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Pala is  de Glace
j i : T  en trem ets ,  b ie n  c o n n u  dans 

les r é g io n s  de l 'E st,  est tout 

s im p le m e n t  u n e  m e r v e i l le  de 
lé g è re té ,  d e  s im p l ic i té  de c o n fe c t io n ,  

q u i  en s o m m e  r e v ie n t  très b o n  m a rch é .  
Il d o i t  être p r é p ar é  d 'a v a n c e ,  ce q u i  

a jo u te  e n c o re  à- ses avan ta g es,  p u is q u ’ il 

suffit de le  d é m o u le r  a v a n t  de servir .

l î ie i i  q u e  l 'e x é c u t io n  en  so it  des p lu s  

facile.s. j e  s ig n a le  d e u x  éc u e i ls  à év iter .  

P r e m iè r e m e n t ,  n e  p o i n t  o p é r e r  le  m é ­
la n g e  du c aram e l  a v e c  les  b la n cs  s ’ils 

so n t  t r o p  m o u s .  S e c o n d e m e n t ,  v e i l le r  

avec  g r a n d  so in  à c e  q u e  le  ca ra m e l  so it  

d e  la c o u l e u r  d ’a m b re  b rû lé ,  p a r  consé- 
q u e n l  d 'u n  beau d o r é  pas tro p  fo n c é ,  et 

s u r to u t  q u e ce ca r a m e l  s o it  lisse, sans 

g r u m e a u x ,  t o u t  le  su c r e  é tan t p a r fa ite ­
m e n t  fo n d u .

P rop ortion s

P o u r  4 o u  5 p e rso n n e s  :

() b la n cs  d 'œ u fs ,  p r is  s u r  des œ ufs p e ­
sant c h a c u n  (iü g r .  e n v ir o n ;

■'15 g r .  de su c r e  en p o u d re ,  d i t  s e ­
m o u le  ;

100 g r .  de m ê m e  su c r e  en p o u d re  
p o u r  le  caram e l ;

0 g r .  de g é la t in e  très  fine;

1 ,2  d é c i l i t r e  d ’eau fi l tré e ;
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3 ja u n e s  d 'œ u fs ;

7.') g r .  de su c r e  s e m o u le  ;

3  d é c i l i t r e s  de lait;

le  q u art  d 'u n e  g o u s s e  de v a n il le .

n  iiviiiirtrrrMS

L a  gé la tin e

D u c h o ix  d e  la g é la t in e  d é p e n d ra  le 

g o û t  p lu s  o u  m o in s  b o n  du  gâ te au .  Il y 

en  a de p lu s ie u r s  q u a l i té s  et i l  est aisé 
de la  c h o is ir  b o n n e .

L e s  fe u i l le s  d e  g é la t in e  o r d in a ir e  o u  

c o m m u n e  so n t  épaisses et te rn e s ;  e lles  
p è se n t  de d e u x  à tro is  g r a m m e s  c h aq u e, 

ta n d is  q u ’i l  fa u t  q u a tr e  fe u i l le s  de fine 

g é la t in e  p o u r  o b t e n ir  le  p o id s  de 0 gr .  

i n d iq u é  a u x  p r o p o r t io n s .  L a  g é la t in e  
fine a des fe u i l le s  e x tr ê m e m e n t  m in ce s  

et d ’u n e  tr a n sp a r e n ce  de crista l .

M ettez les fe u i l le s  de g é la t in e  à t r e m ­
p e r  dans de P eau  fro id e  1/4 d 'h e u r e  au 

m o in s  a v a n t  de c o m m e n c e r  le  gâteau.

L e  m ou le

C h ois issez  u n  m o u le  à c h a r lo t te  en 
c u iv r e  o u  en fer  battu ,  de 1 4  c e n t im è ­

tres de d ia m è tre  s u r  10 de haut e n v ir o n .

.\v ec  u n  p e u  d 'h u i le  d 'a m a n d es  d o u ­
ces b ie n  p u r e  et fr a îc h e ,  graissez e u  tout 

l ' in t é r ie u r  au  m o y e n  d ’u n  p in ce a u  jilat 
trem p é dans l ’h u i le .  T en ez  le  m o u le  

renver-sé après  cette  o p é r a t i o n , de 
fa ço n  à fa c i l i te r  l ’é c o u le m e n t  de l 'e xcè s  

d h u i le .  Cette  h u i le  te rn ira it  le caram el 
et lu i  c o m m u n iq u e r a i t  aussi  un g o û t  peu  
a gréa ble .

P ré p a r a tifs

M ettez les 100 g r .  de su c re  dans une 

cassero le  de c u iv r e  n o n  é tam é, ou p o ê lo n  

d ’o ilice, o u  dans u n e  cassero le  de n ic k e l  
o u  d 'a lu m in iu m .  Il n e  fa u t  ja m a is  p r e n ­

d r e  d 'u s ie n s i le  étam é d o n t  l 'é ta i i i ,  en 

fo n d a n t ,  d o n n e  u n e  v i la in e  c o u le u r  
te rn e  a u  c a r a m e l ;  T ém a il  d o i t  être
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b a n n i ,  c a r  i l  p o u r r a i t  se c ra q u e le r ,  le  

su c r e  d e v a n t  c u ir e  sans eau.

D ans u n e  to u te  p e tite  cassero le  q u e l­
c o n q u e ,  m ettez  la  g é la t in e  b ie n  é g o u t ­

tée et a jo u te z  y  u n  d em i-d éc i l i tre  d 'eau 

f r o id e  —  q u i  é q u iv a u t  à 3  c u i l le r é e s  à 
b o u c h e  b ie n  p le in e s .  Posez  cette  petite  

cassero le  dans u n e  cassero le  p lu s  gran d e  

r e m p l ie  d 'eau b o u i l la n t e ,  de fa ç o n  que 
la g é la t in e  fo n d e  c o m p lè t e m e n t  on c h a u f ­

fa n t  b ie n ,  m ais  sans b o u i l l i r  e l le-m êm e. 
C o u v r e z  la casserole.

D ans la  bassine à b la n cs  d ’œ u fs ,  mettez 

les  b la n c s ,  et  à cô té ,  a ye z  t o u t  p rêt ,  sur  
u n e  s o u c o u p e ,  le  su c r e  en  p o u d r e  q u e 

v o u s  n 'a jo u te z  q u e  p lu s  tard , s o it  35 gr .

P o u r  o b t e n ir  des b la n cs  d 'œ u fs  en  b elle  

n e ig e ,  b ie n  m o n tés ,  le  bassin  en c u iv r e  
n o n  é lan ié .  d i t  bassin à b la n cs  d ’œ ufs, 

est o b l ig a to ir e .  D ans to u t  a u tre  ré c ip ie n t  
en  m étal  étainé ou é m a il lé ,  m ê m e  en 

fa ïe n ce  o n  en  p o r c e la in e ,  o n  co u rt  le 

r is q u e  de v o i r  les  Idancs « g r é n e r  » ; 
c ’est-à d ire  q u 'i l s  se d é c o m p o s e n t  ; au l ieu  

de m o u sser  en  n e ig e  fine c o m m e  une 
m ousse de savo n  épaisse, i ls  t o u r n e n t  en 

pe tits  g r u m e lo t s  et se l iq u é f ie n t  peu  à 

peu  au fo n d  du  r é c ip ie n t .

P o u r  fo u e tte r  le s  b la n cs ,  le  m e i l le u r  

u ste n s i le  est le  p e t i t  fo u e t  en fil  de fer 

a v e c  lui m a n c h e  en  b o is  ; p lu s  lé g e r  q u e  
le  f o u e t  to u t  en  fer. i l  fa t ig u e  m o in s  le 

bras. K v iter  s u r to u t  le  fo u e t  o u  la  b a t­
teuse m é c a n iq u e ,  et  tou s a ccesso ire s  de 

ce g e n re .
I l  e s t  in ilis p e n s a b le  d ’a v o ir  u n e  a id e ,  

et p a r  c o n s é q u e n t  d 'é tr e  d e u x ,  p o u r  
f a i r e  m a r c h e r  e n  m êm e tem p s la  c u is s o n  
d u  c a r a m e l et le  f o u e t t a g e  d e s  b la n c s ,  

a tten d u  q u e n i  le  ca ra m e l  q u an d  i l  est 

c u i t ,  n i  les  b la n cs  q u an d  i l s  son t fouettés ,  
n e  d o iv e n t  a tten d re .  O r. p o u r  les  b lan cs,  

i l  fa u t  c o m p te r  8  à 10 m in u te s  de tr av a i l  ; 
i l  en  fa u t  10 p o u r  le  caram e l,  e n v ir o n .

S i  le  caram el n ’est pas e m p lo y é  im m é d ia te ­

m e n t, i l  fige dans sa cassero le .  Kt si les 

b la n cs  a tten d en t  p lu s  de d e u x  o u  tro is  

m in u te s ,  i l s  r e to m b e n t  t a n t s o i t p e u .  A  une 
o u  d e u x  m in u te s  p rè s ,  ce s o n t  d o n c  les 

b la n cs  q u i  d o iv e n t  p lu tô t  a t te n d re  le  

c aram e l.  Mais, c o m m e  on  le  v o it ,  p o u r  

fa ire  c o n c o r d e r  le  to u t ,  i l  fa u t  d e u x  p e r ­

so n n e s ,  a tten du q u e le  su c r e  p o u r  le  

c a r a m e l ,  dès q u ’ il est  s u r  le  feu ,  n e  d o it  

p lu s  ê tre  q u it té  d 'u n  instan t.

L e  c a r a m e l

L e  su c re  étan t m is  dans le  p o ê lo n  de 

c u iv r e ,  posez-le  s u r  u n  feu  p lu t ô t  m o ­

déré ,  s o it  s u r  la p la q u e  r o u g i e  du  f o u r ­
n eau . T o u t  d e  su ite  étalez le  su c r e  en 

c o u c h e  u n ifo r m e  au fo n d  de la cassero le ,  
a v a n t  q u ’i l  n ’a i t  eu le  te m p s  de ch au ffer,  

et  laissez-le en su ite  fo n d r e  sans le  re ­

m u e r  d ir e c t e m e n t . B o rn e z -v o u s  à seco u e r  

lé g è r e m e n t  la cassero le  en la so u le v a n t  
lin p e u ,  de fa ç o n  q u e le  su c r e  fo n d u  se 

m é la n g e  d an s  c e lu i  q u i  n e  l ’est pas en ­

c o re .  V e i l le z  à c e  q u ’ i l  ne b r û le  n i  s u r  
les  b o rd s ,  n i  au  m il ie u  ; dès q u e v o u s  

ne v e rr e z  p lu s  a u c u n  ve st ig e  de su c r e  en 

p o u d r e  b la n c ,  r e t irez  du feu ,  et  a v e c  une 
sp a tu le  o u  u n e  c u i l l e r  en b o is  très 

p r o p r e ,  assurez-vous q u ’i l  n ’y  a p o in t  

de b o u les  n o n  fo n d u es ,  e l  s ’ i l  s ’en t r o u ­
v a i t .  écrasez-les et rem ettez  le  p o ê lo n  au 

feu p o u r  les  fa ire  fo n d re .  Ce caram el 

d o i t  ê tre  e x a cte m e n t  sem b lab le  à c e lu i  
q u 'o n  p r é p a r e  p o u r  le  n o u g a t  o r d in a ire .  

