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Pi geons ,  à  l a  V a l e n c i e n n e s

[ k t t e  recette  c la s s i q u e ,  d on t 
n o u s  d o n n o n s  a u jo u r d 'h u i  une 

fo r m u le  to u te  s im p le  et très 

fa c i le ,  a  le  g r a n d  a v a n ta g e  d ’ê tre  e x é c u ­
ta b le  en  to u s  te m p s  e t  p a rto u t,  c a r  i l  

est aisé de se p r o c u r e r  le s  a ccesso ires  

a c c o m p a g n a n t  les p ig e o n s .  S e u le s ,  les 

sau cisses  c h ip o la ta  p e u v e n t  fa ire  défaut 

d a n s  u n e  c a m p a g n e  isolée , si l ’o n  n ’a 

pas p r is  le  s o in  de le* d e m a n d e r  à 

l 'a v a n c e  ; m ais , à la r ig u e u r ,  e lles  p e u ­

v e n t  être su p p r im é e s  sans q u e  le p la t  y  
p e rd e  tro p  de sa save u r.  Ce n e  sera p lu s  

e x a cte m e n t  les  p ig e o n s  à la  V a le n ­

c ie n n e s ,  ce  sera des p ig e o n s  au r iz ,  et 

très b o n s  ég ale m en t.

Proportion s

P o u r  2 p ig e o n s  :
100 g r .  de ja m b o n  m a ig re ,  c r u  ;

40 g r .  de b o n n e  gra isse  ;

7 d é c i l it re s  d e  b o u i l l o a ;
2 d é c i l i t re s  de r iz ;

2 d o u za in e s  de p e t i te s  saucisses  c h i ­

p o la ta  ;

B o u q u e t  g a r n i  ;
P o in t e  d e  C a y e n n e .  fa c u lta t iv e ,  ou un 

p e u  de p im e n t  frais,
T e m p s  nécessaire  : 1 heure.

R É SU M É

Passer le  jam bon  cou p é dans la g r a in e . L 'enlever. 
A  la  p lace, co lorer les pigeon s. E goutter la  graisse. 

D églacer avec b o u illo n  ; p u is  ajouter le  riz. Cuire à 

cou vert au fo u r. Dégraisser. Entourer pour servir 
avec saucisses g rillées ou passées à la  poéle.

l ie s  pigeons

V id e z ,  f lam b ez les  p ig e o n s ,  re m e tte z '  

le u r  le  fo ie  dans le  c o rp s .  C o u p e z  la 

tête. R o g n e z  le  b o u t  des pattes ; t r o u s ­

sez-les c o m m e  p o u r  en trée,  en  les  re­
p l ia n t  le  lo n g  de la cu isse.

S u p p r im e z  la c o u e n n e  du  ja m b o n  et 
c o u p e z - le  en dés de d e u x  c e n t im è tr e s  de 

cô té ,  e n v ir o n .  Il fa u t  d o n c  a v o ir  so in ,  

q u an d  o n  c o u p e  la  tran ch e  de ja m b o n  

n écessa ire  s u r  le  ja m b o n  m êm e, de la 

c o u p e r  de l ’é p aisseu r  v o u lu e .  S i  l ’o n  
n ’a va it  a b s o lu m e n t  à sa d is p o s it io n  que 

du  lard  salé o r d in a ire ,  o n  p o u r r a i t ,  à  la 

r ig u e u r ,  l 'e m p lo y e r  à la p la c e  du j a m ­
bon  ; se u le m e n t ,  i l  fa u d ra it  le  c h o is ir  

d a n s  les  p a rt ies  les  p lu s  m a ig re s  de la 

p o i t r in e ,  et  le  passer  à Teau  tiède p o u r  

le  d essa ler  un peu.

C h ois issez  u n e  cassero le  en c u iv r e  
é tam é, assez g r a n d e  p o u r  c o n t e n ir  les 

d e u x  p ig e o n s  sans q u ’ i ls  so ie n t  tro p  

serrés  T u n  c o n t r e  T a u tre ,  m ais p a s  tro p  
vaste c e p e n d a n t ,  à cause  du  l i q u id e  qui 

sera it  in su ffisan t.

M ettez-y  la gra isse  q u i  d o it  ê tre  de 
b o n n e  gra isse  fra îc h e  de r ô t i  de p o r c  o u  

de v e a u ,  o u  du s a in d o u x  b ie n  p u r .  A  
d é fa u t,  e m p lo y e z  du  b e u r re ,  m ais  la 

gra isse  est p r é fé r a b le ,  p a rc e  q u 'e l le  peut 

ch a u ffe r  p lu s  f o r t  q u e  le  b e u r r e  sans 

b r û le r .

Q u a n d  e l le  est fo n d u e  e t  c h a u d e ,  

jetez-y  les  dés d e  ja m b o n ,  e t  faites-les 
lé g è r e m e n t  ja u n ir ,  s u r  u n  feu  m o d éré ,  

cassero le  d é c o u v e r te .  A v e c  T é c u m o ire
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enlevez-les, et  m ettez-les  de cô té  sur  

u n e  assiette.

A  le u r  p la ce ,  m ettez  les  p ig e o n s ,  posés  

d 'a b o rd  s u r  le  dos ; le  feu d o i t  ê tre  bien  
s o u te n u ,  m a is  sans excès  d ’a r d e u r  c e ­

p e n d a n t .  Faites  c o lo r e r  les  p ig e o n s  j u s ­

q u ’à ce q u ' i l  a ie n t  p r is  la c o u le u r  dorée  

de p ig e o n s  bien  rô tis ,  s u r to u t  du  côté 
de la p o itr in e ,  l le to u n ie z - le s ,  sans les 

p iq u e r  a v e c  u n e  fo u r c h e tte  q u i  ferait  
s o r t i r  le  ju s ,  U n  q u a r t  d ’h e u re  d o it  s u f ­

f ire ,  a v e c  le  feu assez v i f ,  p o u r  o b te n ir  
c e  résultat.  L a  cassero le  d é c o u v e r te  tout 

ce  tem ps, b ie n  en ten d u .

Faites é c o u le r  to u te  la  gra isse  de la 
cassero le .  V e r se z  dans la cassero le  1 d é ­

c i l i t r e  s e u le m e n t  d u  b o u i l lo n  ; s u r  le 

m ê m e  b o n  feu .  laissez b o u i l l i r  fo r te ­

m e n t  sans c o u v r i r ,  en  a g ita n t  la casse­

r o le  p o u r  d éta c h er  et fo n d r e  le  g ra t in  
b ru n  q u i  s ’y  est d ép osé  p e n d a n t  la c o lo ­

ratio n  des p ig e o n s  ; c ’est ce  q u ’o n  

a p p e l le  « d é g l a c e r » .  Q uand le  l iq u id e  
est r é d u it  c o m m e  u n  s ir o p  et q u ’i l  n ’en 

reste q u e  la v a le u r  d ’ u n e  c u i l l e r é e  e n v i­
r o n ,  a jo u te z  le  reste du  b o u i l lo n ,  c h a u d  

de p r é fé re n c e ,  b ie n  d ég ra issé  to u jo u r s ;  il 

n e  d o i t  pas m o n te r  p lu s  q u 'à  m i-h au teu r  
des p ig e o n s .  A jo u t e z  le  ja m b o n  déjà  

c o lo r é ,  et  le  b o u q u e t  g a r n i  : s o i t  une 

b ra n c h e  de p e rs i l ,  dans la q u e l le  o n  en ­
fe r m e  u n  b r in  de th y m  et u n e  dem i- 

fe u i l le  de la u r ie r ,  ficelée.
( io u v re z  la cassero le  et laissez ç u ir e  

u n e  d iz a in e  d e  m in id e s  au m o in s ,  pas 
tro p  fo r t ,  s u r  u n  fe u  m o d éré ,  avant 
d 'a jo u te r  le  riz.

Zie riz

■\yez de bon  r iz  très b la n c ,  b ie n  tr ié , 

b ie n  lav é,  b ie n  é g o u tté .  D é c o u v re z  la 
cassero le ,  versez-y  le  r iz  en le  répart is-  
sa n l  a u to u r  des p ig e o n s  le  p lu s  é g a le ­
m en t  possible!  et  de fa ç o n  q u e  p a rto u t

i l  trem p e dans le  l iq u id e .  R e c o u v r e z  la 

cassero le  et mettez-la to u t  de su ite  dans 

le  fo u r ,  assez c h a u d  p o u r  q u e le  l iq u id e  

c o n t in u e  de b o u i l lo t te r  d o u c e m e n t  j u s ­

q u 'au  m o m e n t on  il est  co i i ip lète in eiit  

ab so rb é  p a r  le  r iz .  Ne r e m u e z  pas le  r iz  

p e n d a n t  ce tem ps, v o u s  le  fer iez  atta­
cher.

S i  v o u s  n e  d isp o sez  pas du  fo u r ,  il 

est de to u te  n écessité  de c o u v r i r  la  cas 

s c r o le  a v e c  des bra ises  a l lu m é e s ;  sans 
ce la  les  p i g e o n s  se d é c o lo r e n t  e l  p r e n ­

n e n t  u n  a sp e ct  b o u i l l i .  L e  feu ,  en ce  cas, 
d o it  ê tre  é g a l  d essous e l  dessus.

D om ptez s u r  2 5  m in u te s ,  à  peu  près,  

de c u isso n ,  a v e c  u n  tr a in  r é g u l ie r  et 

suflisam m ent so u te n u ,  p o u r  q u e les  p i ­

g e o n s  a ie n t  a ch e vé  d e  c u ir e  et q u e  le  r iz ,  
d 'a u tr e  p art,  so it  b ie n  te n d re ,  to u t  en 

restan t  in tact.  Et to u jo u r s  la  cassero le  

bien  c lo s e ,  avec  un c o u v e r c le  s ’a d ap tan t 
e xa ctem en t.

lie s  saucisses

C e so n t  de pe tites  sau cisses  d o n t  la 
c o m p o s i t io n  est la m ôm e q u e  c e l le  des 

saucisses o rd in a ire s ,  faites a v e c  du  hachis  
de p o r c  frais.  E lles  so n t  de la  g r o s s e u r  

du  p e t i t  d o ig t ,  et  to r t i l lé e s  de p la c e  en 

p la c e  s u r  u n e  lo n g u e u r  de 4 o u  5  c e n ­

tim ètres.

A s s u re z -v o u s  q u e ce to r t i l lag e  est s u f ­
fisant p a r to u t ;  tre m p e z  les saucisses  une 

m in u t e  dans l 'e a u  c h a u d e ,  p o u r  a m o l l i r  
la  peau  de le u r  b o y a u ,  et  p iq u e z- le s  e n ­

su ite  lé g è r e m e n t  par-ci p a r  là ,  a v e c  la 
p o in te  d 'u n e  a ig u i l le  à b r id e r .  Ces p i ­

q û res  e m p ê c h e n t  la p e a u  d 'é c la te r  à la 

c u is s o n ,  en fa c i l i ta n t  u n  passage à la 

graisse.