Dès q u ' i l  s ’ en  é lèv e  u n e  lé g è r e  fu m é e ,  i l  
est  c u i t  à p o in t .  I l  doit  a lo rs  p rése n ter  

u n e  jo l i e  te in te  pain  d ’ép ice  pas fo n cé e ,  

et  a v o ir  la co n s is ta n c e  d 'u n e  c o n fi tu re  

c la ire  o u  d ’ u n  s ir o p  lég er .  10  m in u te s ,  

r é p é to n s- le ,  so n t  u n  tem ps m o y e n  p o u r  

c u ir e  u n  c aram e l  s u r  u n  feii b ie n  rég lé .  
V ersez-le  im m éd iatem en t s u r  les  b la n cs  

c o m m e  v o u s  v e rr e z  p lu s  lo in .
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L e s  b la n c s  d’œufs

- P e n d a n t  la c u isso n  du  caram e l,  fo u e tte r  
les b la n c s  d ’œ u fs .  Dès q u 'i l s  c o m m e n c e n t  

à se ra f fe rm ir ,  so it  à peu  p rès  au bout 

de 2 m in u te s ,  s a u p o u d r e r  a v e c  les  33 g r .  

de su c r e  r é se rv é ,  l l a l l r e  e n c o r e  2 m i­

n u tes  e n v ir o n  ; i ls  d o iv e n t  ê tre  en  n e ig e  
très  fe r m e , a v a n t  d ’y  v e rse r  la gé la t in e ,  

assez so l id es  p o u r  s u p p o r t e r  le  p o ids  

d 'u n e  p e tite  c u i l l e r .  Il im p o r te  q u e  ce 

trav ai l  so it  fa it  p a r  u n e  p e rs o n n e  assez 

forte  p o u r  n e  p o in t  se fa t ig u e r  en  fo u e t­

tan t très  v ig o u r e u s e m e n t ,  de fa ço n  à 

p r o v o q u e r  u n e  m o n té e  rap id e  des b lan cs.  

Si l ’o n  o p è r e  a v e c  m ollesse ,  l ’o p ératio n  
d u re  tro p  lo n g te m p s ,  et  à fo r ce  de fo u e tter  
les  b la n cs  o n  les fa it  re to m b e r .

L e  m éla n g e

L es b la n cs  étan t an p o in t  v o u l u ,  faites 

v o u s  v e rs e r  dedans d ’a b o r d  la g é la t in e  
d issoute ,  et  tout a u ss itô t  en su ite  le  ca 

ram el,  en  fa isan t  c o u le r  u n  p etit  filet 
c o n t in u  et r é g u l i e r  q u ’i l  faut b ie n  d ir ig e r  

s u r  les  b la n cs  m êm es, ju s te  daus la  partie  

c o m p r is e  e n tr e  le  b o r d  d e  la bassine et 
le fo u e t .  S i  o n  v e rs e  s u r  les  p arois  de la 

b ass in e,  le  su c r e  s ’y  f ig e ;  et  i l  en  est de 
m êm e s ’i l  tom b e s u r  le  fo u e t ;  des b o u le s  

d e  su c r e  se fo r m e n t  q u i  fo n t  r e to m b e r  

les b la n cs  et le gâ teau  sera lo u r d .  P e n ­

dant to u t  le  te m p s  q u ’o o  v o u s  ve rse  la 
g é la t in e  et le  c a r a m e l ,  i l f a u t  c o n tin u e r  

d e  f o u e t t e r  s a n s  a r r ê t ,  so it  à d ro ite ,  
s o it  à g a u c h e ,  de n ’ im p o r te  q u e l  cô té ,  et 

les p e rso n n es  q u i  se s e r v e n t  de leu r  

m a in  g a u c h e  a v e c  u n e  v i g u e u r  égale, 
d o iv e n t  c h a n g e r  de m ain  p o u r ,  en é v i ­

tan t la fa t ig u e ,  n e  p o in t  r a le n t ir  le  tra­

v a il .  C e  m é la n g e  esl le p o in t  cap ita l  
p o u r  o b t e n ir  la lé g è r e té  v o u lu e  q u i  doit  

fa ire  r e s s e m b le r  le  gâteau  à une n uée. 

A jo u t e z  la  v a n i l le  en  p o u d r e ,  et  versez

im m é d ia t e m e n t  d a n s  le  m o u le ,  en  i n ­
c l in a n t  le  bassin  au dessus d u  m o u le ,  et 

n o n  p o in t  p a r  cu il lerée s .

S i  la n e ig e  est b ie n  réu ssie ,  e l le  doit  

être assez v o lu m in e u s e  p o u r  d ép asser  le 

m o u le  de la d im e n s io n  in d iq u é e ,  sur  
u n e  h a u te u r  d 'u n  d o ig t .  Mettez le  

m o u le  dan s  u n  e n d r o it  frais  o ù  v o u s  le 
laissez p e n d a n t  au  m o in s  ü h eu res .

L a  crèm e fine

D ans u n e  cassero le ,  m ettez  les  trois  
ja u n e s  s o ig n e u s e m e n t  débarrassés  de 

to u t  g e r m e  b la n c h â tre .  A jo u t e z  le  su c re  

en  p o u d r e .  A v e c  u n e  sp atu le  o u  c u i l l e r  
d e  b o is ,  o u  u n  p e t i t  fo u e t  de fil de fe r  

é tam é, b attez  le  to u t  p e n d a n t  u n  b o n  

m o m e n t  , 5  m in u t e s  b ie n  c o m p té e s  à la 

p e n d u le .  I l  fa u t  q u e  le  m é la n g e  a it  p e rd u  

la  te in te  ja u n e  d e  l ’œ'uf et  so it  p resq u e  
b la n c ,  p a r fa ite m e n t  lisse et très fin. 

A jo u t e z  a lo rs  u n e  p e t i te  p in c é e  de sel, 

le  q u a r t  de g o u sse  de v a n il le ,  et  les  3 
d é c i l i t re s  de la it  b o u i l l i  et  e n c o re  ch au d . 

P o sez  s u r  u n  feu  très  m o d éré ,  p r e s q u ’ un 
feu  d o u x ,  e t  fa ites  c h a u ffe r  sans cesser  

de r e 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 ois ,  j u s q u ’à c e  q u e l ’é c u m e  a it  d isp a ru  

et q u e  le  l i q u id e  c o m m e n c e  à p e in e  à 
f r is s o n n e r  ; la  c r è m e  d o i t  ê tre  à c e  m o ­

m en t à c o n s is ta n c e  c o n v e n a b le .  11 suffit 

q u ’e n  r e t i r a n t  la c u i l l e r  de la cassero le  
o n  la v o ie  b la n c h ie  p a r  u n e  lé g è r e  c o u ­

c h e  d e  c rè m e .  On p e u t  d ir e  q u e  ce p o in t  

est a t te in t  p r e s q u e  a u ss itô t  q u e  l ’é cu m e  

q u i  c o u v r e  la su r fa c e  du  l iq u id e ,  au  d é ­

b u t,  a d is p a ru  d ’e lle-m êm e, en c h a u f­
fant.

R e tire z  la c ass e ro le  du  feu ,  r e f r o id is ­

sez la c r è m e  en  l ’a g i ta n t  avec  la c u i l l e r  
p e n d a n t  u n e  o u  d e u x  m in u te s .  V ersez  

da n s  la s a u c iè re ,  en passant à travers  la 
p a sso ire  très fine.
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P o u r  se rvir

R e n v ers ez  u n  p la t  r o n d  s u r  le  gâ teau , 

e l  r e to u r n e z  le  tout. L e  gâ teau  a p p a r a ît  
d 'u n e  c o u le u r  café  au la i t  c la i r  ; la p a r ­

tie  q u i  était  p r iu i i t iv e m e n t  d an s  le  fond 

du  m o u le  est p r e s q u e  aussi  fo n cé e  

q u ’u n e  c r è m e  r en v ersée  o r d in a ir e ,  m ais 
u n  p e u  p lu s  lu isa n te ,  u n e  p a rt ie  d u  ca­

r a m e l  a ya n t  fo n d u  et c o u lé  au  bas.

.Vrrosez le  p ie d  se u le m e n t d u  gâteau  

a v e c  d e u x  o u  tr o is  c u i l le r é e s  de c rè m e  
p o u r  m a sq u e r  le  fo n d  d u  p la t ,  et  e n ­

v o y e z  le  reste d a u s  la saucière .

S a v a r i n .

NOS RO U EN N A IS  FARCIS

C es  canetons, que nous l ivrons tout prêts 

à  m ettre au  feu ,  doivent être rôtis à 

fe u  un peu moins v i f  qu ’u ne pièce  non 
farc ie  :

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

L a  m eilleure fa ço n  de les serv ir  est de 
dresser les m o rce au x  en couronne autour 

du plat,  a v e c  la  fa rce  au milieu. G a rn ir  le 
b ord  du  plat de rondelles de citron.

S erv ir  le  jus  dans une saucière, après y  
avoir  délayé  un peu  de farce.

N ous pouvons l iv rer  à  Paris  le  jo u r  même 

de la  com m ande ; mais à  cause du  grand 
nombre des demandes, nous saurons g r é  à 

nos abonnes de vouloir b ien, autant que 
possible, nous les adresser la  ve i l le .

P rix

Moyen, pour 8 couverts : 7  fr .  5 0 .  

Gros, —  1 0  —  9 —
E m ballag e  pour 1  et 2  canetons : 50  cen ­

times. P o r t  en  a n s ,

Poule à la Béarnaise

C o u r s  d e  M. C o l o m b i é

Com pte-rendu spécia l du  “  P o t-a u -F e u ”

M i'.s d a m k s ,

S u r  b e a u c o u p  d 'au tres  p r é p ar a t io n s  
c e l le -c i  a u n  g r a n d  a v a n ta g e  : e l le  est 

t rès  o r ig in a le  et son  c ac h e t  c am p a g n a rd  
c h a n g e  du  déjà  v u  et t r o p  c o n n u .

E n  m ettan t dans la m a rm ite  u n  peu 

p lu s  d e  lé g u m e s ,  o n  a p re s q u e  u n  d în e r  
c o m p le t  ; i l  sufiit d 'a jo u te r  u n  rô t i  q u e l­

c o n q u e ,  u n e  sa lade et u n  b o n  en trem ets  

s u c ré .  On p e u t  é g a le m e n t s e r v i r  la p o u le  

a v e c  la so u p e  p o u r  u n  d é je u n e r  in ­
tim e.

Q u a n d  les c h o u x  n o u v e a u x  fo n t  dé­
fa u t ,  je  les r e m p la c e  p a r  des b r o c o lis  

v e rts ,  ces je ts  de c h o u x  q u i  s o n t  prêts 

à o u v r i r  le u r s  p é ta le s .  L e u r  g o û t  est 

très fin et l e u r  c u isso n  p re s q u e  in s tan ­
ta n é e . Ce s o n t  c e u x - là  q u e  l 'o n  achète  

« en  m a n i l lo n s  » p o u r  les fa ire  c u ir e  

d a n s  de l ’eau salée, et  q u 'o n  sert au 

b e u r r e  fo n d u  o u  avec  u n e  sauce  m o u s ­

s e l in e .  Le  tem ps de c u isso n  des b r o c o l is  

est le  m ê m e  q u e  p o u r  les chou.x  n o u ­
v e a u x .
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P rop ortion s

P O J K  L E  F A R C I

3 b e a u x  œ u fs  ;

3 c u i l le r é e s  de m ie  de p a in  rassis ;

60 g r .  de la r d  g ra s  o u  de gra isse  do 
la p o u la r d e  ;

50 g r .  d e  ja m b o n  m a ig re  c r u  ;

2 fo ie s  de p o u la r d e ,  si c 'es t  po ss ib le ;
U n  peu  d e  p e rs i l  h a ch é  ;

U n e  é c h a lo te  m o y e n n e  ; u n  peu  
d ’é p ice s ,  de p o iv r e .  P o u r  le sel,  te n ir  

c o m p te  du  sel  du  ja m b o n  et du  lard .