L e s  saucisses g r i l lé e s  so n t  b ie n  m e i l ­
leu res  q u e  sautées à la p o ê le  ; si d o n c  
v o u s  en  a vez  la p o s s ib i l i té ,  posez-les s u r  
le  g r lL  sn r  u n  feu de b raises smorties>
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p e n d a n t  5  m in u te s ,  en les re to u r n a n t .  
A u t r e m e n t ,  to u jo u rs  après  les a v o ir  

tre m p é e s  et p iq u é e s ,  passez-les à la 

p o ê le ,  p e n d a n t  5 m in u te s ,  en  le s  y  r e ­
t o u r n a n t  sans cesse.

P o u r  servir

D égraissez  le  r iz  ; en leve z  le  b o u q u e t ;  

a jo u te z  u n e  b o n n e  p in cé e  de p o iv r e ,  et  
si v o u s  l 'a im e z ,  u n  peu  de C ay en n e  o u  

d u  p im e n t  frais, G o û tez  p o u r  le  sel.

Dressez le  r iz  en  p y r a m id e  s u r  le  p la t  

chauffé ,  a v e c  les dés de ja m b o n  q u 'o n  y 
laisse au  h asa rd . L e  r iz  d o it  ê tre  bien  

te n d re ,  m o e l l e u x ,  h u m id e ,  sans excès  
de l iq u id e .  S u r  le  r iz ,  p o sez  les p ig e o n s  

c o u p é s  en  q u a tre ,  et  q u e  v o u s  d isp o sez  
e n  c o u r o n n e .  S i  l ’o n  d é c o u p e  à table , 

p o sez  s im p le m e n t  les  p ig e o n s  s u r  le  r iz  

dressé en  d ô m e . E n to u re z  a v e c  les p e ­

tites saucisses, après  a v o ir  d iv is é  le ch a ­

p e le t  p a r  u n e  o u  d e u x  saucisses, afin 
d 'e n  r e n d r e  le  s e r v ic e  p lu s  facile .

D es assiettes  l irû lan tes  en  m ê m e  tem ps, 
e t  en to u te s  saisons.

I .A  V i e i l l e  C a t h e r i n e .

P ô t a j e  ^ r n ^ o s a
AU

T A P I O C A - B O U I L L O N - B O U D I E R

Préparez un potage au Tapioca-Bouillon très 
clair. A u m om ent de servir, ajoutez dans la  
soupière des Jaunes d'œ ufs durs passés à tra­
vers  une passoire à  trous m oyen s, qui figurent 
les  fleurs jaunes du m im osa, et des haricots 
verts, préalablem ent cuits, coupés très fine­
m ent sur leu r longueur pour représenter les 
feuilles du m im osa.

Z 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 ép ôt C e n tr a l : S i ,  rue 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 épôt central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet
de 10 cartou ch es............................................. Fr. 1 90

En boîte de fer b lanc de 25 p o ta g es.................  4  »
En 1/2 boite d e  fer b lanc d e  12 potages . . .  2 »

R em ise de 10 0/0 sur to u t achat de 16  fr. aux 
abonnées d u  P ot-au  F e u .

PETITES GALEHES MI-SEL
P O U R  L E  T H É

Cours de M. Colombié 
Com pte-rendu spécia l du  “  P o t-a u -F e n ’

M e s d a m f .s ,

Ces petites g a lettes  s o n t  d ’ u n e  e x é c u ­

t io n  très fa ci le ,  et ,  en o u tre ,  e l les  p r é ­
sen te n t  l ’a g r é m e n t  d e  p o u v o i r  se c o n ­

se r v e r  q u in z e  j o u r s  sans r a n c ir ,  b ie n  que 

c o n t e n a n t  du  b e u r re ,  g r â c e  à la p r o p o r  

t io n  de sel  g r is  q u e  c o n t ie n t  la pâte. 
S e u le m e n t i l  fa u t  a v o ir  g r a n d  so in ,  a vant 

de les e n fe r m e r  en  b o ite s  de fer  b la n c  

b ie n  c lo ses ,  de les  laisser  r e f r o id ir  a b so ­
l u m e n t ;  sans q u o i ,  la v a p e u r  q u i  s ’en 

d é g ag e ra it ,  a u ra it  le  g r o s  in c o n v é n ie n t  

de les fa ire  m o is ir ,  et  to u t  au  m o in s  de 

le u r  c o m m u n iq u e r  le  g o û t  de « r e n ­

fe rm é  )). Il fa u t  aussi s ’in q u ié te r ,  a vant 
de les  m ettre  à cu ire ,  de la c h a le u r  du  

f o u r  q u i  d o it  ê tre  assez forte .  On d é ­

c o u p e  les g a lettes  avec  u n  em p o rte-p iè ce  

r o n d ,  u n i  o u  ca n n e lé ,  de 4 ce n tim è tre s  
de d iam è tre  se u le m e n t .  .A d éfaut,  o n  

p e u t  p re n d re  u n e  p e tite  b o ite  à c o n ­

serves d o n t  o n  dessoude le  c ô té  o u v e r t  
et à la q u e l le  on  fait u n  (rou so u s  le  m i ­
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l ie u  du  fo n d  q u i  reste a d h é re n t ,  ou 

c o u p e r  la pâte  en  losan g es.

P ro p o rtio n s

P o u r  u n e  q u a ra n ta in e  de g a lettes  ;

0 g r .  de fa r in e  de g r u a u  ;

73 —  de b e u r re  fin  ;

1 2 3  —  de su c r e  s e m o u le ;

1 0  —  de sel  g r is  ;

1 ja u n e  d ’œ u f  frais ;
1/2 d é c i l i t r e ,  o u v iro ii ,  de la it  fro id  

n o n  b o u i l l i .

I .a  p â te

J e  tam ise  la fa r in e  s u r  la table  o u  la 
p la n c h e  b ie n  p r o p re ,  et  s u r t o u t  b ie n  

sèche. J e  fais « la fo n ta in e  », c ’est à- 

d ir e  je  d isp o se  la fa r in e  en c o u r o n n e ,  de 

fa ço n  à la isser  le  b o is  de la table  à d é ­
c o u v e r t ,  au  c e n tre ,  ce q u i  r e p rése n te  la 

fo n ta in e .

J e  p i le  très  f in em en t le sel  gr is ,  avec  

le  p i lo n ,  o u  en  y  r o u la n t  u n e  b o u te i l le  

dessus, J e  le  m ets d a n s  la fo n ta in e ,  j ’ y 
a jo u te  le  s u c re ,  le  ja u n e ,  u n  p e u  du  lait .  

A v e c  les  d o ig t s  d e  la  m ain  d r o ite ,  je  re ­

m u e  le  to u t  en se m b le  p o u r  b ie n  écraser  le 

ja u n e  et d isso u d re  le  su c re  et le  sel. 
J ’a jo u te  le  L e u rr e ,  p r é a la b le m e n t  ra ­

m o l l i  a v e c  m a  m a in ,  d an s  le  ca.s o ù  il 

sera it  t r o p  d u r .  J 'a m a lg a m e  le to u t  e n ­

s e m b le  en  a jo u ta n t  le  reste d u  la it .  A u s ­

s itô t  q u e  tou s les  in g r é d ie n ts  c o n te n u s  

d a n s  la fo n ta in e  so n t  a m algam és , je  

c o m m e n c e  à m é la n g e r  la fa r in e  le  p lu s  

v iv e m e n t  q u i  s o it  p o ss ib le ,  en  l ’a tt iran t 
au  f u r  à m esu re  d a n s  la  fo n ta in e  ; je  

m 'e f fo r ce  de g a r d e r  j u s q u ’à la fin la  f a ­
r in e  dressée d an s  .sa fo r m e  de c o u r o n n e .  

J e  rasse m b le  e u  tas. Je fraise e n s u ite  la 
p â le .  Cela  consiste  à d é ta c h e r  de la  masse 

u n e  p e t i te  q u an tité  q u e  j  é c r a s e s u r la  table 

a v e c  la p a u m e  de la m a in ,  en  la fa isan t

g l is s e r  d ev an t  m o i j u s q u ’à l 'e x t ré m it é  de 

la table  ; p e tit  à p e tit ,  et  de cette  faço n , 

to u te  la pâte  d o i t  g l is s e r  so u s  la  p a u m e  

de m a m a in , afin d ’a c q u é r ir  u n e  finesse 

q u e le  p r e m ie r  trav ail  de d é tr e m p e ,  ra 

p id e n ie n l  e x é c u té ,  n ’a va it  p u  lu i  d o n ­

n e r.  Je n e  fraise  cette  p â te  q u ’ u n e  fois.  
C 'est-à-dire q u e  q u a n d  to u te  la p â te  a 

été a in s i  écrasée, je  la  rasse m b le  en 

b o u le ,  et  je  n e  r e c o m m e n c e  p as  le  m êm e 

tra v a i l  a insi  q u 'o n  le  fa it  p lu s ie u r s  fo is  

p o u r  d 'a u tr e s  pâles .  Je c o u v r e  et je  laisse 
reposer.

L e  repo s fa it  p e rd r e  à la pâ le  s o n  élas­

t ic ité  ; si e l le  reste é la s t iq u e ,  e l le  se re ­
tire  s u r  e l le-m êm e, et les g a le tte s  se dé­

fo rm en t.

P o u r  ê tre  à p o in t ,  la  pâte  d o i t  g a r d e r  

l ’e m p r e in te  du  d o ig t  q u 'o n  y  a p p u ie .

A p r è s  1 h e u re ,  e n v ir o n ,  o u  m o in s  si 

la p â le  a p e r d u  son  « c o rp s  » c ’est-à d ire  

s o n  é la s t ic ité ,  je  sa u p o u d r e  la  ta b le  de 

fa r in e .  J 'é ten d s, a v e c  le  r o u le a u ,  la pâte  
s u r  u n e  ép aisseu r  d ’ u n  d e m i-c e n t im è tr e ,  

m ais pas p lu s .  J e  c o u p e  la p â le  a vec  
l ’en ip o rte -p ièce  en  g a lettes ,  et  je  les  d is­

pose s u r  la p la q u e  d e  tô le  à u n d e a i i - c e i i l i -  

m ètre  les unes des autres.  Je bats b ie n  le 

b la n c  d ’œ u f  a vec  u n e  fo r te  p in c é e  de sel  ; 
a v e c  u n  p in ce a u ,  je  b a d ig e o n n e  les  g a ­

lettes en a ya n t  so in  de n 'e n  p o in t  laisser  

c o u l e r s u r  la p la q u e ,  c a r  les g a le tte s  c o l le  
ra ie n t  e t  b rû le r a ie n t .  E n su ite ,  a v e c  u n e  

fo u r c h e tte  en  fe r  j e  m a rq u e  des losa n g es  

en  t ira n t  d e u x  raies  de b iais  un p e u  c r o i ­
sées ; c e c i  est p o u r  T o r n e m e n t .  P o u r  le  

bon  effet de la c u is s o n  je  p iq u e  les 

p o in te s  de la fo u r c h e tte  au  m i l ie u  d e  la 

g a lette  b ie u  à fo n d .