P O U R  c u i r e  l a  p o u l e

2 l i tre s  1/2 d ’ eau b o u i l la n t e  ;
15  g r .  de sel  ;

U n e  p e t i te  b o tte  de carottes  n o u v e l le s ,  

so it  e n v ir o n  250 g r .  é p lu c h é e s ;

Une p e tite  b o tte  de n a v e ts  n o u v e a u x ,  
so it  e n v ir o n  250 g r .  é p lu c h é s ;

3 jo l is  c h o u x  n o u v e a u x  J e  l ’e sp èce  lisse 
d ite  c a b u s  o u  c œ u r  de b œ u f ,  o u ,  à d é ­

faut, 2  m a n i l lo n s  de c h o u x  b r o c o l is  
verts.

L a  poule

Il fa u t  c h o is ir  u n e  p o u le  d e  T a n n ée  

a ya n t  p o n d u  à p e in e  u n e  s a is o n ;  p lu s  
v ie i l le ,  e l le  est t r o p  d u re ,  et  le  « fa rc i  » 

m is  à l ’i n t é r ie u r  d e v ie n t  t r o p  se c  en 

c u is a n t  p lu s  d ’u n e  h e u re  o u  d ’ une 

h e u re  u n  q u a r t .  C 'est  d o n c  im p o r ta n t  
de fa ire  u n  c h o i x  b ie n  c o m p r is .

U n e  p o u le  de c e t  àge-là  pèse d an s  les 

2 k i lo s  e n v ir o n  ; e l le  est assez c h a r n u e ,  

lé g è r e m e n t  grasse  ; t r o p  de g r a isse  n 'est  
pas b ie n ,  m a is  s ’ i l  n ’y  en  a pas assez, la 

so u p e  la isse  à d é s ir e r ,  et  la  p o u le  aussi, 

c a r  e l le  d o i t  ê tre  m a n g é e  sans a u c u n e  
sauce  et p a r  c o n s é q u e n t  i l  la fa u t  très 
te n d re  et ju teuse.

V ide z- la ,  en  p r e n a n t  s o in  d ’a g r a n d ir  
le  m o in s  p o s s ib le  T o u v e r lu r e  du  côté. 

C o u p e z - lu i  le  c o u  au  ras de T é ch in e ,  
m ais en  c o n s e r v a n t  la peau  p o u r  la r e ­

p l i e r  s u r  le  dos ; i l  fa u t  p o u r  cela, 

c o m m e n c e r  p a r  fe n d re  la p e au  s u r  toute 
la l o n g u e u r  d u  c o u ,  ce q u i  p e r m e t  de 

d é g a g e r  c e lu i-c i  et  d e  le  c o u p e r  au 

p o in t  d é s ig n é  sans, du  m ôm e c o u p ,  

tra n c h e r  la  p e au .  C o u p e z  les pattes au 
ras d u  g e n o u .  F la m b e z  et é p lu ch e z  

c o m m e  d ’h ab itu de .

L e  farci

C o u p e z  le  ja m b o n  e l  le  lard  en  petits  
dés d 'u n  c e n t im è tr e  de cô té .  Hachez le  

fo ie , o u  les fo ie s  si v o u s  avez pu  en  a v o ir  

u n  s e c o n d ,  c e  q u i  est b ie n  p r é fé ra b le .  

D iso n s  à ce p r o p o s  q u ’ u n  fo ie  c ru ,  

g a r d é  daus Teau fr o id e  r e n o u v e lé e ,  se 
c o n s e rv e  d e u x  o u  tr o is  jo u r s  et d ev ien t  

a in s i  très b la n c .  E m ie tte z  la m ie  de p a in  

q u i  d o it  ê tre  rassis de la v e i l le ,  en lu 

(( f r ô la n t  » dans le  c o in  d ’ u n  to r c h o n ,  

p u is  en la  passant à travers  u n e  pa s­
so ir e  pas tro p  (ine.

B attez  les  œ u fs  dans u n  sa lad ier  p o u r  

en  b ie n  d é la y e r  en se m b le  le  ja u n e  et le 
b la n c .  A jo u t e z  la m ie  de p a in ,  le  p ersil ,  

les fo ies, le  ja m b o n ,  le  la r d ,  l 'é c h a lo te  

s im p le m e n t  écrasée avec  le p la t  de la 
lam e du  c o u te a u ,  les  ép ices,  le  p o iv r e  et 

le  sel,  d o n t  v o u s  s a u p o u d r e z  la fa rc e  en 

p lu s ie u r s  fo is ,  p o u r  q u e  le  m é la n g e  
s 'o p è r e  m ie u x .  A v e c  la  c u i l l e r  de b ois ,  

r e m u e z  b ie n  le  to u t .
Il  fa u t  a lo r s  in t r o d u ir e  c e  m é la n g e  

da n s  le  v e n t r e  de la p o u le ,  en  T y  tassant 

à m esu re .  R e p l ie z  la peau  s u r  le  dos de 

la  bôte  et cou sez- la ,  a in s i  q u e  l ’o u v e r ­
tu r e  d u  c r o u p io n ,  afin  d e  b ie n  e m p r i ­

s o n n e r  la  fa rc e .  T ro u sse z  liien les a iles  

et  les  pattes c o m m e  p o u r  m ettre  à r ô t i r ,  
a v e c  une a i g u i l le  à b r id e r  et de la  fi­

ce lle .
L a  cuisson

D ans u n e  m a rm ite ,  a ye z  2 l i t re s  1 / 2  

d ’eau b o u i l la n t e ,  sa lée  a vec  15  g r .  de sel.
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T e n e z  s u r  u n  feu  m o d é r é ,  et  p lo n g e z  y 

la p o u le ;  dès q u e  l ’ é b u l l i t io n  rep ren d , 
c o u v r e z  la  m a rm ite ,  et  laissez c u ire  

d o u c e m e n t  p e n d a n t 5/ /  d 'h e u r e .  S i  v o u s  

d isp o se z  d e  lé g u m e s  n o u v e a u x ,  ce n ’est 

q u ’à  ce m o m e n t  q u ’ o n  les  a jo u te  et en 
m ê m e  te m p s  qu e les  c h o u x .  Carottes  et 

n a v e ts  s o n t  s im p le m e n t  grattés ,  et  laissés 

en tiers ,  p u is q u ' i l s  so n t  e n c o r e  d e  tou te  

p e t i te  d im e n s io n .  O n  laisse a u x  c h o u x  
le u r s  côtes ,  c ar  étan t to u t  je u n e s  et si 

tendres,  i l  n ’e n  reste ra it  p lu s  si o n  e n le ­

v a it  to u t  c e la  ; p u is  o n  c isè le  les c h o u x  ; 

c ’est à-dire q u ’o n  les  c o u p e  en  lan ières  

de la lo n g u e u r  du  d o ig t ,  p lu s  la r g e s  par 

c o n s é q u e n t  q u e  p o u r  u n e  ju l ie n n e .
Carottes ,  n a v e ls  et  c h o u x  étan t a jo u té s  

à la p o u le  laissez r e p r e n d r e  l ’é b u l l i t io n  

m o d érée  p e n d a n t  e n c o re  u n e  d e m i-  

h e u r e .  I,e tra in  de cu isso n  d o i t  être bien  

r é g u l ie r ,  et  p lu s  s o u te n u ,  j j lu s  gé n é ra l  
q u e  p o u r  u n  ])ot-au-feu o rd in a ire ,  c a r  on  

n e  s ’in q u iè t e  pas ic i  de la l im p id ité  du 

b o u i l lo n .  C 'est  u n e  so u p e  de c am p ag n e  

to u t  b o n n e m e n t .

S i  l ’o n  n ’e m p lo ie  pas des lé g u m e s  to u t  
n o u v e a u x  c o m m e  c e u x  d o n t  on  p e u t  

d isp o se r  en  ce  m o m e n t ,  i l  fa u t  d iv is e r  

n av e ts  et carottes  en m o r c e a u x  à peu  p rès  

é g a u x  ; o n  les fen d  s u r  l e u r  lo n g u e u r  en 

d e u x  o u  en  quati 'e ,  p u is  o n  les  p a rtag e .  

K l  au  l ie u  de n ’a jo u te r  les  lé g u m e s  q u ’à 
la  m o it ié  de la c u isso n  de la p o u le ,  i l  faut 

les  m ettre  a v e c  la p o u le  dès le  d éb ut.  
Mais les  c h o u x  q u i  d o iv e n t  dans tou s les 

cas ê tre  tendres,  p u is q u e  si o n  n ’a pas 
d e  c h o u x  n o u v e a u x  un p r e n d  des b r o ­

c o l is ,  les  c h o u x  se r o n t  t o u jo u r s  réservés  

p o u r  n ’ê tre  m is dans la inai'inite q u ’ u n e  

d e m i-h e u r e  de tem ps.

L a  soupe

C o u p e z  des tran c h es  assez fines de p a in  
r a s s is ;  p r o p o rt io n n e z -e n  la q u a n t i té  au

g o û t  d e s  c o n v iv e s ,  se lon  ([u’o n  a im e les 
so u p e s  p lu s  o u  m o in s  épaisses. L e  ca­

ractère  d e  ce  p la t  ca m p a g n a rd  e x ig e ra i t  

p lu t ô t  u n e  so u p e  épaisse.
E p a r p i l le z  les  tr an c h e s  de p a in  sur  

u n e  p la q u e  de tô le  q u e  v o u s  g l isse z  au 

fo u r  p o u r  fa ire  lé g è r e m e n t  d o r e r  le  pa iu .  
Mettez les  en su ite  dans la so u p iè r e  et 

versez  le  b o u i l lo n  de la p o u le  p a r  des­

sus. N 'o u b l ie z  pas u n e  p in c é e  d e  p o iv r e  

m o u lu .  Il n e  fa u t  pas passer le  b o u i l lo n  

o ù  d o iv e n t  rester  e n c o re  q u e lq u e s  v e s ­

tiges  de c h o u  et de lé g u m e s .  O u ne le 

dégraisse  pas n o n  p lu s .

F o u r  se rvir  l a  p ou lard e

On d é c o u p e  la p o u la rd e  en 8 m o r ­

ceau x  ; d o n t  4 so n t  fo u r n is  p a r  les 

cu isses,  2 p a r  les ailes, et  2 p a r  les  b lan cs  

de l ’e stom ac.

F e n d e z  la  carcasse s u r  sa lo n g u e u r  

p o u r  en d é g a g e r  le  farci d ’u n  seu l b lo c ,  
sans r é in ie l t e r  ; d é c o u p e z  le  farc i  eu 

r o n d e lle s ,  c o m m e  u n  sa u ciss o n .  S i  la 

c u isso n  est b ie n  à p o in t ,  le  fa rc i  d o it  

ê tre  t o u t  à fa i t  solide  p o u r  cette  o p éra ­

t io n .  Dressez les  m em b re s  de la p o u le  en 

b u is s o n ,  a p p u y e z-y  to u t  a u to u r  les r o n ­

d e lle s  de fa r c i ,  et  e n to u r e z  la base du 

t o u t  a v e c  le  c h o u  et les lé g u m e s .  A r ro se z  
d ’ un peu  de b o u i l lo n  to u t  b o u i l la n t  p o u r  

q u e  le  p la t  s o it  fu m a n t  en a r r iv a n t  à 

ta b le .  L ' A s s i d i e .

N O T R E  E N C A R T A G E

J o in t  au p rése n t  n u m é ro ,  n os  a b o n n és  
t r o u v e r o n t  u n  p r o s p e c tu s  de la L aite r ie  
de K o r n e u x  (près ( îray ,  H aute-Saôn el,  à 
q u i  i l s  p o u r r o n t  s 'adresser, en  toute 
co n fia n ce ,  p o u r  le u r s  a c q u is i t io n s  de 
b e u r re .  N o u s  n 'h é s ito n s  pas, c o m m e  nous 
l ’a v o n s  fait d é jà ,  à  re c o m m a n d e r  le s  p r o ­
d u its  de cet étab lissem en t,  q u i  so n t  de 
q u a l i té  p a rfa ite  et très so u ten u e.
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CD
Œ U F S  F A R C I S  A  L A  C H I M A Y  

M A Q U E R E A U  M A I T R E  D ’ H O T E L  
P 0 M M F 8 D E  T E R R E  A N N A  

C R È M E  R E N V E R S É E

P O T A G E  S A N T É  
B O U C H É E S  D E  C R E V E T T E S  

T I M B A L E  M I L A N A I S E  
C O L I N  S A U C E  C A P R E S  

C A R O T T E S  A  L A  V I C H V  
G A T E A U  D E  R IZ

Œ U F S  B R O U IL L É S  A U X  C R O U T O N S  
P IG E O N S  A U  S A U T E R N E S  
J A M B O N  A U X  E P IN A R D S  

S O U F F L É  A U  C IT R O N

■oO®-
P O T A G E  A U X  A S P E R G E S  A U  T A P I O C  V B O U IL L O N - 

B O U D I E R
G R E N A D I N S  D E  V E A U  A U X  P E T I T S  P O IS  

C A N E T O N  R O U E N N A I S  F A R C I  
M O R I L L E S  A  L A  C R È M E  

P A L A I S  D E  G L A C E

œ U F A  A  L A  C O Q U E  
F I L E T S  D E  S O L E S  G R I L L É S  

P O U L E T  S A U T É  A U X  M O R IL L E S  
P O M M E S  D E  T E R R E  N O U V E L L t S  A U  B E U R R E  

F R O M A G E  A  L A  C R È M E

l 'O T A G E  A U X  C R O U T E S  G R I L L É E S  
P O U L E  A U  P O T  A  L A  B É A R N A IS E  

A L O Y A U  R O T I  
A S P E R G E S  A U  F R O M A G E  

C R O Q U E T T E S  D E  R IZ

P E T I T S  R O U G E T S  A  L A  F R A N C I L L O N  
B L A N Q U E T T E  D ’A G N E A Ü  

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

C R È M E  A U  C H O C O L A T

P O T A G E  A R M E N O N V I L L E  
P E T I T S  S O U F F L É S  D E  P O U L A R D E  

T R U I T E  S A U M O N É E  S A U C E  V E R T E  
C A N E T O N S  A U X  P E T I T S  P O IS  

S E L L E  D E  P R É - S A L É  A  L A  B R O C H E  
M O U S S E  D E  J A M B O N  

A S P E R G E S  S A U C E  M O U S S E L IN E  
B A V A R O I S  A U  C A F É

Q u eillé

Œ U F S  F A R C I S
A  L A  C H IM A Y

O  I I  F  E  V  R  E  11  I E
Converts, Coutellerie 

1 1 ,  r. des P etita-C arreaui^  P a e iS

EST u n e  très b o n n e  m a n iè r e  de 
fa r c ir  les  œ u fs ,  e t  le  p la t  est 

des p lu s  fa c i le s  à réu ss ir .  Kn 

n ’e m p lo y a n t ,  a v e c  les c h a m p ig n o n s ,  que 
du  p e rs i l  et  d u  c e r fe u i l ,  les  œ u fs  son t,  

sans c o n t re d i t ,  p lu s  a p p r o p r ié s  au  g o û t  
g é n é ra l .  M ais da n s  le  cas o ù  Ton  ne 

c r a in t  pas u n e  p o in te  de c ib o u le  ou 
m ê m e  d ’ éch a lo te ,  l ’a rô m e  des c h a m ­

p ig n o n s  en  est d é v e lo p p é  d ’u n e  fa ço n  
sen sib le ,  et  l ’e n se m b le  du  p la t  y  g a g n e  
de la sa v e u r .

O n  p e u t ,  c e  q u i  est to u jo u r s  u n  a van ­

ta g e ,  p r é p a r e r  le  p la t  à l ’a v a n c e  et le 
m e ttre  au f o u r  le  te m p s  néces.saire p o u r  

g r a t in e r  et c o lo r e r ,  ce q u i  suffit à le  r é ­

c h a u ffe r  c o m p lè t e m e n t  étan t d o n n é  le 
p e u  d 'é p a isse u r  de la p r é p a r a tio n .

C o m m e  n o u s  le  fa ison s  g é n é ra le m e n t  
p o u r  les  p la ts  s im p le s ,  a u x  d éta ils  c la s ­

s iq u es ,  n o u s  d o n n o n s  des e x p lic a t io n s  

m in u t ie u se s  q u i  a ssu re n t  u n  su c cè s  a u x  
d éb u tan te s .

Proportion s

P o u r  4 o u  3 p e rso n n e s  ;
4 œ u fs  ;

60 g r .  de c h a m p ig n o n s  ;
80 —  d e  b e u r r e  :
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l u  —  d e  fa r in e  ;
2 d é c i l it re s  1/2 de b o n  la i t  ;

2 cu i l le r é e s  de p e rs i l  et  c e r fe u i l  

h a ch és ,  a v e c  c ib o u le  o u  éc h a lo te  fa c u l­

ta tive  ;

1 c u i l le r é e  de p u rée  de tom ate  ;
2 fa ib les  c u i l le r é e s  de c h a p e lu re  

b la n c h e  ;
S e l ,  p o iv r e .

T e m p s  n écessa ire  ; 40 m in u te s ,  d on t 

7 o u  8 m in u te s  au d e r n ie r  m o m e n t  p o u r  
g r a t in e r .  T o u t  le  reste p e u t  ê tre  p r é p a r é  

d ’a vance.

RÉSUMÉ

Durcir les  œ ufs. Passer au beurre les ch am pign on s 

h ach és, a jouter fines herbes, tom ates. C o up er les 

œ u fs ;  m élanger les jau n es aux ch am p ign on s, la 

farce.

Faire petite  b éch a m el; l'étalcr au fond  d 'un  plat 

à g ra tin . Y  ranger les m oitiés de b lan cs d 'œ uf, 

rem plir avec la  farce. Saupoudrer d e  ch ap elure; 

poser dessu s petits m orceaux de beurre. G ratiner 7 

ou 8 m inu tes au four chaud.

L e s  œufe

A y e z  de l ’eau b o u i l la n t e  s u r  le  feu ,  

e n  q u a n t ité  suffisante p o u r  q u e  les  œ ufs 

y  b a ig n e n t  la r g e m e n t .  P lo n g e z - y  les 
. œ u f s ;  c o u v r e z  la  cassero le ,  et  laissez 

b o u i l l i r  f r a n c h e m e n t,  m ais  sans v io le n c e ,  

d o m p t e z  t) m in u te s  de c u is s o n ,  à p a rt ir  
d u  m o m e n t  o ù  v o u s  a vez  m is  les œ ufs 

d an s  l ’e a u . C ’est u n e  e r r e u r  d e  c ro ire  

q u ' i l  est in d if fé re n t  de la isser  p lu s  ou 

m o in s  lo n g te m p s  des œ u fs  d u rs  dans 
T e a u  b o u i l la n t e ,  c a r  lo r s q u ’i l s  so n t  trop 

c u its ,  le  ja u n e  est c o m m e  d u  c a o u tc h o u c  

et le  b la n c  d e v ie n t  co ria c e .

E n le v e z - le s  de Teau b o u i l la n t e  et 
p lo n g e z  le s  à Teau  f r o id e  p o u r  a ch e ve r  

de les r a f fe rm ir  et p o u v o i r  les é c a i l le r  
n o n  se u le m e n t sans v o u s  b r û le r ,  m ais  en ­

c o re  sans e n ta i l le r  le  b la n c ,  ce  q u i  se 
p r o d u i t  p lu s  a isém en t q u an d  T œ u f est 

e n c o r e  ch au d .

P e n d a n t  q u ’ ils ra fr a îc h isse n t  a in s i  à 
g r a n d e  eau, p ré p are z  la farce q u e  v o u s  

avez déjà  p u  m ettre  en  tra in  tan d is  q u e 

les œ u fs  d u rc issa ien t .

L e s  cham pignons

C o u p e z  la  p a rt ie  sableuse des c h a m ­

p ig n o n s .  X e  les p e le z  pas. Jetez-les dans 

u n e  te r r in e  re m p lie  d ’eau fra îc h e  o ù  il 

n e  fa u t  pas les  la isser  s é jo u r n e r  p lu s  

q u e  le  te m p s  nécessa ire  p o u r  les  d é b a r ­
rasser  du  sable q u 'i l s  p e u v e n t  e n c o re  

g a r d e r :  s o it  u n e  o u  d e u x  m in u te s ,  p e n ­

d a n t  le sq u e l le s  v o u s  les  a g ite z  p o u r  
m ie u x  a ider  à c e  nettoyage .

E go u lte z- le s ,  hachez-les très f in em en t.  
Mettez-les d a n s  u n e  p e tite  casserole 

q u e lc o n q u e  a v e c  30 g r .  d u  b e u r re ,  une 

b o n n e  p in c é e  de sel. P o sez  s u r  feu v i f .  

et  laissez les  c h au ffe r  j u s q u ’à ce q u e  tou te  
l e u r  h u m id ité  s o it  ré d u ite .  A u  d ébu t,  

i ls  n a g e n t  d a n s  Teau q u i  peu  à peu 

s ’e n  é c h a p p e  ; p u is  i ls  se tassent, Teau 

p eu  à peu  s ’é v a p o r e ,  le u r  c o lo ra t io n  d e ­
v ie n t  p lu s  fo n cé e ,  et f in a le m e n t la gra isse  

s e u le  s u r n a g e ;  c ’est u n  peu  a vant ce 
m o m e n t  q u ’i l  fa u t  c o m m e n c e r  à les r e ­

m u e r  avec  u n e  c u i l l e r  de bois, sans q u o i  

i ls  g ra t in e ra ie n t  au fo n d  de la cassero le .  

Q u a n d  i ls  n ’o n t  p lu s  du  t o u t  d ’ h u m id ité ,  

a jo u te z  la c u i l le r é e  de p u r é e  d e  tom ate  
f r a îc h e  o u  d e  c o n s e rv e ,  i l  n ’im p o rte ,  

p o u r v u  q u ’e l le  so it  b ie n  épaisse. S i  e lle  
était  u n  p e u  c la ir e ,  i l  fa u d ra it  laisser  

c h au ffe r  u n  peu  p lu s  lo n g te m p s  p o u r  la 

r é d u ire .  L aissez  ch a u ffe r  le  te m p s  n éces­
sa ire  p o u r  q u e  le  l iq u id e  de la  tom ate  

s ’é v ap o re ,  e t  a jo u te z  les  fines h erb es  

h ach ées,  q u e  v o u s  laissez s e u le m e n t  u n e  

d e in i-n iin u tc  à  p e in e  s u r  le  f e u .  T o u t  
c e c i ,  tom ate  et herb es ,  d o i t  ê tre  rem u é 

to u t  le  te m p s  a v e c  la c u i l l e r  de bois  

ta n d is  q u e  la cassero le  est s u r  u n  feu 
s o u te n u .  11 fa u t  un feu b ie n  so u te n u  p o u r
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q u e les c h a m p ig n o n s  so ie n t  p r o m p te ­

m en t au  p o in t  v o u l u  ; si o n  les laisse 

t r o p  lo n g te m p s  s u r  u n  p e t i t  fe u ,  i ls  

d u rc isse n t ,  s è c h e n t  et p e rd e n t  le u r  sa­

v e u r .  A ss a is o n n e z  de p o iv r e  et m u scad e 

râp ée, et  r e l ire z  du  feu. G a rd ez  de côté 
ju s q u 'a u  m o m e n t  de m é la n g e r  a v e c  les 

jaun es.