Je g lisse  la  p la q u e  au  f o u r  ch au d . 

D o u ze  à q u in z e  m in u te s  de c u isso n  s u f ­

fisent. S i  o n  laisse p lu s  lo n g te m p s  à 

f o u r  m o in s  c h a u d ,  les  g a lettes  seron t
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d u re s  et co r ia ces .  Je m 'a ssu re  du  degré 

de c u isso n  en  so u le v a n t  u n e  g a le tte  : le  
dessous d o i t  en  être f r a n c h e m e n t  b lo n d  
et n o n  c o u l e u r  de pâte terne.

S i  m a lg r é  to u t,  le  dessous reste  trop 
p â le ,  je  r e to u r n e  les  g a lettes  et je  les 

la isse  c o lo r e r  s u r  la  p la q u e  u n e  m in u t e  

s e u le m e n t  a v a n t  de les s o r t i r  du  fo u r .

L ’A s s i d u e .

NOS R O U E N N A IS  FARCIS

C es  canetons, que nous l ivrons tout prêts 

à m ettre au  fe a ,  doivent être rôtis à 

fe u  un peu  moins v i f  q u ’une pièce  non 
farc ie  :

40 à  4 5  minutes pour le  ty p e  m oyen.
4 o  a 50  —  gros.

L a  m eilleure façon de les  servir  est de 
dresser les m orceaux  en couronne autour 

du plat,  a v e c  la  farce au m ilieu. G a rn ir  le  
bord  du plat de rondelles de citron.

S e rv ir  le  ju s  dans une saucière, après y  
avo ir  d é la ye  un peu de farce.

Nous pouvons l iv re r  à  Paris  le  jo u r  même 
d e  l a  com m an de; mais à  cause du  grand 

n om b ie  dos dem andes, nous saurons gré  à 

nos abonnés de vouloir  bien, autant que 
possible, nous les adresser la  veille .

P rix

M o y e n , pour 8 couverte : 7  f r .  50.
G ro s, —  10 —  9  —

E m b allag e  pour 1  et 2  canetons : 50  cen­
tim es. F o r t  en sus.

BOUTEILLES-BOUCHONS
ÉD ARD

A R T IC L E S  D S  C A T B  
( I t i i f k  7|]JI)t0.s8,r.da DrafOB
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P O I T R I N E S  O ’ A G N E A U
A  L A  B E R G È R E

[i: le n d e m a in  d 'u n  g r a n d  d in e r  

o ù  ü g u r a  q u e lq u e  en trée  de 

c ô te le ttes  d ’a g n e a u ,  i l  a rr iv e  

q u ’o n  se t r o u v e  en p o ssess io n  de p o i ­

tr in e s  ou « hauts de carrés  », d o n t  l ’u t i ­
l is a t io n  est n écessa ire .  L es  fa ç o n s  ne 

m a n q u e n t  pas, et  on  a le  c h o i x  en tre  un 

sauté  q u e lc o n q u e ,  u n  p i la f ,  u n  p la t  
d ’ ép igrain n ies  o u  a u t r e ,  sans c o m p te r  

la  m a n iè re  p rése n te  q u i  est e x c e l le n te  
p o u r  u n  p la t  de d é je u n e r ;  en  certain es  

o cc a s io n s ,  et  p r in c ip a le m e n t  à la  c a m ­

p a g n e ,  o ù  il y  a p a r fo is  p é n u r ie  de res­

so u r c e s ,  i l  f o u r n i l  le  c o m p lé m e n t  d ’ un 
m e n u . A  la  r ig u e u r ,  des p o itr in e s  d 'e x ­

c e l le n t  m o u to n  p e u v e n t  très b ie n  rem ­
p la c e r  l ’agn eau  ; l ’e x é c u t io n  est id e n t i­

q u e m e n t  la  m êm e , à cette d if féren ce  q u e 

l e  tem ps de cu isso n  des p o i t r in e s  de 

m o u t o n  est p lu s  l o n g  q u e  p o u r  c e l le s  

d ’agn eau.

P o u r  ju s t i f ie r  a b s o lu m e n t  la  d é n o m i­

n atio n  « à la  b e rg è r e  », l 'e m p lo i  de 

c h a m p ig n o n s  d e  p r a ir ie ,  te ls  q u e  le  

m o u s s e r o n ,  s ' i m p o s e ;  à défau t de 
m o u s s e ro n  , la m o r i l le  s 'offre  en  ce 

m o m e n t  fo r t  à p r o p o s .  Kl si l 'o n  n ’a 

à  sa d isp o s it io n  n i  l ’ un n i  l ’au tre ,  on 
a s im p le m e n t  r ec o u rs  a u x  c h a m p ig n o n s

o r d in a ir e s  ; s e u le m e n t  i l  m a n q u e  à la 

sa u ce  c e l te  n o te  to u te  sp éc ia le  q u e lu i  
d o n n e  le  m o u ss e ro n  à robe  ja u n â tr e  o u  

la m o r i l l e  a lv éo lé e .
L 'a s p e ct  d 'e n s e m b le  d u  p la t  e s l  celui- 

c i  ; les p o i t r in e s  pan ées et g r i l lé e s  son t 

dressées en tu r b a n  au ce n tre  d u q u e l  on 

v e rse  la g a r n i tu r e  de c h a m p ig n o n s  et 

q u ’o n  e n to u r e  de p o m m e s  p a il les .

P roportion s

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

1 k i l o  e n v ir o n  d e  p o i t r in e  d 'a gn ea u  ;

1 l i t r e  d ’eau;
2  d é c i l .  1 / 2  de v in  b la n c  ;

1 2  g r .  de sel  ;
U n  p e t i t  o ig n o n  de 30 g r .  ;

4 b o u le s  de p o iv r e  ;
U n  b o u q u e t  g a r n i  ;
L e s  os  o u  p a ru re s  de v ia n d e  d o n t  on 

d ispose.

P O U R  P A N E R

U n  œ u f  b attu  a v e c  p in c é e  d e  sel e l  de 

p o iv r e  ;
1/2 c u i l le r é e  à café d 'h u i le  d ’o l i v e ;

80 g r .  de c h a p e lu r e  fine ;

25  à 30 g r .  de b e u rre  fo n d u .

P O U R  L A  G A R N IT U R E

100 g r .  de m o r i l le s  o u  de m oussero n s;
50 —  de ja m b o n  m a ig re ,  c u i t  ;

15  —  d ’ o ig n o n ;

15  —  é c h a lo te ;

25  g r .  de b e u r re  ;
25  g r .  d e  b e u r r e  m a n ié  ( 1 3  g r .  de 

b eu rre ,  10 g r .  de farin e);
3 d é c i l i t r e s  de la  c u is s o n  des p o i ­

tr ines  ;
U n e  c u i l le r é e  à c afé  de g la c e  de 

v ia n d e  ;
l ’ n e  c u i l le r é e  à b o u c h e  d ’h u i le  d ’o ­

l iv e  ;
U n e  b o n n e  p in c é e  de p e rs i l  haché;

G ros  c o m m e  un p o is  d ’ail.
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P O U R  L E S  PO M M ES P A IL L E

3 b e lles  p o m m e s  d e  te rre  de H ollande , 

l ie s  poitrin es

II fa u t ,  dans le p o id s  des p o itr in e s ,  

te n ir  n é c e ssa ire m e n t  c o m p te  d ’a b o r d  de 

la lé g è r e  p e rte  q u i  se p r o d u it  à la  c u is ­

so n ,  et en su ite  de la d im in u t io n  p r o ­

d u ite  p a r  l ’e n lè v e m e n t  des os .  E n  c o n s é­

q u e n c e ,  le  p o id s  d e  p o i t r in e  c r u e  à 
a d o p te r  p a r  p e r s o n n e  d o i t  ê tre  de 130 à 

160 g ra m m e s ,  u n it é  s u r  la q u e l le  o n  

p e u t  se f ix e r  p o u r  r é g le r  le  p o id s  total,  

se lo n  q u e  l ’o n  a u r a i t  p lu s  o u  m o in s  de 

c o n v iv e s .
L es  p o i t r in e s  d o iv e n t  être p r e m iè r e ­

m e n t  c u ite s  d an s  le  u r p r o p r e  b o u i l lo n  et 
te n u es  u n  p e u  ferm es, d ’a b o r d  p o u r  p o u ­

v o i r  les  d é c o u p e r  e n s u ite  p lu s  fa c i le ­

m e n t ,  et  en su ite  p a rc e  q u ’e l les  so n t  des­

tinées à s u b ir  u n e  se co n d e  c u is s o n  s u r  

le  g r i l ,  q u i  en  a ssu re  la m ise  à p o in t .

11 fa u t ,  a u ta n t  q u e  p o ss ib le ,  p re n d re  
p o u r  c u ir e  les  p o itr in e s  u n  ustensile  

c o m m e  u n e  b ra is iè re  é tro ite  o u  une 

a sp e rg iè re  q u i  le s  e m b o îte  à p e u  près 

e x a c te m e n t ,  c e c i  p o u r  n e  pas ê tre  o b l ig é  
d ’a u g m e n te r  la dose de m o u i l le n ie n t ,  ce  

q u i  sera it  p r e s q u e  n écessa ire  si l ’ u sten ­

si le  était  t r o p  g r a n d ,  a tten d u  q u e  les  

p o i t r in e s  d e v r o n t  ê tr e  p re s q u e  b aig n ée s  
dans le u r  c u is s o n .  A j o u t e z  la  carotte  et 

l 'o i g n o n ,  c o u p é s  en  r o n d e lles ,  le  b o u ­

q u et ,  le  sel ,  le  p o iv r e ,  l ’ea u , le  v in  

b la n c ;  et, si v o u s  en  a vez ,  des os e t  des 
p a r u re s  de v ia n d e  ; u n  os p r o v e n a n t  

d ’ u n  r ô t i  p e u t  é g a le m e n t  ê tre  u t i l isé  dès 

q u ’i l  est  b ie n  frais.

l ’ osez  s u r  u n  feu  m o d éré ,  et  dès q u e 
l ’ é b u l l i t io n  s ’ est d éc larée ,  écu m ez a vec  

s o in ,  p u is  r e t ir e z  s u r  u n  fe u  p lu s  m o ­
déré  e n c o r e  p o u r  la isser  c u ir e  d o u c e ­

m e n t  à p a r t i r  d e  c e  m o m e n t ,  33 à 40 

m in u te s ,  la  cassero le  c o u v e rte .