L a  b é ch a m e l

V o u s  a vez  p u  é g a le m e n t la  m ettre  en 

tr a in  p e n d a n t  q u e  les  c h a m p ig n o n s  

étaien t au  feu.

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

10  g r .  de b e u r r e  a v e c  10 g r .  de farin e,  
p o sez  s u r  feu très  d o u x ;  m é la n g e z  avec 

la  c u i l l e r  de b ois ,  et  laissez d o u c e m e n t  

c u ir e  s a n s  p r e n d r e  co u leu r-, i l  fa u t  en ­

v ir o n  4 ou 5 m in u te s  de c u isso n  p o u r  

q u e la  fa r in e  s o it  r é e l le m e n t  c u i te ;  m ais 
v o u s  p o u v e z  sans in c o n v é n ie n t  laisser  

p lu s  lo n g te m p s  s u r  le  feu très d o u x ,  à 
c o n d it io n  q u e le  p e t i t  r o u x  reste b la n c ,  

sans a u c u n e m e n t  ja u n ir .

A j o u t e z  2 d é c i l i t r e s  1/2  d e  la it  p r é a ­
la b le m e n t  b o u i l l i ,  f r o id  o u  c h a u d  ; si 

v o u s  n ’a vez  p o in t  l ’h a b itu d e  de ce  ge n re  

de tr av a i l ,  versez  le  la it ,  s u r to u t  s ' i l  est 
ch au d , p a r  to u tes  p e tites  q u a n tité s  à la 
fo is ,  ta n d is  q u e  v o u s  tr a v a i l le z  fo r te m e n t 

dans la  c a ss e ro le  a v e c  la c u i l l e r  de bois. 

.N’a jo u te z  ja m a is  u n e  n o u v e l le  q u an tité  

de la it  a v a n t  q u e  la  p r é cé d e n te  n e  soit 
p a r fa ite m e n t  c o n v e r t ie  en  pâte  bien  

u n ie ,  sa u s a u c u n  g r u m e a u ,  et p lu s  ou 

m o in s  épaisse, se lo n  q u ’i l  reste p lu s  ou 
m o in s  de l iq u id e  à y  a jo u te r  en core .

T o u t  le  l iq u id e  étan t a jo u té ,  ra 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 de t o u r n e r  d o u c e m e n t  a v e c  la 
c u i l l e r  d e  b o is  j u s q u 'à  c e  q u e  T éb u ll i-  
t io n  se s o it  d éc la rée  : ceci  p o u r  é v ite r  la 

fo r m a t io n  de c a i l lo ts .  L aissez  b o u i l lo t te r  

2 o u  3 m in u t e s ;  assa ison n ez  de p in cé e  

de sel,  de p o iv r e  et m u scad e râp ée. R e­

t irez  d u  fe u  et a jo u te z  à c e  m o m e n t 

20 g r .  de b e u r r e ;  c e  b e u r re ,  q u i  a jo u te  

à  la finesse d e  la sa u ce ,  n ’y  d o it  pas 

b o u i l l i r .  S i  v o u s  n ’e m p lo y e z  pas  la  sauce 

im m é d ia t e m e n t ,  laissez-y le  b e u r r e  fo n d re  

e n  h u i le  q u i  se r é p a n d  à la su r fa ce  et 

e m p ê c h e  la  fo r m a t io n  d 'u n e  peau. A u  
m o m e n t  de l ’e m p lo y e r ,  v o u s  d o n n e re z  

d e u x  o u  tro is  c o u p s  de c u i l l e r  d a n s  la 

sauce, q u i  m é la n g e r o n t  tout.

L a  farce

E ca i l le z  les œ ufs d u rs ,  a p rès  les  a v o ir  

d o u c e m e n t  ro u lé s  s u r  la table  p o u r  en 

b rise r  l ’é c a i l le .  C oupez-les  en d eu x  
d a n s  le  sens de la  l o n g u e u r ;  v o u s  avez 

d o n c  a insi  des m o itié s  lo n g u e s .  A v e c  

u n e  p e tite  c u i l l e r ,  e n le v e z  d é l ica te m e n t 
les ja u n e s  q u e  v o u s  je te z  à m esu re  sur 

le  tam is  m é ta l l iq u e .  Passez-les au  m o y en  

du  c h a m p ig n o n  de b ois .  M é la n g ez  les  

v e r m ic e l le s  d a n s  les  c h a m p ig n o n s  déjà  
c u its ,  et  ce la  h o r s  d u  feu .  T rav a il lez- les  

e n  pâte  a v e c  u n e  c u i l le r .

P r e n e z  u n  p la t  a l la n t  au fe u .  d ’ une 

f o r m e  d ite  p la t  à g r a t in ,  c ’est-à-dire 
trè s  p e u  c r e u x .  A u  fo n d ,  ve rsez-y  la 

sauce  b é c h a m e l,  q u e  v o u s  étalez  en  c o u ­

c h e  égale .  S u r  la sa u ce ,  p la c e z  les m o i­

tiés d ’œ u fs  en  les d isp o sa n t  en  rosace .  
L a  sauce  d o i t  a tte in d re  à p e u  près  le 

n iv e a u  des œ u fs ,  sans to u te fo is  passer 
p a r  dessus. Il fa u t  d o n c  b ie n  a p p r o p r ie r  

la g r a n d e u r  d u  p la t  au  n o m b r e  d ’œ u fs  et 

à la q u a n t ité  d e  sauce  q u i ,  o n  le  c o m ­

p r e n d ,  est p r o p o r t io n n é e  au  n o m b re  
d ’œ ufs.

A v e c  u n e  p e tite  c u i l le r ,  p ren ez  la fa r c e  
q u e  v o u s  p o u ssez  avec  le  d o i g t  dan.s les 

m o it ié s  d ’œ u fs ,  en  p r e n a n t  so in  de la 

b ie n  tasser dans le c r e u x ,  e t  étalez-Ia 

e n s u ite  s u r  to u te  la su rfac e  de Tœ uf,  de 

fa ço n  à la c o u v r i r  j u s q u ’au b o r d  e x ­
trêm e. T o u t  le  b la n c  d o i t ê t r e a in s i  g a r n i .
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S a u p o u d r e z  lé g è r e m e u t  a vec  la  ch ap e ­

lu r e  b la n ch e ,  q u i  est de la  m ie  de pain  

é m ie tté e ,  séch ée  au fo u r  d o u x  et q u 'o n  
g a rd e  en réserve .  11 fa u t  s a u p o u d r e r  

aussi  L ie n  les in t e r v a l le s  de sauce  qui 

sé p a re n t  les  œ u fs  q u e les o-ufs m êm es.

S u r  le  to u t ,  sem ez le  reste du  b eu rre ,  
so it  20 g r . ,  d iv is é  en  pe tits  m o r c e a u x  

g r o s  c o m m e  des n oisettes .  A  ce p o in t  le 
p la t  est p r ê t  et  p e u t  a tten d re  s u r  la  table 

d e  la  c u is in e  p e n d a n t  q u e lq u e s  h eu res  
et m ê m e  davantage .

P o u r  gra tin er

Il fa u t  u n  to u r  p a s  m a l c h a u d ,  et 

d o n t ,  s u r to u t ,  la c h a le u r  v ie n n e  de 

dessus. De to u tes  fa ço n s  le  p la t  d o i t  être 

s u r é le v é ,  s o it  au  m o y e n  de b r iq u e s ,  soit 
s u r  u n  u ste n s i le  q u e lc o n q u e .

S i  le  p la t  est m is  to u t  de s u i t e a u  fo u r ,  

ta n d is  q u e la sauce  e t  la farce so n t  en ­
c o re  p lu s  q u e  tièdes, i l  n 'est  b e so in  q u e 

de 7  à  3  m in u te s  p o u r  o b t e n ir  la c o lo ­

r at io n  n écessa ire  avec  u n e  assez forte  
c h a le u r .  S u r v e i l l e z  et to u rn e z  le  plat 
p o u r  é v ite r  uu  c o u p  d e  feu.

S i ,  au  c o n t ra ir e ,  le  p la t  est a b s o lu ­
m en t r e f r o id i ,  i l  faut c o m p t e r  d e u x  ou 

tro is  m in u t e s  de p lu s  p o u r  le  réch au ffe r  
à fo n d ,  et ,  en  ce  cas, l ’a p p r o c h e r  u n  peu 

m o in s  p r è s  d u  f o y e r  p o u r  q u ' i l  n e  c o ­
lo r e  pas aussi vite.

D an s les d e u x  cas, il fa u t  to u jo u rs  

p la ce r  le  p la t  s u r  u n e  su rfa ce  f r o id e ,  ou 

to u t  a u  m o in s  a p e in e  t ièd e ;  sans q u o i  

le fo n d  du  plat g r a t in e ra it ,  c e  q u i  ne 

d o i t  ja m a is  se p r o d u ir e .  T n  g r a t in  bien  

fa it  n e  d o i t  être c o lo r é  et g r a t in é  q u ’à 
sa su rfac e .  L e  fo n d  du  p la t  d o it  rester  

a b s o lu m e n t  c r é m e u x  et b la n c ,  l 'o u r  cette 
r a iso n ,  si le  p la t  n 'a  pas b e so in  d 'ê tre  

s u r é le v é  d an s  le  fo u r ,  i l  faut a lo rs  l 'y  

p la c e r  d an s  u n  a u tre  p la t  re m p li  d ’ un

p e u  d ’eau, o u  s im p le m e n t  s u r  u n e  tôle  
fr o id e .  D ans le  cas o ù ,  n e  d is p o s a n t  pas 

d u  f o u r  o r d in a ir e ,  o n  e m p lo ie  u n  c o u ­

v e r c le  c h a r g é  de b raises a l lu m é e s ,  il 

fa u t  p la c e r  le p la t  s u r  u n  p e tit  trép ie d  

b ie n  s u r é le v é  a u -d e s s u s  des c e n d r e s  
ch au d e s.

S i  o n  laisse le  g r a t in  t r o p  lo n g te m p s  
d an s  u n  f o u r  d o n t  la c h a le u r  n ’e st pas 

suffisante, i l  se dessèche a v a n t  d ’a v o ir  

p r is  la c o lo r a t io n  d o ré e  v o u lu e .  11 fa u t  

q u ’o n  n e  p u iss e  p lu s  r e c o n n a ît r e  les 

m iettes  de c h a p e lu r e ,  et  q u e  to u te  la 

su r fa ce  so it  u n ifo r m é m e n t  c o lo r é e  d ’un 
beau  ja u n e.

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

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

S u r  la  fin du  t ira g e  de n o tr e  d e r n ie r  

n u m é r o ,  d e u x  c h iffre s  to m b é s  o n t  fait 

d isp a ra ître ,  à la  p a g e  H ( l ,  u n e  in d i ­
ca t io n  nécessaire  dans la  recette  des 

P etite s  g a lettes  mi-sel p o u r  le  thé  : c e l le  

de ia p r o p o r t io n  d e  fa r in e  de g r u a u  à 

e m p lo y e r .  E lle  est d e  2 5 0  g r a m m e s.  
.Xous p r io n s  c e u x  de n os  a bo n n és  d on t 

l 'e x e m p la ir e  offre  cette  lac u n e ,  de v o u ­

l o i r  b ie n  la c o m b le r  en  ré ta b lissa n t  ces 
ch iffre s  indispen.saldes dans la recette  
( . \ " 8 d u  13  a v r i l  d ern ier).

Préservez vos lainages et vos fourrures, par­
fumez votre linge avec la Lavande ambrée 

de Bourbon , envoyée franco aux lectrices du 
P ot-au-Feu  en boîtes de 500 gr. 3 fr. 5 0 ; 
250 gr. 2 fr.; 125 gr. i fr. 25 ; et en sachets 
de o fr. 75 (8 fr. la douzaine), pour parfumer 
les armoires à  linge. —  Chez H e n k y ,  à la 
Pensée, 5 , faubourg Saint-Honoré, Paris.
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D  I  K  E R S

Il y  a  v i n g t  a n s  à  p e in e , u n  d e s  fr è r e s  d e  

C o n c o u r t  é c r iv a i t  : «  L e s  P a r is ie n s  d în e n t  d e  

«  l ’a r c h i te c t u r e  d e s  p la t s  m o n t é s ,  d u  d a m a s s é  

«  d u  l in g e ,  d e  l ’ é c la t  d e s  c r is t a u x ,  d e s  fle u r s  

«  q u i s o n t  s u r  la  t a b le ,  d e  la  c r a v a t e  b la n c h e  

«  d e s  d o m e s t iq u e s ;  m a is  d u  b e u r r e  à  3 0  s o u s  

«  la  l i v r e ,  m a is  d u  v i n  o r d in a ir e  q u i v i e n t  d e  

«  c h e z  4e  m a r c h a n d  d e  v in s  d 'à  c ô t é  ; m a is  d u  

,< p o is s o n  a u x  a r ê te s  im p r im é e s  e n  b is t r e  s u r  

«  l e s  f i le t s ,  le s  m a lh e u r e u x  n e  s e  d o u te n t  en  

.. a u c u n e  fa ç o n  ! 11 n ’y  a  p o s i t i v e m e n t  q u e  le s  

« p r o v in c ia u x  o u  le s  h o m m e s  d ’o r i g i n e  p ro -  

« v i n c i a le  p o u r  a v o ir  c e  q u ’ o n  a p p e lle  la  

. . f i n e ,  e t  p o u r  a im e r  la  c u is in e  d é l ic a t e ,  la

«  c u is in e  q u e  fo n t  s e u le m e n t  l e s  fe m m e s ........

{T.a M aison d ’ un A rtiste). » E n 1 9 0 2 , c e s  

a p p r é c ia t io n s  p e s s im is t e s  p e u v e n t - e l le s  ê tre  

a c c e p t é e s ?  F a u t- i l  y  a jo u t e r  o u  fa u t- il e n  r e ­

t r a n c h e r ?  N o u s  s o m m e s  i c i  b ie n  à  l ’ a is e  p o u r  

é t u d ie r  la  q u e s t io n , p o s s é d a n t  c e t t e  t r a n q u i l l i té  

d ’ e s p r i t  q u e  d o n n e  la  c e r t i t u d e  q u ’ a u c u n e  c r i­

t iq u e  f o r m u lé e  n e  p e u t  v i s e r  l e  le c t e u r ,  p u is q u e  

p a r  le  fa it  m ê m e  d e  s o n  a d h é s io n  e t  d e  s o n  

a t t a c h e m e n t  a u  jo u r n a l ,  i l  a a p p o r té  la  p r e u v e  

d ’ u n  v i f  s o u c i  p e r s o n n e l d e s  c h o s e s  d e  la  

t a b le .

E s s a y o n s  d o n c  d e  p r e n d r e  p o in t  p a r  p o in t  

l e  p a s s a g e  c i- d e s s u s  d u  fo n d a te u r  d e  l 'A c a d é ­

m ie  q u i  a tt e n d  t o u jo u r s  s o n  c o in  d e  q u a i.  E t 

d ’a b o r d , s i  o n  a  à  p e u  p r è s  r e n o n c é  à  l ’ a r c lii-  

t e c t u r e  d e s  p la t s  m o n t é s  q u i  a t t e i g n i t  s o n  

a p o g é e  a v e c  l ’ i l lu s t r e  C a r ê m e ,  p a r  c e t t e  ra is o n  

s a n s  d o u te  q u ’ o n  n e  p r é s e n t e  p lu s  le s  p l a t s , 

p a r  c o n t r e ,  le  l u x e  d u  l i n g e  _ s 'est a c c r u  d e  

l ’ in v e n t io n  d e s  c h e m in s  d e  t a b le ,  q u i  a a m e n é  

u n  d é p lo ie m e n t  d e  b r o d e r ie s  e t  d e  g u ip u r e s  

é v o q u a n t  l ’ im p r e s s io n  r e s s e n t ie  d e v a n t  l ’ e x p o ­

s it io n  d 'u n  t r o u s s e a u  d e  f ia n c é e  a m é r ic a in e  m il­

l ia r d a ir e .  L ’ é c la t  d e s  c r is ta u x  a  g r a n d i  p a r  

l 'e m p lo i  d e  la  lu m i è r e  é le c t r iq u e  q u i  j e t t e  d e s  

t o r r e n t s  d e  lu m iè r e ,  m a is  q u i,  a u s s i ,  c r é e  d e s

o m b r e s  g é o m é t r iq u e s  s u r  la  f ig u r e ,  l e  c o u ,  l e s  

é p a u le s  d e s  f e m m e s . L a  p lu s  d is c r è t e  p o u d r e  

d e  r iz  n ’e s t  p lu s  q u 'u n e  a p p lic a t io n  b r u t a le  d e  

b la n c h e  fa r in e .

Q u a n t  a u x  f le u r s , e l le s  s o n t  d e v e n u e s  o r c h i­

d é e s  ; la  n o t e  d u  f le u r is te  e s t  u n e  d e s  g r o s s e s  

d é p e n s e s  d u  d în e r .  L e s  m a ît r e s  d ’ h ô t e l ,  d e  le u r  

c ô té ,  s o n t  p lu s  n o m b r e u x  : c o m m e  la  v i t e s s e  

d e s  e x p r e s s ,  la  r a p id ité  d e s  d în e r s  v a  c h a q u e  

J o u r s ’ a u g m e n t a n t  ; o n  d în e  «  à  l ’ in s t a r  » d e s  

b u ffe ts  d e  g a r e ,  o u .  p o u r  ê tr e  p lu s  d a n s  le  tr a in , 

c o m m e  d a n s  u n  w a g o n - r e s t a u r a n t .

S u iv o n s  n o tr e  a u t e u r .  O n  a  t r o u v é  m ie u x  

q u e  l e  b e u r r e  à  3 0  s o u s  la  l i v r e  : la  m a r g a r in e .  

E lle  n e  s 'a v o u e  p a s  t o u jo u r s ,  m a is  e l le  s e  g l i s s e  

p r e s q u e  n é c e s s a ir e m e n t  d a n s  le  b e u r r e  a u q u e l 

M a d a m e  «  n e  v e u t  p a s  m e ttr e  p lu s  d e  t a n t  w. 

A jo u t e z  l e  p r é lè v e m e n t  d e  la  c u is in iè r e  e t .  a u  

p r ix  o ù  e s t  l e  b o n  e t  lé g i t i m e  b e u r r e ,  l e  t a u x  

d e  M a d a m e  n e  lu i  d o n n e  p lu s  d r o it  q u ’ à u n e  

a b o m in a b le  m ix t u r e .

I! y  a  q u e lq u e  e x a g é r a t io n  d a n s  c e  d ir e  q u e  

l e  v in  o r d in a ir e  v i e n t  d e  c h e z  le  d é b it a n t  d ’ à 

c ô t é .  N o n  ; il s o r t  t r o p  fr é q u e m m e n t  d e  c e s  

g r a n d e s  m a is o n s , d e  c e s  c o lo s s a le s  e n tr e p r is e s  

q u i  o n t  u n if ié  l 'é p i c e r i e ;  c 'e s t  d u  p lu s  m o r n e  

m é d io c r e .  M a is  a t t e n d o n s  l e s  v in s  f in s  ! i ls  s e  

c o m p t e n t ,  le s  a m p h y t r io n s ,  à  P a r is , p o s s é d a n t  

a u jo u r d ’ h u i  u n e  c a v e ,  c ’ e s t - à - d ir e  u n  c h o ix  d e  

v in s  r é u n is ,  c o n s e r v é s ,  s o ig n é s ,  d i g n e s  d ’ ê tr e  

o ff e r ts  e t  d é g u s t é s .  A lo r s  o n  d e m a n d e  u n  

p a n ie r  d e  b o u t e i l le s  v a r ié e s ,  j u s t e  p o u r  la  c o n ­

s o m m a tio n  n é c e s s a ir e ,  à  u n e  d e  c e s  s o c ié t é s  

a u  n o m  r o n fla n t , q u i  l iv r e n t  d e s  b o u t e i l le s  

c a c h e t é e s ,  b o u c h o n n é e s ,  é ta in p é e s ,  é t iq u e t é e s ,  

à  d o n n e r  à  c r o ir e  q u 'e l le s  o n t  é t é  t ir é e s  d 'u n e  

a r m o ir e  à  g l a c e .  P a r fo is  q u e lq u e  fo u r n is s e u r  

e x t r a o r d in a ir e  a u r a  é t é  si é lo q u e n t  q u ’ il a  p u  

c o n v a in c r e  le  m a îtr e  d e  la  m a is o n  e t  lu i  é c o u ­

l e r  u n e  o u  d e u x  c a is s e s  le s t é e s  d 'in v r a is e m ­

b la b le s  c r û s .  A  d e  r a r e s  e x c e p t io n s  p r è s , le s  

p r é t e n t ie u x  v i n s  f in s  p a r is ie n s  n e  v a le n t  p a s  la  

b o is s o n  q u i  r e p o s e  d a n s  le s  c a r a f o n s  ; la is s e z -  

v o u s  a l le r  t a n t  s o it  p e u  à  b o ir e  d e  c e s  d r o g u e s ,  

e t ,  a u  r é v e i l ,  l e  le n d e m a in  m a t in , v o u s  c o n ­

n a ît r e z  l ’ é t e n d u e  d e  v o t r e  im p r u d e n c e . E t n o u s  

n e  p a r io n s  p a s  d e s  v in s  d o u x ,  d e s  S y r a c u s e  e t  

d e s  L a c r y m a - C h r is t i ,  e t  t u t t i  q u a n t i ,  n i d u
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Cham pagne don c! Pour ce  dernier v in , la  plus 

extrêm e lim ite dans l'horrib le a été atteinte, 
grâce à ce  q u ’on  pourrait appeler la  froide 
com plicité de la  glace.

Les grands v in s de Cham pagne ne se boivent 
plus guère qu’à l ’étran ger ou dans quelques 

rares restaurants de nuit. Nous avon s assisté 
chez nous au triom phe de l ’eau pure, des eaux 
m inérales, e t le  geste  est fréquent, n’étonne 

p lus, du co n viv e  écartant son verre devant 
l'im m in ence d’un « vin  fin », A  signaler l ’ha­

bile e t silencieux m anège d ’une jeu n e femm e, 

surpris par nous, qui a rem placé l ’antique p ro ­
cédé du ga n t enserré dans la  flûte à  cham pagne 

que le bon go û t a v ite  proscrit, par l ’occlusion 
successive  de sa série de verres au m oyen  du 
p etit carton su r lequel se trouvait in scrit son 

nom  : au fur et à  m esure de l ’arrivée pressentie 

du m aître d ’hôtel, le  rectangle de papier g r im ­
pait su r le  verre  m enacé.