P o u r  s 'assu rer ,  au  b o u t  de c e  tem ps, 

q u e  la  v ia n d e  est suffisam m en t a tte in te ,  
a p p u y e z-y  le  d o ig t  ; dès q u ’e l le  cède 

lé g è r e m e n t  so u s  sa p r e ss io n ,  e n le v e z  les 

p o i t r in e s  a v e c  l ’é c u m o ir e .  U angez-les 

s u r  u n e  m o it ié  d e  to r c h o n  éten d u  s u r  la 

t a b l e ;  re c o u v re z - le s  a v e c  l ’a u tre  m o it ié  

d u  t o r c h o n  : po sez  dessus u n e  p la q u e  

q u e lc o n q u e ,  p la n c h e  ou a u tre ,  q u i  les 
c o u v r e  c o m p lè t e m e n t ,  et  s u r  la  p la n c h e ,  

m ettez  u n  p o id s  de 5 k i lo s .  Ceci c o n s t i ­

tu e  la « m is e  so u s  presse » des p o itr in e s  

sans la q u e l le  o n  n e  p o u r r a i t  p a r  la suite  

les  d é ta i l le r  en  m o r c e a u x  ré g u l ie rs .

L aissez  r e f r o id i r  en  cet  état, a p rès  q u o i  

v o u s  r e t ir e z  les os. O n  p o u r r a i t  les  e n le ­

v e r  im m é d ia te m e n t  p e n d a n t  q u e le s  p o i ­

tr in e s  so n t  b rû la n te s ,  m ais i l  est p r é fé ­

rab le  d e  n e  le  fa ire  q u e q u a n d  e l les  son t 

fr o id e s ,  o u  p resq u e,  et  eu s ’a id a n t  d ’ un 

p e t i t  c o u t e a u  de c u is in e  p o u r  d étacher  

la  peau q u i  les r e c o u v r e  : la ch o se  esl  

aussi v i le  faite.

F o u r  d é ta ille r  e t griller

A fin  d ’é v i te r  de la  p e rte  in u t i le ,  il 
fa u t  d iv is e r  les  p o i t r in e s  aussi  r é g u l iè ­

r e m e n t  q u e  p o ss ib le  en  m o r c e a u x  é g a u x  

d o n t  la  fo r m e  sera c e l le  d ’u n  tr ia n g le  

assez a ig u  ; s o it  6 c e n t ,  de base et e n v i ­
r o n  8 à 9 ce n tim è tre s  de h a u t e u r ;  la 

h a u te u r  d é p e n d  de la  la r g e u r  des p o i ­

tr in e s  q u i  p e u v e n t  a v o i r  u n  ou d e u x  

ce n tim è tre s  de p lu s .  C ar ,  p o u r  é v ite r  de 

la p e rte ,  c ’est en  so m m e  u n e  série de 

d en ts  d o n t  les  p o in te s  so n t  a lte r n a t iv e ­

m en t  en h a u t  et en  bas, q u 'o n  c o u p e  

dans les  p o i t r in e s ;  c h a q u e  d e n t  est aussi 
lo n g u e  q u e  la  p o i t r in e  est la r g e .  De cette 

fa ço n ,  n o n  se u le m e n t o n  o b t ie n t  des 

m o r c e a u x  é g a u x  e n tre  e u x ,  m a is  e n c o re  

i l  n e  reste p o u r  a insi  d ir e  pas de déchet .  

Ceci fa it,  r o g n e z  très  lé g è r e m e n t  les
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a n g le s  p o u r  d o n n e r  a u x  m o r c e a u x  la 

f o r m e  de cœ u rs  a llo n g é s .

Hutte?., dans u n e  assiette  cre u se ,  l 'œ u f  

e n t ie r  a v e c  p o iv r e ,  sel et  la dem i- 

c u i l le r é e  d ’ h u i le  ; dans u n e  a u tre  as­
siette ,  m ettez  la c h a p e lu re  q u i  d o it  être 

de fine m ie  de p a in  rassis passée au 

tam is.
T r e m p e z  c h a q u e  m o rc e a u  d an s  l ’œ u f  

b attu ,  p u is  r o u lez- le  dans la c h a p e lu r e ,  

et  a p p u y e z  celle-ci  avec  la la m e  d 'u n  

c o u te a u ,  ta n t s u r  l ’é p aisseu r  q u e s u r  la 
s u r f a c e , p o u r d o n n e r  a u x  cœ u rs  u n e  fo r m e  

c o r r e c te .  A r ro s e z  les lé g è r e m e n t  de 

b e u r r e  fo n d u  d o u c e m e n t  en  h u ile ,  et  les 

r a n g e z  l ’ u n  à cô té  de l ’a u tre  s u r  le  g r i l ,  

chauffé  à l ’a v a n ce  et m ôm e lé g è r e m e n t  

graissé  p o u r  q u e  l ’e n v e lo p p e  d 'œ u f  et 
(ie c h a p e lu r e  n e  s ’a ttach e  pas a p rès  les 

b a r r e a u x  d e  l ’ u sten sile .  L e  fe u  d e  la 

g r i l la d e  d o i t  ê tre  p lu tô t  m o d éré  p o u r  

c o lo r e r  c o n v e n a b le m e n t ,  et  des d e u x  

côtés ,  l ’e n v e lo p p e  des m o r c e a u x  ; et  en 

m ê m e  te m p s  l ' in t é r ie u r  des v ia n d e s ,  p é ­

n é tré  p a r  la c h a le u r ,  est m is  au p o in t .  
G o m p ic z  s u r  e n v ir o n  20 tiMmil(“s d e  g r i l ­

lade  ; les m o r c e a u x  d o iv e n t  ê tre  b ie n  

d o ré s ,  sans c o u p  de feu. C ’est u n  g r i l  en 

fil de fer  étanié q u ' i l  fa u t  p r e n d re  e l  n o n  
p o in t  u n  g r i l  à  largi 's  b a r re a u x  plais.

P e n d a n t  q u e les p o itr in e s  g r i l le n t  

v o u s  te rm in e z  la  g a r n i tu r e  q u i  a dû  être 

m ise en  t r a in  a u p a ra v a n t .

X.a ga rn itu re  de ch am p ig n o n s

D ans u n e  p e tite  cassero le ,  c h au ffez  le  

b e u r re ,  so it  2.5 g r a m m e s ,  et  l ’h u i le ,  so it  
u n e  c u i l le r é e .  Jelez-y  l 'o ig n o n  et l 'é c h a ­

lo te  h ach és,  et  fa ites  le u r  p r e n d re  u n e  

lé g è r e  c o u le u r .  .Ajoutez a lo rs  les  c h a m ­
p ig n o n s ,  m o u s s e ro n s  o u  m o r i l le s ,  b ien  

lav és ,  c e la  va sans d ire ,  (su r to u t  si ce 
s o n t  des m o r i l le s ) ,  e l  g r o s s iè re m e n t  

c o n c a s s é s ,  c 'est-à-d ire  c o u p é s  en  m o r .

c e a u x  sans sy m é tr ie .  Ces c h a m p ig n o n s  

d e v ro n t ,  au  p réa lab le ,  ê tre  L ie n  ép o n g é s  

d au s  u n  to r c h o n ,  a u tre m e n t  i l  serait  

im p o s s ib le  de les fa ire  r e v e n ir .

Passez-les d a n s  le  b e u r re  avec  l 'o ig n o n  
et l ’é ch a lo te  p e n d a n t  7 à 8 m in u te s ,  et 

m o u i l le z  a vec  la q u a n ti té  in d iq u é e  du  

b o u i l lo n  des p o itr in e s  passé à travers  

un p e t i t  l in g e .  C o m p lé te z  a v e c  la p o in te  

d ’a i l  b ie n  écrasée. A jo u t e z  à ce m o m e n t  

le  ja m b o n  (b ie n  m a ig re  i c o u p é  e u  petits  
dés. e l  laissez m i jo te r  le  te m p s  q u e  les 

p o i t r in e s  so n t  à g r i l le r .

Jlans u n e  assiette t iéd ie ,  p ré p a re z  le 

b e u r r e  m an ié ,  soit 13  gra m m e s  de b e u r re  

et 10 gra m m e s  de fa r in e  q u e v o u s  nié 

la n g e z  et p étr issez  a vec  u n e  fo u r ch e tte ,  

en pâte  bimi lisse ; d iv ise z  en su ite  cette 
pâte  eu p a r ce lle s  de la  g r o s s e u r  d ’ une 

p e tite  n oisette .  Q u e lq u e s  m in u te s  se u le ­

m e n t  a v a n t  de s e r v ir ,  a jo u te z  c e  b e u rre  
m a n ié  dans les  c h a m p ig n o n s  ; a g itez  

d o u c e m e n t  la  cassero le  p o u r  a ssu re r  le 

m é la n g e  q u i  se fa it  a insi  p lu s  é g a le m e n t 

q u e  si to u te  la masse d u  h eu rre  était  in- 
In i i lu i le  en un seu l m o r ce a u .  Laissez 

b o u i l l i r  d o u c e m e n t  p e n d a n t  u n  in stan t  

en c o re  ; f in a lem en t a jo u te z  la g la c e  de 

v ia n d e  fo n d u e ,  et  u n e  p in c é e  de p o iv r e .  
N ’o u lt l iez  pas de g o û t e r  p o u r  rectif ier  

aussi la n ote  d u  sel,  s ’i l  y  a l ieu.

F o u r  dresser

F o r m e z  au  m il ie u  du p la t  u n e  s o r te  

de p e t i t  tu rb a n  en  p la ça n t  les m o r c e a u x  
de p o itr in e s  g r i l lé s  p resq u e  d e b o u t,  

a p p u y é s  les u n s  s u r  les a u tres.  I ls  g l isse n t  
assez fa c i le m e n t  ; l ’e ssen tie l  est de les 

a r r a n g e r  avec  ré g u la r i té  et de fa ç o n  à 

m é n a g e r  au  c e n tre ,  u n  c r e u x  o ù  v o u s  
ve rse z  la g a r n i tu r e  de c h a m p ig n o n s .  

S e m e z  s u r  les c h a m p ig n o n s  le  p ersil  

hach é. .Avec les  p o m m e s  p a i l le ,  sorties  

à l’ instan t de la f r it u r e ,  fo r m e z  to u t  a u ­
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to u r  du  p la t  u n  g r o s  c o r d o n ,  de faço n  

à y  e n fe r m e r  les m o r c e a u x  de p o i t r in e  

c o m m e  d an s  u n  n id .
S e r v i r  b ie n  c h a u d ,  s e r v ir  m êm e b r û ­

la n t  est d 'o b l ig a t io n  a bso lu e .

V o i r  c i-dessous la  fo r m u le  des po m m e s  

p a i l le ,  d e r n iè r e m e n t  d o n n é e ,  et  que 

n o u s  r a p p e lo n s  p o u r  le s  a b o n n é s  ré 

cents.
PiaiHAUT Jrs io R .

PO M M ES PAILLE

P e le z  los p o m m e s  de te rre  ; après  les 

a v o ir  p a rées  s u r  les  b o u ls  et les  a v o ir  

f r a n c h e m e n t  é q ü a rr ie s  s u r  les quatre  
faces, d iv ise z-le s  en  tran ch es  fines de 

2 m i l l im è tr e s  d ép aisseu r.  P o u r  a lle r  

p lu s  v i t e ,  r ap p o r te z  p lu s ie u r s  tran ches 

l 'u n e  s u r  l ’a u tre  et  d éta il lez- les  en  filets 

a ya n t  e u x  m êm e s 2 m i l l im è tr e s  de côté, 
i l  en  r é s u lte  u n e  sorte  de ju l ie n n e  fine 

q u i  r e p r é s e n te  les p a i lle s .  P lo n g ez- les  

dans l 'eau  fr o id e ,  c e  q u i  é v i te  q u ’e l les  .se 

co l le i i l  dans la f r it u r e .  E g o u tte z  p a r fa i te ­

m e n t ;  é p o n g e z  d a n s  u n  t o r c h o n  se c :  

laissez-les a insi  ju s q u 'a u  m o m e n t  de 

m ettre  d an s  la f r itu re .
M ettez-les d a n s  le  p a n ie r  à f r i t u r e  en 

fil de f e r ;  p lo n g e z  les à g r a n d e  fr itu re  

ch.iude p e n d a n t  3  m in u te s  ; retirez  le 

p a n ie r ,  m ais lais.sez la f r i t u r e  au  fou 
p o u r  a c h e v e r  les p o m m e s  d e  terre  ju ste  

au m o m e n t  de s e r v ir ,  c 'est-à-d ire  q u an d  

les p o itr in e s  so n t  d é jà  d re ssée s;  i l  suffit  

de p l o n g e r  d e  n o u v e a u  le  p a n ie r  da n s  la 

f r i t u r e  b ie n  c h a u d e  p e n d a n t  7  à  ^  sc- 

c o n d e s ,  et  d ’é g o u tt e r  en su ite  les  po m m es 

de te rre  s u r  u n  to r c h o n  éten d u , a vant 
de les d re sser  s u r  lo plat. P .  ,1.

Q ueillé « R F K A '  K K U I E
C o u v e r ts , C o u te lle r ie  

11, r. des PetitR-Catreani, P a r is

II

Dans notre précédent article, nous avons 

établi quels sont les différents .états de l'ar­
genterie afin d 'y  approprier le  m ode exact 

d 'entretien qui con vient. C ’est donc aujour­
d’hui cette  question  que nous allons traiter.

ü n  peut dire de l'entretien  de tout ob jet en 

général, qu’il doit avoir pour but non seule­
m ent de m aintenir ce t ob jet propre, m ais en­

core de lui con server l ’aspect qu 'il ava it dans 

l ’état du neuf. Ces deux conditions, pourtant, 
sem blent parfois s’ exclure l'u n e  l ’autre ; pour 
l ’argenterie, on objectera que le  nettoyage peut, 

dans certains cas, lu i enlever une patine qui 

ajoutait à son caractère, à  son sty le . C ’est donc 
et la propreté la  plus scrupuleuse, et le  main­

tien  de cette  patine q u ’il faut observer en 

m êm e tem ps.
N ous supposerons toujours l'entretien couran t 

de pièces en parfait état, car pour les rem ettre 
à neuf, leu r passage à l ’a telier s’ im pose.

A joutons aussi, à l ’appui de ces renseigne­
m ents techniques et pratiques, que nous avons 

trouvé des docum ents certains dans l ’obli­
geante m aison d’orfèvrerie O peillé, où les 

vie illes traditions s’allient à un m odernism e 
éclairé.

En dehors du n etto yage  à  fond de l ’argen­
terie, nettoyage qui, pour les  pièces d ’un 

usage quotidien, a lieu généralem ent une 

fois par sem aine, il est indispensable d ’ob­
server certaines pratiques trop souven t né­

g lig ées par les  dom estiques fem m es. Et cela 
s’explique p arce  fait qu’un  dom estique hom m e 

qui n ’a qu’à s’occuper après les repas des co u ­

ve rts  e t des verres, y  consacre naturellem ent 
plus de tem ps, m ais surtout qu 'il em ploie les 
accessoires spéciaux qu’une cuisinière en­

com brée de vaisselle  supprim e presque to u ­
jo u rs.

Ces accessoires se réduisent à un bien
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Sim ple m atériel ; un baquet en bois ou en cuir 

bouilli dont le  fond ne raie pas les couverts 

ainsi que le  fera la  bassine à  vaisselle  en m étal, 
surtout si c 'e s t du fer ém aillé, dont l’ém ail a 

craquelé et s’ est écaillé par p laces. Une brosse 
de crin , à b o u t recourbé, qui perm et de bien 

fouiller dans les  reliefs et de pénétrer entre les 

dents des fourchettes. Un lin g e  doux, en tissu 
peu serré afin d’absorber toute l ’hum idité de 

l ’ob jet qu'on  essuie ; e t ce  lin g e, exclusivem ent 
réservé à l’ argenterie, n’étant jam ais em ployé 

à un autre usage. Enfin, une eau de savon bien 
m ousseuse, absolum ent propre, et a u ssi chaude 
que les m ains la peuvent supporter. Le savon, 
du savon  noir, doit être absolum ent dissous 

avant d ’y  p lon ger les couverts.
Dès que l'argen terie, après chaque repas, est 

apportée de la  salle à m anger, dans un panier 

ou sur un plateau spécial, on doit la la ver 
avant toute autre chose. O n la  p lon ge dans 
l’eau de savon  où on la  frotte avec la  brosse, 

e t immédiatement e lle  est essuyée et v ig o u ­
reusem ent frottée avec le  linge qui lui est ré­

servé. C e lin ge doit être parfaitem ent sec, et 

répétons-le encore, d’un tissu assez lâche pour 

qu’il so it bien spongieux et très souple.
O n v o it  que to u t ceci est fort sim ple et 

n 'ex ige  pas p lus de tem ps qu’on n ’en em ploie 

pour m al faire la  m êm e besogne ; l ’eau de 
savon to u te  chaude e t relativem ent propre qui 

vien t de servir pour les couverts, s 'u tilise  en­
suite  pour la  vaisselle. 11 ne s’a g it que de pro­
céder avec ordre et un peu d ’attention.

L 'argen t bruni ou p oli, dont l ’éclat sem ble 
le  plus périlleux à m aintenir dans toute son 

intégrité est le plus facile à entretenir sans 
nuire à sa  patine, le  n ettoyage ne faisant, en 
som m e, q u ’affirm er ce tte  patine.

Dans les  ateliers d ’orfévrerie ce  sont des 
fem m es qui sont chargées du soin de polir 

l ’argenterie, et vo ici quelle est leu r installa­
tion. L 'ouvrière est assise sur un tabouret 

un peu h aut, d evan t une table  à  laquelle, 
ju ste  devant l'o u v riè re , est adaptée une 
sorte de planche étroite et épaisse figurant 

assez un m orceau de planche à couteaux, et

qui dépasse ie  bord de la  table  sur une lon­

gu eu r d 'en viron  20 centim ètres. C ette  planche 
est enveloppée d ’une peau très tendue, e t le 

to u t est plat et dur. Sur la  table, un p lat co n ­

tenant du rouge anglais en poudre im palpable, 
d élayée  a v e c  très p eu  d 'eau. Point d’alcool qui 

sèche trop v ite , ni de graisse qui encrasse. Le 
rouge doit, ainsi délayé, form er une pâte tout 

ju ste  hum ide, e t  assez consistante par con sé­
quent.

L ’ouvrière pose cuiller ou fourchette en 
travers sur sa planchette ; e lle  prend une 

longue brosse de soie à m anche, elle  la  passe 
dans le plat au rouge, et e lle  la  frotte v iv e ­

m ent su r toute la longueur de la  fourchette, 
jusqu ’ a ce  que, en frottan t, le brillant ait 

uniform ém ent paru. S i quelque partie de la 
pièce gard eu n e im perfection, c ’est en la  frot­

tant avec la  paum e de la  main qu 'elle  y  rem é­

die. Finalem ent les couverts sont lavés avec 
les soins indiqués plus haut, et c 'e s t tout.

L ’inconvénient du rouge, il faut le  recon­

naître, c ’ est d ’être très envahissant; à  ce  point 

que les ouvrières o b ligées de l ’em ployer du 

m atin au soir, e t tous les  jours, s’enveloppent 
la  tête d 'u n  fichu pour préserver leurs ch eveu x 
de la poudre rouge qui se d égage de la  brosse 

à m esure qu’elle sèche. Aussi peut-on, au be­
soin, rem placer le  rouge par tout autre pro­

duit, dont la  spécialité est de «  polir r  les 
m étaux. T outefois le  nettoyage au rouge 

anglais sim plem ent hum ecté d’ eau offre les 

m eilleures conditions, quant à la  perfection et 
à la  durée du brillant.

V oilà  donc tout l’outillage  nécessaire ; il 
n 'est point com pliqué, et la  p lanchette qui, 

ainsi qu’on peut s ’en rendre com pte, facilite 

en to u s points le  travail de l ’ouvrière, peut 
être établie chez soi par n 'im porte quel m enui­

sier; selon l ’em placem ent dont on  d ispose, on  
la  fixera à un e table  bien stable, so it à de­

m eure, soit d ’une façon m obile, par un solide 

écrou.
A joutons que l'entretien  parfait des pièces 

sim plem ent argentées, au poli, entraîne forcé­
m ent, quoi q u ’on fasse, la disparition progres­

s ive  de la  couch e d’argenture; de m êm e que 
des n etto yages trop répétés finissent —  bien
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à la longue —  par entraîner l'usure de l ’ar­

gent m assif; ce qui. entre parenthèses, consti­

tue la vra ie patine de l ’authentique argenterie 

de fam ille.
Les traces noires laissées sur le  linge ou la 

peau, après un nettoyage à fond, indiquent 

que les pièces n 'ont pas été ensuite assez 

lavées. L 'argent i®' titre parfaitement propre, 

ne doit pas laisser de traces.

-t-

L'argent mat ou gratte-bossé tire sa patine 

du travail d'une brosse mécanique en fils de 

laitons excessivement fins, imprégnée d’ eau de 

réglisse et qui, tout en unifiant sa surface, ia 

laisse striée d’une infinité d ’ imperceptibles 

raies, dans une direction régulière. On ne le 

polit pas autrement. Si vous le frottez ensuite 

avec une substance chimique, dont le but est 

de polir, vous lui donnez un faux brillant qui 

n’atteint pas encore celui du véritable poli, 

mais qui enlève à l ’argent sa teinte douce, 

avec ses reflets blancs si caractéristiques.