V ivres pas frais, disait encore Ed. de C o n ­
court. L ’accident se produit trop souven t : 

par une sauce condim entée, on le  dissim ule, 
et ceci passe a v e c  le  reste, m ais p lus diflîcile- 

m ent. Car, là où nous ne som m es pas d ’accord 
avec le peintre de ce  si noir tableau, c 'est 

quand il octroie aux provinciaux le p rivilège 

de la  fine gueule. Les Parisiens protesteront 
avec Juste raison ; ils d istin gu en t fort bien la 
bonne chère ; et puisque gu eule  i! y  a, fine ils 
l'o n t aussi, m ais fatiguée voilà  tout. En effet, 

on  ne résiste pas, plusieurs h ivers, à des 

dîners aussi pareillem ent désastreux pour l'e s­

tom ac ; et uniform ém ent fastidieux aussi par 
le m enu im m uable qui se copie d ’une maison 
à 1 autre, par ce m o tif que la  cu isin e « vien t 

du dehors » ; que telle  tim bale sort fatalem ent 
de chez X ... ,  tel hom ard à l ’am éricaine de chez 

Y . . . ,  e tc ., e t l ’ inévitable glace, à seul vocable 
changeant, de chez un des quatre ou cinq g la ­
ciers réputés.

Une succulente spécialité —  il s’en trouve
encore quelques-unes, en cherchant b ie n __
pique un repas d 'u ne note agréable ; m ais le 

diner qui n ’est pas trituré dans la  cuisine m êm e 
de la m aison sera fatalem ent banal : on  Taura

servi hier et on le servira dem ain ailleurs, aux 

m êm es co n vives qui ne prennent m êm e plus 
la  peine de je te r  un regard sur le m enu. Ils ne 

le connaissent que trop et n’y  pensent qu’avec 

terreur, quand, m is au régim e, finalem ent la 
Faculté leur délivre  un b illet su r V ich y  ou 
Carlsbad.

V oilà, dira-t-on, un .réquisitoire bien sévère, 

et est-il à croire que, dans Paris, on ne puisse 

jam ais plu? diner en sauvegardant son esto­
m ac et en satisfaisant ses in stin cts de go u r­

m andise? O n le peut, h eureusem en t; et, to u ­
tes exceptions gardées, c 'e s t encore chez « les 

bons ancêtres » que le  phénom ène se produit, 
dans les fam illes où la tradition, qui chaque 
jo u r  se perd, du diner du dim anche réunissant 

enfants, petits-enfants, gen dres, belles-filles, 
perm et de m aintenir en haleine la cuisinière.

Il en est encore de bonnes cuisinières, m algré 
les apparences, m algré les  p lain tes; mais 

elles ne sont jam ais dans la  circulation, si 
j'o s e  dire : ceux qui les o n t les  retiennent et 

elles-m êm es restent en place. La graine en de­
vien t rarissim e et les jeu nes m aîtresses de 

m aison négligen t de la  cu ltiver. Ü n a tr o p  cessé 
d’ailleurs de le  leu r apprendre : le cours de 
littérature a absorbé leu r adolescence. « Je paie 

une cuisinière pour qu’ elle m e fasse la cuisine, 
disait une élégante jeu n e fem m e, e t je  n ’ai pas 
à la  lui enseigner », —  « D 'ailleurs, je  ne la 

sais pas «, aurait pu ajouter cette  moderne 
jeu n e  fem m e.

Les m ères déjà ne continuent p lus les  re­

cueils m anuscrits de recettes de cuisine qui 
leu r avaient été légués, et où , su r les  prem iers 

feuillets jaunis, les onces n ’avaien t pas encore 
fait place aux m esures du systèm e m étrique. 

La jeu n e épouse est incapable généralem ent 
de redresser les fautes de ses cuisinières qu 'elle  

« change » to u s les quinze jo u rs : un peu plus 
de patience et quelque com pétence surtout, 

seraient d ’un p lus grand secours, si l ’on arri­
v a it à  se bien  convaincre que la cuisinière est 
la pierre angulaire de l’édifice conjugal fraî­

chem ent bâti. M onsieur a subi la  pension, le 
restaurant, le  m ess; il rêve de petits plats 

soignés, e t on lui sert des œ ufs brouillés im ­

m angeables. des côtelettes incinérées; son café
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lu i rappelle le  « j u s »  de la caserne. Il est 

navré. Kt, com m e rem ède, on continue de 
changer la  cu is in ière!...

De ce lle-ci, on  pourrait d ’abord exiger cha­

que jo u r, ou ii chaque repas, un plat bien fait, 
cela de la  façon la  p lus rigoureuse ; cette 

exigen ce, m esurée selon les forces du sujet, 
conduirait à des progrès certains : liabituée à 

ne pas n ég liger ce prem ier plat, encouragée à 
le réussir, peu à peu la  fille inhabile ou  inex­

périm entée opérerait avec plus d 'attention  et 
plus de scie.nce à  la  fois. De n iim c qu'en  for­

gean t o n  devien t forgeron, c ’e s t  par la  prati­

que et non autrem ent que se form ent les cor­
dons bleus. P our être Juste, « l ’école » des 

cuisinières se heurte à des obstacles m atériels 

plus nom breux que jad is. A rch itectes et cons­
tructeurs de fourneaux sem blent se concerter 
pour créer des cuisines exiguës e t obscures, 

et pour y  installer des fourneaux de p lus en 
plus rudim entaires, de toute insuffisance. Les 

im m eubles les p lus som ptueux ne s’écartent 
pas de cette  règle ; la  cuisine est quasim ent 

rayée su r les plans des m aisons m odernes, ce 

qui donne une fâcheuse idée dont m angent à 
l'ordinaire nos contem porains, m êm e les plus 
fortunés.

C om m e conclusion, c 'e s t dans les intérieurs 
où  la  flam m e de la  cu isin e est entretenue avec 

fidélité, que la  m aîtresse de m aison ordonne et 
fait préparer un dîn er tel q u ’on doit le  souhai­

ter et tel qu 'il est servi trop rarem ent. Si notre 
affirmation est fondée, c ’est par un retour à la 

tradition dont décidera peut-être une grève 
des estom acs e t des palais, que le dîner à 
Paris se relèvera de son incontestable déca­

dence. O n s ’apercevra d ’ailleurs que ce  n’ est 
pas dans les m aisons où l ’on dépense le  plus, 

que l ’on m ange le  m ieux ni le  plus délicate­
m ent ; m ais bien dans celles où l ’œ il d’une m aî­

tresse de m aison entendue a su tout voir, et 
où le  m aitre de m aison s’ est pénétré de cet 
aphorism e de Brillat-Savarin  : « Celui qui re­

ço it ses am is e t ne donne aucun soin person­
nel au repas qui leu r est préparé, n 'est pas 
dign e d ’avo ir des am is. »

U.V Q jJ IX y U A Q É N A IR E .

a i i i H H o i j i s

M algré que les m arronniers et fes lilas soient 

en fleurs, il n 'a pas fait assez chaud encore pour 
aventurer les prem ières robes de foulard. Même 

très foncé, m êm e réchauffé par des garnitures 
de velours, et en som m e guère p lus lég er que 

le  satin lib erty  et d 'autres tissus nouveaux, le 
foulard est resté par tradition tellem ent spécial 

à  la  belle saison, qu’on a un air m alheureux et 
g e lé  en apparaissant ainsi vêtue, tandis que 

beaucoup de calorifères ne sont pas éteints, et 
que, to u t au m oins, le  feu flambe dans les ch e­
m inées.

A u x  récentes dem i-solennités, expositions, 

ven tes, e tc ., où il est convenu q u ’on prendra 
un aperçu des élégances du m om ent, c ’est le 
taffetas noir qui dom inait ; en apparence tout 
sim ple, to u t discret, m ais com bien com pliqué 

par une infinité de plis, de repincés, de velours 
m inuscules sillonnant en tous sens la  superficie 
entière de la  robe ! C ’est un  travail de lingerie 

qui rappelle toutes les façons dont nos bonnes 
afeules ornaient leurs cam isoles, leu rs cane- 

zou cksetleu rsd ésh ab illcs; mais elles avaient, au 
prix dont il fallait payer, m êm e à l ’époque, une 
telle  m ain-d 'œ uvre, l'excu se  que batistes et 

linons se lavant com m e un m ouchoir de poche, 
elles en auraient «< piour des années » ...

C onsidérez pourtant que cette  ornem entation 
représente to u te  la  va leu r de la  robe, dont 
l ’étoffe ne com pte pour ainsi dire poin t; les 

étoffes chères par elles-m êm es n’ étant pas à  la
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m ode. M ais rem arquez aussi que toutes ces 
façons sont difficilem ent exécutées à la  maison, 
tant il faut d’habileté, de patience, de tem ps. 

O n est lasse de sa robe avant q u ’elle soit finie, 
si l ’exécution  en dure aussi longtem ps. Dans 

les ateliers, déjà, les  ouvrières au bout d ’une 

sem aine de petits p lis  sur la m êm e Jupe aspi­
rent à changer d 'o u vrage  ; im agin ez ce  que ce 
peut être, pour une am ateur secondée par sa 

fem m e de cham bre, et avant d ’entreprendre 
œ uvre de ce genre, réfîéchissez-y par deux 
fois ..

Donc du taffetas noir ; jupes toujours plates, 

m ais point serrées du haut, traînantes, évasées 
du bas. le p lus souven t par un volant en form e, 

m ais qui ne se d istingue point, absolum ent 
cache, transform é par la série des innom brables 

plis ou  repincés, en lo n g , en large, en croi­
sillons. etc. Des corsages habits plus que des 

boléros, avec la petite basque en queue d ’hi­

rondelle derrière, toute façonnée elle-m êm e de 
plis, et un e haute, large ceinture devant. De 
grands cols en pèlerines, cintrés, prenant bien 

la  form e des épaules, égalem ent façonnés ; 
beaucoup de linon écru, ou p lutôt jau n i, brodé 

au plum etis, ajouré d’applications de vieilles 
dentelles, descendant su r les épaules en large 
col. Et les m anches très tom bantes, com m e je  
l ’ai déjà indiqué. En taffetas noir aussi, le  petit 

paletot to u t court, très am ple, tout plissé, avec 

lequel les très jeu n es fem m es o n t un petit air 
grand-m ère tout à fait am usant et drôlichon. 
T rès en faveur pour celles d on t la taille est 

m om entaném ent épaissie, avec les grands pans 
en écharpe, s’échappant, devant, d 'un sem blant 

de capuchon. Des m anches énorm es à  partir 
seulem ent du coude, tout le haut du bras gainé 
dans l ’étoffe resserrée par des plis fixes et 
cousus.

Les chapeaux? T o u t ce  qu’on veut, tout ce 
qui sied. De grandes capelines très abaissées 
derrière su r le  ch ignon  bas. Des petits Louis XVI 

très relevés sur le  chignon haut —  car ch i­

gn ons hauts et ch ignon s bas sont en ballottage : 
le  « Faubourg » tien t pour le chignon haut ; la 
colonie étrangère qui com pte de brunes beautés.

se rallie au chignon bas très seyan t aux che­

v e u x  noirs ; o n  com m ence vraim en t à rester 
brune ; c ’est une nuance qui ne se v o y a it  

presque p lus; non point qu’on usât de tein­
tures. quelle horreur I Mais toutes les eaux 

pour se la ver la  tête, blondissaient innocem ­
m ent les cheveux, quoi q u ’on f it . . .

Donc, rien d 'ex clu sif pour les  chapeaux ; des 
pailles grossières d'apparence, m ais très lé­

gères, souplem ent tressées, souven t frisottées, 

gren ues, cousues par la m odiste qui les drape 
ensuite sur la forme de laiton. La form e de 

paille, achetée toute faite, disparaît de plus en 

p lus de nos u sages; à part le canotier rigide, 
d ’ordonnance, à coiffe m asculine, qu’adoptent 

les jeu nes filles et les jeu nes fem m es pour le 
vo y a g e , certaines courses m atin ales et les 

sports, le chapeau de paille s’ achète en réalité 
au m ètre, sous la  forme d’un ruban de paille 

tressée, qu’on coud et qu'on  façonne tout 
com m e une étoffe. Du reste, les  chapeaux cette 

année n ’on t plus de fond nettem ent accentué; 
tout se confond en un m ouvem ent de draperie, 

et le  chapeau en lui-m êm e est plutôt aplati. 