Pour l ’argent mat, n'employer que du simple 
blauc, toujours humecté avec un peu d'eau;, 

bien laver, bien sécher, et c'est tout. Le blanc 

dont nous parlons, et qui se désigne également 

sous le nom de blanc d’Espagne et de blanc 

de Meudon, c’est de la craie préparée 

en rouleaux ou en pains, et dont on se sert 

aussi pour le  nettoyage des vitres et des g la ­

ces. Mis en contact avec l ’argent, il est loin 

d ’avoir la même action que le  rouge anglais 

qui n’est autre que du sesquioxyde de fer.

Le vieil argent s’entretient avec la préoccu­

pation de maintenir dans les creux la  teinte 

foncée constituant sa patine. Et cette teinte 

foncée on la conserve en frottant les pièces, 

après les avo ir lavées, avec une peau imprégnée 

de noir de fumée : tout bonnement de la suie 

qu’on peut recueillir dans ses propres chem i­

nées, mais qu’on trouve m ieux à acheter 

en petites boîtes. C 'est tout le secret de l'en­

tretien du v ie il argent 1

De tout ceci, il résulte que, pour le  seul 

entretien des couverts, l ’utilité est contestable

des ustensiles spéciaux dont les form es bizar­

res intriguent le passant qui les contemple 

dans la vitrine d ’un grand marchand de bros­

serie : coussins, planches à gorge , à lame, 

tampons ronds et ovales, palettes de buflle.etc. 

C et attirail est exceptionnellement em ployé 

par les maîtres d 'hôtel dans les maisons où 

un très grand train com porte l ’usage constant 

d ’une nombreuse orfèvrerie  en argent bruni 

ou poli.

Les indications que nous venons de donner, 

et qui ont tout spécialement en vue l'entretien 

pratique des couverts dans un simple inté­

rieur, pourront fournir égalem ent des données 

pour le  reste de l'argenterie : théières, cafe­

tières, légum iers, etc., en ce qui concerne les 

produits qu’on devra em ployer pour n ettoyer 

ces objets. M " ’ ® JO S S E .

I ! ■  ~~ ' -

P R É S E R V E Z  V O S  L A I N A G E S

L e  m om en t es t venu  de qu itte r  fourrures 

e t  la in ages ; mais, pour les re trou ver intactes, 

certa ines p récau tions sont à prendre. I l  faut 

tou t d ’abord  battre e t  brosser les ob jets et 

les saupoudrer la rgem en t avec  la  lavan de 

am brée de B ou rb on .

Ce p rodu it, qu i a fa it ses preuves dans ies 

Indes où  i l  est em p lo y é  pour la  p réservation  

des la ines servan t à la fabrication  des châles 

e t  des tap is , ce produ it, disons-nous, donne 

to n te  garantie. E n  plus, son parfum  agréab le 

e t  sain le  rend  in fin im en t plus agréable à 

em p lo ye r  que les  naphtalines-cam phrées 

d on t l'e fficac ité  est tou t au m oins  douteuse 

e t  l'od eu r absolum ent in tolérable.

L a  L a v a n d e  a m b ré e  d e  B o u r b o n  est 

ven du e chez H e n r y ,  à  la  Pensée, $, rue du 

Fau b ou rg -S a in t-H on oré , Paris.

E lle  est en vo y é e  franco aux lec trices  du 

P o l-a u -F eu  en  bottes d e  500 gr. 3 fr. 50 ; 

250 g r. 2 fr .; 125 g r. i  fr. 25 ; e t  en  sachets de 

o  fr . 75- (8 fr. la  douzaine), T r è s  appréciée 

pour parfum er les arm oires à lin g e .
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Du v e rt cresson sur du bleu m arine, telle  
fu t la  note dom inante des prem ières journées 

de printem ps ; m ais com m e « on ne v o it plus 
que ça », les grandes m aisons de couture et 

de m odes proposent toute autre chose à leurs 
clien tes. A u  Concours Hippique, où se signala 

l ’ invasion de ces couleurs réunies, un cha­

peau sur trois était en paille bleu marine 
avec des rubans écossai» bleu et v e rt ; ou bien 

le  tailleur bleu m arine avait ses revers, ses 
parem ents, sa ceinture agrém entés de vert. 
O u, si le  costum e bleu, prudem m ent conçu, 

était resté indem ne de tout accessoire vert, le 

chapeau, en entier com posé de verdure, appor­
ta it la  tein te  com plém entaire, à  m oins q u ’il ne 
fut en paille  écossaise des deux tons. V erts les 

en tout-cas n ou veau x ; vertes  ou écossaises 

les  cravates longues qui plastronnent les che­
m isettes sim ples du costum e trotteur. Effet 
d ’ensem ble sim plet, jeu n e, correct, m ais dont 
tout le charm a d iscret disparaîtra —  et ce  sera 

dom m age —  quand on le  verra trop, partout, 
à to u s les prix.

Pour le m atin, un m atin  qui se prolonge 

jusqu ’à 4  heures, —  le costum e tailleur à jupe 
ronde ; non poin t courte  com m e une jupe 

ronde d ’excursionniste, m ais ju ste  au degré 
de longueur où  il n ’est pas besoin d e la relever 
quand les  trottoirs sont secs e t sans qu’elle 

soit en con tact avec la  m oindre souillure du

sol. A ve c  un jo li intérieur de veste, un cha­

peau bien m is, des gan ts très frais, un en tout- 
cas très chic, tout le m enu cliquetis de chaînes 

e t de breloques précieuses, et —  cela va  de 

soi —  chaussée par l'incom parable X , on peut 
m êm e, en s’excusant de la  liberté grande, p é­

nétrer le  plus gen tim en t du m onde dans un 
salon L ou is XVI à l'h eu re  du th é. L e  to u t est 

seu lem ent de bien présenter les choses et 

m êm e d ’en tirer parti : « Chère am ie, je  suis 

confuse de me présenter dans ce t accoutre­
m ent, m ais croiriez-vous que je  n ’ai m êm e pas 

eu le  tem ps de d é je u n e r!... Entre la  retraite 
de Sim one, le  cours de Jacques. —  et mon 
anglaise est m alade! — j ’ai couru chez ma 

mère qui est reprise de sa sciatiq u e ... » Et 

patati, e t patata. Q ue voulez-vous reproclier à 
une pauvre fem m e si bien occupée. O n lui 
apporte tous les  gâteaux de la  table à  thé, elle 

ôte ses gan ts, et l'apparition de bagues m er­

veilleu ses achève de lui conquérir la  bien­
veillan ce générale.

Com m e robes p lus habillées, e l en attendant 
’ le foulard, du vo ile , toujours, e t du barège 

très souple, très léger, dans tous les  tons d'un 
beige très clair, du m astic plutôt. Les jupes, 
très floues, très longues, très enveloppantes, 

so u ven t ajustées autour des hanches par des 

fronces gansées, m odérém eut am ples, ou bien 
toutes façonnées en longueur de plis cousus, 
avec des incrustations de guipure vers le bas. 

Les corsages con tin uent de b louser plus ou 
m o in s; beaucoup de hautes ceintures et de 

p etites basques étroites en form e de postillon 
derrière ; toujours les grands cols pèlerines. 

Les m anches décidém ent am ples, m ais très 
m olles, très tom bantes, tout à  fait plates à 

l ’ em m anchure, continuant m êm e la  ligne 

d ’épaules jusque sur le  bras. Exem ple : une 
m anche en barège, d 'un beige couleur ficelle ; 
toute plissée, avec les plis appliqués à  peu près 

Jusqu’à  la  hauteur du coude ; à cet endroit, ils 

ne sont plus cousus, m ais ils restent bien 
m arqués ; l'étoffe est tenue bien p lus longue 

du côté extérieur du bras que sur le  côté inté­

rieur d it de la  saignée ; e lle  est serrée par un 
poignet qu 'elle  cache en retom bant librem ent,
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d e  s o r te  q u e  t o u t e  s o n  a m p le u r ,  t o u t  s o n  

b o u ffa n t  n e  c o n c e r n e  q u e  l’ e x t é r i a u r d e r a v a n t -  

b r a s .  L a  g a r n it u r e ,  u n  r u b a n  d e  ta f fe ta s  b le u  

p â le  b r o d é  d e  s o ie s  é t e in t e s ,  d e s c e n d  t o u t  le  

l o n g  d u  b r a s , n o n  p o in t  d u  c ô t é  d u  c o u d e , 

m a is  d e  la  s a ig n é e .  L ’ e n s e m b le ,  m a lg r é  l ’ a m ­

p le u r  d u  t i s s u ,  g a r d e  b e a u c o u p  d e  g r â c e ,  

p a r c e  q u e  la  lé g è r e t é  e t  la  s o u p le s s e  p a rfa ite  

d e  l 'é t o f f e  s’ o p p o s e n t  à  u n  e f fe t  v o lu m in e u x .

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

O l x e z  S o i

L e jo y e u x  carillon d e  Pâques a été le  sign al de 

nom breuses fian çailles ; on se rencontre l ’h iver dans 

les  réunions m ondaines ; les  sym p ath ies naissent et 

s ’affirinerrt, p u is au p rin tem p s, to u t com m e les oi­

seaux, on sorrge à bâtir le  n id  e t à y  v ivre  heureux 

dans la  dou ce in tim ité .

De v o s  d o ig t s  h a b ile s  v o u s  p ré p a re z  p eu t-être  

d é jà  v o tr e  j o l i  tr o u s s e a u , M e s d e m o ise lle s  ; j e  v o u s  

le  c o n s e ille , o n  p e u t  a rr iv e r  à  fa ire  a in si so i-m ém e, 

c h e z  s o i, a v e c  l ’a id e  d 'u n e  fe m m e  d e  ch a m b re  ou  d e 

je u n e s  o u v r iè r e s  à  la  jo u r n é e , d e s  ch o s e s  s u p e r b e s  et 

q u i re v ie n n e n t a in s i a u  q u a r t  d u  p rix  q u e  v o u s  les 

a u r ie z  p a y é e s  to u t e s  fa ite s  d a n s  le s  m a g a s in s  de 

lin g e r ie .

A  ce propos, je  v a is  v o u s don ner u n e indication 

précieuse, q u e vo u s ferez bien d ’utiliser, m êm e pour 

em b ellir e t am éliorer les  trousseaux déjà  existants. 

Les b elles e t fines d en te lles de fil qui se fo n t en 

A u vergn e, e t qui nou s co û ten t si cher dans les  m ai­

so n s spéciales de Paris ou de provin ce, vo u s seront 

v en d u es, en v o u s  réclam ant du jo u rn al, au  p r i x  de 

fabrique, par M ""  P rivât, qui habite au P u y  (H aute- 

Loire), 42, boulevard  Carnot, en plein  centre de cette 

intéressante in d ustrie. S u r dem ande elle  v o u s en­

verra des éch an tillon s de d en fcllee de fil pour trous­

seaux, de gu ip u res, d u  C lu n y ,  des d en telles d 'art 

avec entredeux assortis, pour rideaux e t sto res; vous 

pourrez alors garnir adorablem ent votre lin g e  de 
corps, votre lin g e  de tab le  e t de m aison. D élicieux 

em p iècem en ts de ch em ise, dep u is 4  ou 5 fran cs; 

ravissantes otn cm en U lio n s d e  draps, taies d 'oreiller, 

nappes, napperons, ch em in s d e  tab le, dessous de 

carafons, d e  serviettes, fo n d s de plateau, d'assiettes 

à bonbons, e tc ., e tc . 11 y  a surtout un e certaine den­

te lle  b la n :h e  ou ocrée, o n d ulé* qui est exquise pour

lin gerie  e t costum es, p u is des g u ip u res en soie 

noire très belles.

T o u te s  ces m erveilles h ab ilem en t em p lo yées ne 

contribueront pas peu à faire trouver bonne l’ intim ité 

de ce n id  é lég a n t, d u  « dou x chez soi ».

N éanm oins, on ne peut y  dem eurer constam m ent, 

il faut bien son ger aux agréables prom enades prin­

tanières d 'un e poésie si in tense. 11 est vrai q u ’avec 

les  m o yen s de locom otion  actu els, on n ’a pas beau­

co u p  le  tem ps d e  faire de la  pastorale en passant 

près d es  ch am ps p le in s d 'odoran tes fleurs ; on les 

traverse sur les routes en au to , à b icycle tte , avec 

la rapidité de l ’é c la ir ; ou encore au trot de fringants 

co u rsiers... Les pédestres prom enades sen tim en tales 

so n t bien vieux je u  1 11 fau t aller v ite , la  v ie  actuelle 

est si courte e t si rem plie ! . . .  La santé ne s'accom ­

m ode pas très b ien  de ce régim e, e t le te in t portera 

les  traces de ces courses vertigin euses si _vous ne 

v o u s  entourez pas d 'in te llig en tes précautions. La 

voilette  est la m eilleure de tou tes. N on pas ces mas­

q u es h ideux q u i so n t un  su p p lice , m ais le s  beaux 

tu lles C h a n tilly  à m ailles fines et serrées, d o n t la 

grande fab riq ue L . R obert, ç , rue M ulet, à L yo n, 

possède un  si énorm e ch oix. O r, ces voilettes et 

ce lles de v ille  q u i on t une valeu r de 2 , 3 et 4 francs 

pièce, ne v o u s seront ven d u es là  que 6 fr. 40 la dou­

zaine, —  c'est-à-dire 55 cen tim es p ièce, —  par la 

raison bien sim ple q u e M . Roîrcrt étant le  fournis­

seur des p rincipales m aisons de tu lle  e t de dentelle 

de Paris, d e  p rovin ce et de l'étranger, con sen t à vous 

solder à p erle  e t  q u i tombe de chaque pièce après 

a voir cou p é le m étrage dem andé.

N ulle  part v o u s  ne pourrez trouver qu alités p lu s 

belles, d isp ositio n s p lu s variées et p lu s grand choix 

aussi, car M, R obert pousse l ’ob ligean ce ju s q u ’à en­

vo y er une co llection  d ’éch an tillon s fw u r v o u s  per­

m ettre de ne prendre que les gen res préférés.

»

En v o u s  obtenant ces  faveurs, M esdam es, j e  pa­

rodie un  p eu  le  d icto n  : L e s  p e t its  cad eau x entre­

tien nent l'a m itié .- .  T o u jo u rs  en qu ête pour v o u s de 

prim es, de p riv ilèg es , d 'avan tag es qu elconqu es, 

j ’ espère encore resserrer les  lien s qui existen t entre 

v o u s e t votre jou rn al.
C 'e st dans ce b u t q u e j 'a i  dem andé e t ob ten u  du 

d irecteur de l'A lu m in ite , la  prolongation  pendant 
tro is m ois encore, .à dater de ce jo u r, de l'e n vo i de 

sa prim e si réclam ée : la charm ante petite  casserole à 

m onture m étalliqu e pour le d éjeûner d 'u n e  personne, 

expédiée rranca contre m andat de 1 franc.

C ette  m erveilleuse porcelaine à feu, jo u it  d ’un 
succès sans précédent et bien m érité.
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Son apparition a fa it !a traînée de poudre, il n 'est 

pas un  bon faïencier, ni un  grand m agasin q u i n 'ait 
un d ép ô t de cette  extraordinaire porcelaine si so lide, 

si résistante, si brillan te, s i saine et si propre, qui 

est te rêve com m e batterie de cu isin e. A près expé­

rience faite de la  cassero lc-irim e  dem andée à cette 

adresse b ien  sim p le  : ( A lu m 'n it e , Lim oges), vous 

pourrez ju g e r  vous-m êm es du progrès considérable 

réalisé dans cette fabrication ju sq u 'a lo rs  si fragile, 

et par su ite  si im parfaite au point de vu e  pratique. 

M ais quantité d 'im ita tio n s sc  créent chaque jo u r, et 

si v o u s ne vo u lez  point en être victim es, exigez la 

m arque de fabrique ; (.A lu m in ite , Lim oges, F ra n ce, 

A’ . F .  G .) .  A vec cette précaution v o u s aurez la 

vraie porcelaine à feu q u i résiste aux p lu s hautes 
tem pératures, e t ne redoute que les chocs violents 
e t a igu s.

L ’A Ium initc se fait non seulem ent en b.atterie de 

cu isin e, m ais aussi en ustensiles de table : plats, 

légu m iers, tourtières, rem plaçant avantageusem ent 

le m étal au point de vu e  sanitaire e t élégant.

#
P uisque nou s en som m es à l'h y g iè n e , ne nous 

q uitton s pas sans dire q u elqu es m ots de l'antisep sie 

à p ropos d u  b lanchissage.

T rop so u ven t les m aladies sa transm ettent par le 

lavage en com m un dans les  lavoirs p u b lic s ; aussi 

quantité d e  personnes prudentes, de m aîtresses de 

m aisons en ten d u es, font-elles aujou rd 'h ui la lessive 

chez e lles. A vec les com m odes systèm es de lessiveu ­

ses que l'o n  a a u jo u rd 'h u i, c 'est ch ose très pratique 

e t de p lu s, cela  assure la  conservation prolongée du 

lin g e , q u i dure si peu qu an d  on l'abandonne aux 
blanchisseries.

M ais les  avantages qu 'offre  le  b lanch issage dans 

les  m aisons particu lières, n ’existe qu 'auf.int que les 

p ro d u its  e m p lo yés pour le n etto yage soient parfaits 

au p o in t d e  vu e  de l'épuration  et de la  préservation 

des tissu s. U i « Lessive I r is »  est de ce u x -là ; sa 

pureté est absolue, sa préparation l'exonère de tout 

caustique, ce q u i assure la conservation  d u  lin ge, 

et l'incorporation d ’un  p roduit h y g ié n iq u e  antisepti­

que à base d 'ir is , lu i donne des qu alités de prem ier 

ordre e t un  parfum  d élicieu x de bonne lessive de 
cam pagne.

D 'ailleurs, le  cachet d e  garantie d u  « Contrôle 

ch im iq u e  perm anent français » apposé sur chaque 
p aq u et, affirm e ces qualités.

P our éviter les  contrefaçons, en p lu s d u  m ot :

« Lessive  Iris », v o y ez  s i  le paquet porte le nom  de 

l'in v en teu r ; G . Cam us, Paris.

E t v o u s verrez com m e votre f le u r e r a  bon 

i ’ h i s .  F é t i c h e t t e .

C O U R R I E R

B a r o n n e  d e  S ‘-A . —  O u i, le m oule d o it être 

h uilé. L 'ap p liq u er sur la  pâte refro id ie; il d o it y  

adhérer suffisam m ent pour pouvoir soulever la 

m asse q u e  l’on retourne avec le m oule e t q u ’on 

essuie pour enlever l'h u ile . Si la pâle  est m olle, c ’est 
q u 'elle  m anque un  peu de cuisson.

B a u d in iè r e ,  P a r is .  —  Les professionnels eux- 

m êm es m anquent sou ven t leurs caram els; c 'est donc 

qbe la  réussite n'en est pas facile pour des am ateurs. 

Le sucre s 'est cristallisé, sans d ou te, parce q u e en le 

rem uant vo u s aurez ap p u yé sur le  fond  de la  casse­

role ; peut-être aussi était-il insuffisam m ent fondu 

avant de b o u illir. Pour le reste, vo yez  la  réponse à 
Baronne de S '-A .

M'" L .  P . ,  N a n te s . —  Le sucre n 'était pas assez 

c u it ;  le tem ps de cuisson dépend de l ’activité  d u  

feu et de la  q u an tité  d u  sucre, e t il est im possib le, 

par con séquen t, de la  préciser.

M a d e lo n . — Note est prise pour le  m acaroni. 

N ous na vo yo n s, ju sq u 'à  présent, rien de bon à don ­
ner pour les  co q u illes en question.

A le n ç o n n e tte , —  La saison des fo ies gras est 

fin ie, m ais n ote est prise. Les œ ufs b ro u illés sont 

d ifficiles à résum er, leu r exécution com porte trop de 

m enus d étails ; vo yez  les œ u fs brouillés au jam b o n  
d 'Y o rk , donnés en 1900, en attendant q u e nou s p u ­
b liio n s une autre form ule.

B e l le n g l is e .  —  Il faut toute un e n u it  pour la 

confection  do ces croissants ; on n 'y  em ploie pas de 

form es, ils  sont faits à la m ain . Le vol-au-vent sc fa it 

avec de la  pâte à feuilletage. U  pâte à tim bale : 

500 g r . d e  fa rin e; 160 de b ou rre; pincée de s e l;  
p rcsqu ’ un décilitre  d 'eau .

M " "  G .,  A v a l l o n . — C ’est un  nom quelconque 

q u i ne n o u s fournit aucune in dication  pour v o u s 

ren seign er.P o uletch asseur, sauté avec ch am p ign o n s; 

a jouter échalotes, un peu de v in  blanc, g lace  de 

viande, tom ate concassée.

R u e  L a f a y e t t e .  —  Une recette de m ousse au 

chocolat g lacée  a paru en 1901. Est-ce celle  que 
v o u s dem andez î

M”'' B -, T r o y e s . —  Pour les purées, em p lo yer la  

pom m e d e  terre v itclo tte. Pour ragoûts, pom m es de 

terre frites et soufflées, en robe d e  cham bre, ch oisir 

la  R oyale , H ollande, quarantaine des H alles ou 

V ictor ; les autres espèces so n t trop aqueuses. Croû­
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tes au madère des pâtissiers : se fo n t avec brioche 

rassise, sirop d 'abricot au m adère, e t to u te s  sortes 
de fruits.