Cependant, en dehors de cette silhouette basse, 
beaucoup de tricornes, de m arquis, avec de 

larges bords très franchem ent relevés. Des cha­
peaux tout rouges autant que des chapeaux 
to u t verts : paille, rubans, plum es ou fleurs, 

le chapeau est absolum ent m onochrom e en ce 
cas.

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

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S
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I aG  O l x e z  lS » o i

T o u t d ’abord, et avant de parler de choses frivo­

les, de to ilettes, de m ondanités, occupons-nous de 

choses sérieuses, de la santé de ceux qui nou s en­

tourent ; de ces êtres a im és d on t la  m oindre indis­

position nou s bou leverse, dont la  perte vien drait à 

nou s causer u n e si im m en se douleur.

O r, dans b ien  des cas d ’affaiblissem ent, on a vu  le 

R acahout des A rabes opérer de vraies résurrections ; 

aussi nou s faison s-n ous un d evoir de m ettre nos lec­

teurs en gard e contre les nom breuses im itations 

q u 'on  nou s présente sous le nom  de R acahout, et 
qui n ’o n t rien de com m un avec le véritable Raca­

h o u t d es  A rabes D elangrenier, le  se u l  a lim en t ap­

prouvé par l ’A cadém ie de M édecine de Paris.

O n  com prendra l'im portan ce d e  cet avis, car ceux 

q u 'il intéresse o n t besoin  d 'u n e  nourriture particu­
lièrem en t ch o isie  e t com posée d ’élém ents d 'une 

qualité irréprochable : m ères, pendant l'a lla item en t; 

béb és au sevrage ; convalescents de m aladies graves, 

d ysp ep tiq u es, v ieillard s, e tc . Pour tou s on d oit 

exiger  le  véritable  R acahout d es  A rabes Delangre- 

n ie f, iQ, rue des Saints-Pères, P aris; l ’alim en t-typ c, 

qui com pte p lu s de 70 ans de succès.

*

P uisque nou s parlons des m isères q u i affligent 

notre pauvre h um an ité, et des rem èdes q u i le s  peu­

v en t adoucir, je  ne résiste pas au désir do m ’occuper 

des d iab étiq ues auxquels l'u sage  d u  sucre est abso­

lu m en t in terd it, ce q u i est pour la  p lup art une pri­

vation  cru e lle , M ais s 'il est avec le  cie l des accom m o­

d em ents, il en est aussi avec la  m édecine. T o u t 

d 'abord  celle-ci avait perm is de rem placer le  sucre 

par la  saccharine, m ais ce produit tiré, com m e on 

sait, des résidus de la  h o u ille , sou ven t im pur, peut 

causer des troubles graves. Ne vo u s désolez pas 

de son in terd iction, car elle  est avantageusem ent 

rem placée par le  sucre E dulcor. C elu i-ci possède tous 

les avantages d u  sucre de canne, sans en offrir les 

in con vén ien ts, ce sucre conserve aux substances ali­

m entaires to u t leu r arôm e e t leur g o û t propre. II peut 

être em p lo yé im puném ent par tou s les diabétiques 

d ans le  café, le  th é, le  chocolat, les  g ro g s, la  confec­

tion  des liq u eurs, des entrem ets sucrés, des pâtisse­

ries. Son em p loi s’ im pose donc dans ch aq u e fam ille. 

A fin  de le  g o û ter, n o s lectrices qui en feront la  de­

m ande à M . Ferré, 142, boulevard  Saint-Germ ain, 

recevront un  large échantillon  à titre absolum ent

g ra tu it. Pour l'achat, on trou ve le  sucre Edulcor 

dans toutes les bon nes pharm acies.

U sez-on, M esdam es, pour gâter vos m ala d es; c 'est 

si bon les douceurs, e t il est si d u r d ’en être p rivé ! . . .

U n  bon procédé en vau t un autre. Si n o u s per­

m ettons d 'être  gou rm et, m êm e un brin g o u rm an d ...

on ne nous blâm era pas 

d 'être un peu coquettes, 

d ’aim er â n o u sh a b ille ra ve c  

ch ic, recherchant les m odes 

les  p lu s  n ou velles.

Ce serait un  trop cruel 

su pplice de v o ir tan t de 

jo lie s  choses, e t de n ’avoir 

p a s  la  perm ission d ’en  

user !

C elte  p erm issio n , per­

son n e ne son ge à nous l ’ in­

terdire, car les m odes d 'été 
de 1902 sem blent créées 

p our U  jo ie  d es  y e u x  et 

l'approbation  d es  censeurs 
É légan t costum e-tailleur, , ,

doublé soie à 125 fr , Sevêres.
(façon seule, 50 fr . — Est-it rien à la  fo is , de 

rue B leue, élégant, de p lu s es­

th étiq u e, de p lu s  correct e t com m e il fau t, q u e  ces 

ravissants costum es-tailleurs en la in age, qui jo u is­

sent d 'u n e  v o g u e  sans p récéd en t?  Le gen re  anglais 

nou s en vahit de p lu s en p lu s ; nou s adoptons les 

h ab itu d es pratiques de nos vo isin s d 'O utre-M anche ; 

en effet, à notre époque de sport à outrance, que 

d ev ien d rait la  toilette  légère com m e un souffle, faite 

de batiste, de m ousselin e, de d en telle  e t de falbalas, 

qu an d  il s 'a g it de ces  parties que l 'o n  im provise

A ^ A. A A A  A  A  A  A. A  A. A  A  A A  A A A A  A A  A  A  A  A  A A  A

Dé f i e z - v o u s  des contrefaçons de la  F l k i ' r  d e  
P ê c h e ,  poudre rajeunissante d e  la  P a ifiim crie  

E x o tiq u e , 35, rue d u  4-Septem bre. Prix ; 3 fr . 50, 
franco-m andat, 4 francs.

,& ITOS L E O T filO S S  dont la  peau fine e t d élicate se 
gerce  ou se cre v asse, nous con seillon s l'em ploi d e là  
e fy e é r fn e  savo n n eu se  rfe L .T .P /ver.C e ltep rép aratio a  
ren d  à la  peau sa  dou ceu r e t  sa souplesse prim itives. 
Parfoiueris L .T .  PIVER .lO .Bool®  de S tr a s b o u r g ,P a r le .

S A N S  R IVALE
P our las laiDs d» la  Peau

MÉDAILLE D’OR lip te ilt.
F . A H E » ,  1 9 0 0

« a 11 99  BATAT n m i U r  4 m  I m l i t l l e u  «r M  te n tu n s e »  
e A U  D B I I U I U I  MiSr/ivn. ExI ^  lt  ricâatsra Botot.
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qu otid ien n em en t l ’été ; ten nis, croq u et, canotage, 
prom enades en auto ou à b icyclette .

Le costum e de lainage au contraire, souple et 

m oulant le  corp s com m e un g a n t, n'offre pas de 

prise aux déchirures et aux accro cs; d e  p lu s i! ha­

b ille  d ivin em en t, e t p eu t servir en toutes circons­

tances, car on l’agrém ente de m ille  façons délicieu­

ses. Isidore, 2 7, rue Bleue (an g le  de la rue L afayette) 

excelle dans ce gen re  spécial, e t ses dernières créa­

tion s attirent chez lu i la Parisienne élégante.

L 'art réel q u 'il possède pour h ab iller à la  perfec­

tion sur le sim ple en vo i d 'un  corsage et des lon­

gu eu rs de ju p e, lui vau t quantité de clien tes 

aristocratiques de provin ce. Celles-ci su rp risesd ’avoir 

pour 125 francs, ch ez  lu i, le ravissant costu m e-tail­

leu r doublé de soie, qui serait lo in  d 'avoir le  mêm e 

cachet chez la  m eilleure couturière de leu r chef-lieu  

e t qui leu r coûterait le d ou ble, s'em pressent d'écrire 

à Isidore pour lu i dem ander des éch an tillon s et des 

gravures, d on t l ’en vo i est su iv i de près par une com ­
m an de.

C 'e st ainsi q u e la  renom m ée e t la  c lien tèle  d 'Isi­

dore grandissent chaque jo u r . F é t i c h e t t e .

C h âteaii-d e-rA ig le■ —  L ’A lu m in ite  s ’im pose chez 
toutes les  m aîtresses de m aison qui s'intéressent 

aux d étails de leu r m én age, et o n t le  souci du bicn- 

ètrc c l de la santé des leurs. Elle réduit au m inim u m  

le travail de la  cu isin ière, le m êm e plat p eu t être 

em p lo yé successivem ent pour faire cuire les a li ncnts, 

les servir à ta b le , e l, avantage plus ap p réciable  

encore pour y  faire séjourner les restes sans q u e leur 

g o û t en subisse la  m oindre altération, et surU .ul 

sans aucun danger.

E ssayez de la  casserole-prim e, m onture m étal­

liq u e, e n vo yée  contre bon de 1 franc, adressé : 
A lu m in ite , Lim oges.

C O U R R I E R

M""’ V . B .. T o u r  d u  P i n . — Pêches au sirop, 

dressées sur d u  riz, nap pées d ’ une ge lé e  d ’ahricots.

Note est prise pour don ner cette bon ne recette par 
Ih su ite.

L e s  V ie i l le s  T u ile s . —  Pâte d 'u n e  préparation 

facile , m ais il faut un outil spécial, sorte de c y lin ­

dre, pour dresser ces petits fours. Piler $00 g r. am an­

d es, 500 g r . sucre; 3 b la n cs; pousser à la  seringue ; 

dresser sur pl.ique ; four d o u x ;  gom m er en  sortant 
d u  four.

J - R .  —  N ous ignorons ce que v o u s  dem andez 

pour le sucre. Crèm e pâtissière : 1/2 litre d e  la it ; 

125 g r. de sucre ; 3 0 g r . de farine ; 3 ja u n e s ; i œ u f 

en tier. C elte  sorte de n o u gat doit cuire foute une 

h u it, et n ’est pas possible à exécuter chez soi.

R n e  d e  l a  F e rm e . L e  H a v re . —  Note est prise 
pour le  m om ent opp ortu n. O u i, pour ce genre de 

gâteaux.

M '"' W ., L e  H a v re . —  Chaude ou froide? U ne 

recette de sauce froide a paru en 1897.

A . P . —  S c  term ine 1"’ m ai 1902. T rip es ly o n ­

naises, ont paru en 1895 ; gras-double sauté avec 

o ign o n s ciselés.

D . L ,  Z. —  N ous v o u s  donnerons cette recette. 

A b o n n é e  d e  S e in e -e t-O is e .  —  Bonne note est 

prise. R ien i  vo u s in d iq u er dans ce gen re.

P o r t o .  —  N ote est prise pour la prem ière de­

m ande, Café blanc : infuser le grain  torréfié sans le 
m oudre, dans le lait.

N o u v e lle  a b o n n é e . —  Im possible de m ouler celte 

gelée  sans l ’ou tilla g e  indiqué, à m oins d 'av o ir  déjà 

une très gran de pratique e t beaucoup d 'h ab ileté  de 
m ain.

C . B. —  N ous ne p ouvon s rien v o u s  recom m an­
d er dans cc genre.

L .  N. N, — Le com bu stib le  n 'est pour rien dans 

votre insuccès : les  œ ufs étaient trop g ro s  ou la fa­

rine d e  m auvaise q u alité , et la  p.âte é ta it trop m olle. 

Pour cornets d e  jam b on , les attacher avec fil; dresser 

dans flû tes à ch am p ag n e; les garn ir; laisser raffer­

m ir ju sq u ’à ce q u ’ils  soient bien pris, en lever les 
fils  pour servir.
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