B r a i e l U s .  —  V o y e z  l'asp ic  de filets de soles 

paru en 1898; o u i, on peut em p loyer d u  bou illon  

d e  poisson. Recettes de pâte feu illetée, de choux à Ib 

crèm e déjà  données. Harengs saurs o u  frais?

P it h iv ie r s .  —  Q u en elles de poisson  avec mer­

lan , brochet ; 2° Pour coller lo v in  : 4 b lancs battus 

avec p oignée sel g ris  ; a llon ger avec v in  ; verser dans 

le tonneau ; secouer ; reposer 15 jo u rs  avant de 

m ettre en bouteilles ; y  L 'eau de cuivre sc fait avec 

de l'acide de sucre e t de la terre pourrie,

Riz-paio-sel, Paris. —  Banne note est prise 

pour le m om ent favorable.

S '  J u l t e o .  —  Potage au blé vert paru on 1897. 9 
y  a quantité J e  form ules pour la Fondue au fro­

m age, e t nou s en donnerons certainem ent une b ie n ­

tô t. Q u e représente l'A lsacien n c en question  ?

U n e  abonnée de Saint Mibivl. —  Les ris de 

veau braisés,découp ésen  escalopes, dressés en turb.in, 

avec garniture q u elconq u e au m ilie u . —  R ecouvrir 

une m adeleine d e  m arm elade d 'abricots et de sucre 

glace  d élay é s  dans très peu d 'eau . Décorer avec 

fru its confits.

A . E . M W . —  R ecettes non parues encore, dont 

note est prise. Com m e p etits  fours, vous trouverez 

différentes recettes dans les précédentes années.

M""' E . J . —  R ecette non parue, note en est prise.

L . C .  —  i”  Paner le m oule beurré, y  verser les 

nou illes d éjà  cu ites, gratin er et renverser; 2" Pâte à 

lan gues de chats d o n t on relève v ivem en t les  coins 

au sortir d u  four, tan d is q u e la  pâte chaude est 

encore m alléable.

B o u c é e l .  —  Passer f o r g e  au ta m is ; d élayer avec 

du lait ; faire b o u illir  ; assaison n er; lier avec jaun es 

d ’œ ufs et beurre

Une Champenoise. —  Recherche est faite pour 

la  recette dem andée.

G . R .,  rue Victor-Hugo. —  1“  Escalopes passées 

au lait, à la farine, à l 'œ u f b attu  e t à la m ie de pain 

fraîche ; 2° Pâte à frire non levée : d élayer farine 

avec œ ufs en tiers, un peu de sel, gou tte  d 'h u ile , ni 

eau ni la it ; te n ir  très liq u id e.

P . D .  —  Sauter les  pom m es de terre d 'u n e  part. 

De l'autre, sauter le b œ u f avec o ign o n s e t m élanger 

le  tou t.

Lormont. — • Le gâteau N apolitain  est d ifficile  i  
lé u is ir  ; cependant nou s pourrons par la  su ite  en 
donner la  recette.

S a in t - R a p h a ë l.  —  Ces sablés n 'o n t rien de par­
ticu lier que le n o m ; vo ir les  recettes déjà  données.

S -. N a n te s . —  Pour q u e le m acaroni file, 

il faut le lier hors du feu, tan d is q u 'il est b ien chaud.

U n e  C o m to is e . —  Pour truffer un e volaille  avec 

d es  truffes de conserve, il est préférable de ne pas 

les  m ettre dans la  bête Chauffer la  boîte d e  truffes ; 

l ’ouvrir au m om en t d ’en verser le  contenu sur la 

pièce déjà  découpée et d ressée; autrem ent les  truffes 

seront dures, coriaces et sans parfum .

M . d e  B . ,  L o r r a in e . —  Servir le  turbot ou la 
barbue avec leur peau ; pour que cette peau reste 

blanche, cu ire le  poisson dans eau salée abon­

dante, addition n ée de la it, un  dixièm e environ.

U n e n o u v e lle  a b o n n é e . —  O n poche les h uîtres 

sans m oules. N ote est prise de i’.iutro dem ande.

L a  'F e a d é e n n e ,  — V ie ille  recette m al exp liq u és : 
les  m arrons cu its  son t passés au tam is. Travailler 

l : s  jau n es avec sucre en poudre. A jouter les  marrons 

passés, le  Ireurrc fondu et les blancs en n eige. Cuire 

au fo u rd a n s m oule à m anqué.

R u e  V a n e a u . —  V o u s trouverez la  réponse dans 

le  courrier à « M arfinebrod »,

C a m b r a i. —  M êm e chose que la salade Francil- 

io n , m ais m asquée de jau n es d ’œ ufs durs passés au 

tam is. Dressée en dôm e dans saladier. M outarde, 

h uile, v in a igre. O u i, avec le foie gras.

M. L . —  Nous ne vo yo n s rien à v o u s in d iqu er ; 

le  m ieux serait de rem placer l'ob jet sim plem ent.

U n e  A b o n n é e . —  U ne excellente recette de Mar­

m elade d 'oranges a  été donnée en 1897.

E . M. P . D . G . —  N on, le  recueil en question 

n 'existe  pas encore-

B u c a r e s t .  —  A llum ettes salées pour le  thé :

NE DEM ANDEZ la  V ètitable E a u  4e  N in o n ,  contre 
les rides, q u ’à la  P a r f'^  N in o n ,  rue d u  4-S ep t''', 

3 1, en exigean t ces m ots : V irita hle E a u  de N in o n ,  
avec l'adresse sur l ’étiq uette . 6 fr. le flacon, jranco  
m andat 6 fr, 50.

A  trO S L E O T R IO S S d o n tla  p e a u  f i n e  e t  d é l i c a t e  s e  
g e r c e  o u  s e  c r e v a s s e ,  n o u s  c o n s e i l l o n s  l ' e m p l o i  d e  l a  
eiy ctr ln e  savo n n eu se tfe L .T .P /v e r.C e t t e  p r é p a r a t i o n  
r e n d  a la  p e a u  sa d o u c e u r  e t  s a  s o u p l e s s e  p r i m i t i v e s .  
P a r f im e r ie  l » T .  P I V e R , 1 0 , B o n l ' ' d e  S t r a s b o u r g , P a r i s ,

R IVALE
i l  Pûuc les soins <ie Ia Peeu
IM É O M lL iD 'D ï lip i.rih .

A A  P A .U 1 M ,  S » U O

POUDRE BiNTIf RICE t i  BOTOT U ’
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250 g r . fa rin e; 200 g r. beurre fra is; ç g r, se l;  

1/2 d éc il. crèm e fraîche. Pétrir v ivem en t farine, 

beurre e t crèm e ; étendre au rouleau; d étailler en 

p etits  M to n s ; four doux. —  Im possible résum er les 
deux autres recettes.

U n o f id è le  a b o n a é e , —  Les R issoles de m énage 

ont paru en 1900. —  Pom m es de terre au from age : 

coupées en rondelles m in ces; par couches saup ou­

drées de gru yère  râpé, dans p lat d e  ferre; y  verser 

2 œ ufs b attus avec c/2 verre de la it;  3/4 d ’heure au 

four, — N ou s donnerons b ien tôt sans doute une 

autre form ule de la  recette dem andée,

L a  T r é s o r lè r e .  —  N ote est prise de la  dem ande.

L .  d e  G ., M o u s e r o n .— T o u tes ces recettes ont 

paru ; la  sauce Grand V eneur a été donnée en jan vier 

de cette année m êm e.

U a r f la e b r o d . —  Pom m es de terre n ouvelles sau ­

tées : peler les pom m es de terre; les  couper su ivan t 

grosseur. Pour i livre  pom m es de terre, chauffer

60 g r. beurre dans une sauteuse cu ivre  étam é; 

l ’écu m er; y  m ettre les pom m es de terre ; cou vrir 

h erm étiquem ent. Cuire à feu doux. D écouvrir pour 

achever la  cu isson  e t les  colorer en les faisant fré­

q u em m en t sauter. —  E gou tter; saupoudrer de sel 

B ilb a o . —  R ecette q u i n 'a  pas encore paru e t que 
nous donnerons bientôt.

M '"  P .  L . , rti8  J a c o b . —  La recette des œ ufs à la 

R usse a paru en 1898 : couper des œ ufs durs en 

d e u x ; p iler les ja u n e s; garnir les blancs avec cre­

vettes et m ayonnaise ; cou vrir avec les  jau n es passés 

en verm icelle.

U n e N a n ta is e . — Q u e d ésign ez-vo us sous le  nom 
•de pain au riz î

B e a u lle u .  —  G elée d 'o ran gesen  1896, M arm elade 

d 'oran ges en 1897. "  vau t m ieu x acheter les tripes 

fo u tes préparées que d 'essayer de les faire dans une 

sim ple cu isin e bourgeoise.

(Su ite  des réponses au  p rochain  n u m éro .)

C A U S E R IE  OU FO Y ER

L a  f i è v r e  d n  p r in t e m p s  

B eaucoup de personnes sont actuellem ent affai­
blies, m al à l ’a ise ; elles m an quen t d 'ap p étit, et si 
l'o n  exam ine leur p ouls et leu r tem pérature, on con ­
state q u ’elles son t en proie à un certain m ouvem ent 
fébrile. C 'e s t  le  ty p e  fébrile printanier d écrit par les 
anciens auteurs et contre leq u el on préconisait na­
guère le  q u in q u in a  et la  quinine.

O n  évite  la fièvre de p rintem p s en s'absten an t des 
vian des fortes, les  liq u eu rs e t de tou s les  alim ents 
échauffants. L 'u sage d u  V in  D ésiies  à la  dose d 'u n  
verre à madère à ch aq u e repas, tonifie le  cœ ur e t le

sy stè m e  nerveux. C ’ est un m édicam ent d 'épargne 
q u i con d en se heureusem ent les propriétés reconsti­
tu an tes et analeptiques du q u in q u in a, du cacao, de 
fa coca, de la kola, du phosphate ca lcique et des 
préparations iodo-faniqucs. V éritable corroborant, le 
V in D f s i k s  a p o u r lu i la  consécration d 'u n e  lon gu e 

p ra tiq u e; c ’est le cordial U  p lu s riche en principes 
actifs et le p lu s capable de relever la défaillan ce des 
forces v ita le s  chez les  personnes fatiguées ou d éli­
cates. A u sortir de 1 h iver, le  corps hum ain a besoin 
de se rev ivifier sans irritation ; aucun rem ède répa­
rateur n ’est m ieu x toléré en cette  saison, ni plus 
agréable à prendre que le  V in  Dési/es d o n t l ’activité 
curative est tou jou rs aussi prom pte q u e durable.

l y  S a s d r e a u .
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