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P I L A F  D E  L A N G O U S T E
A  L A  F R A N Ç A I S E

!•; p r i n c i p e  du  p i la f ,  c 'es t  le  r iz  
c u it  il la fa ço n  t u r q u e ,  c ’est- 

à-dire  en vase h e r m é t iq u e m e n t  
c lo s  et à c o u r t  m o u i l le m e n t ,  d e  fa ço n  

q u e la  c u isso n  c o m p lè t e  du  r iz  c o ïn c id e  
a vec  l ’a b s o r p t io n  e n t iè r e  du  l iq u id e .  T]n 

d 'a u tr e s  term es, i l  faut q u e  le  r iz  soit 

a b s o lu m e n t  à s e c  ju s te  au  m o n ie o l  o ù  il 
a tte in t  le  p o in t  v o u lu  ; et  ce p o in t ,  c ’est 

le  r iz  to u t  à fa i t  te n d re ,  m a is  g a r d a n t  

ses g r a in s  e n t ie r s ,  in tacts ,  détachés les 
u n s  des au tres.

I l  y  f a u t  de l ’o ig n o n ,  e t  le b eurre  

d o i t  r e m p la c e r  la fo r te  p r o p o r t io n  de 
gra isse  q u i  en tre  d a n s  la c u isso n  tu r q u e ,  

et  q u i  est in d is p e n s a b le  p o u r  a s s u re r  au 
r iz  le  m o e l le u x  q u i  e u  fa it  le  caractère .  

L e  p i l a f  n ’a p o in t  de sa u ce  ; le  r iz  y  est 
a b s o lu m e n t  à sec , m ais c o m m e  c o n f i t  et 

très o n c t u e u x .  L e  r é su lta t  est im p o s ­

s ib le  à a t te in d re  si o n  n e  lu i  fo u r n it  
pas la graisse  uécessaire ,  et d an s  le  cas 

o ù  o n  n e  v o u d r a  pas d isp o ser  d e  la 
qu an tité  de b e u r r e  i n d i q u é e ,  m ie u x  

v a u d r a  n e  p o in t  e n tr e p r e n d re  ce t te  r e ­
cette.

L ’e x é c u t io q  n ’a  r ie n  de c o m p l iq u é .  
f,es d ir e c t io n s  q u e  n o u s  d o n n o n s  p o u r  

la  c u isso n  au c o u r t - b o u i l lo n  de la la n ­
g o u s te  s 'a p p l iq u e n t  é g a le m e n t à une 

la n g o u ste  q u 'o n  se r v ira it  en m ayo n n aise  
o u  en b elle-vu e .

S i  on  n ’a va it  à sa d isp o s it io n  q u ’ une

la n g o u ste  déjà  cu ite ,  o n  re m p la ce ra it  le 

c o u r t - b o u i l lo n  p o u r  m o u i l le r  les d éb ris ,  
p a r  m êm e q u an tité  d 'e au , m a is  en  j o i ­

gnant. p r é a la b le m e n t  a u x  d é b ris ,  p e n ­

d a n t  q u 'o n  les passe au b e u r re ,  u n  peu 
d ’o ig n o n ,  d ’é c h a lo te ,  de ra c in e  de persil;  

n e  pas tro p  sa le r  et b ie n  p o iv r e r .

P rop ortion s

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

U n e  p e tite  la n g o u ste  d 'e n v ir o n  500 g r .  ;
2 l i tre s  1 ,/2 d 'e au  ;

50 g r .  d 'o ig n o n  ;
50 —  de g r o s  sel ;

10  —  ra c in e s  de p e r s i l  ;
2 g rosses  g o u sses  d ’é c h a lo te s ;

20 b o u les  de p o iv r e ;

T h y m , fe u i l le  de la u r ie r .

POrn LE l'ILAK

1 7 5  g r .  de r iz  ;

30 —  d ’o i g n o n ;

200 —  de b e u rre  ;

1/2 d é c i l i t re  de p u ré e  de tom ate 
épaisse ;

4 d é c i l it re s  1/2 de c u isso n  de la n ­
g o u s te  ;

P in c é e  de safran  ; p in c é e  de p o iv r e  
r o u g e  o u  p a p r ik a .  P o u d r e  d ’épices.

T e m p s  nécessa ire  : 1 h e u re  1 '2. la 

la n g o u ste  étant c u ite  et r e fro id ie  déjà .

R É SU M É

Faire b o u illir  te co u rt-bo u illo n ; y  cu ire la  lan­

g o u ste ; l ’y  laisser refroidir. Détacher les  chairs de 

la q u eu e e t toute la  partie m angeable des pattes et 

du  coffre. Piler co q u illes  et d échets au m ortier. 

Passer sur le feu  avec beurre ; m ouiller avec cuisson 
la n g o u ste; passer au  tam is; réserver.

B iondir dans beurre oign on  h ach é; a jouter riz;
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séch er. M ouiller avec cuisson  réservée, purée tom ate; 

cu ire 25 à 30 m inutes.

T a ille r  les chairs de lan gou ste en d é s ;  les  sauter 

au beurre. M élanger dans le  riz cu it à p o in t. A jou ­

ter le  reste du beurre hors d u  feu.

L a  la n g o u ste

P r e n e z  u n e  cassero le  dans la q u e l le  

la la n g o u s te ,  u n e  fo is  ficelée, p o u rr a  

e n tr e r  to u t  ju s te  ; tro p  g r a n d e ,  i l  fa u ­

d ra it  tro p  de l iq u id e .
Mettez-y l ’eau a v e c  l ’o ig n o n ,  c o u p é  en 

g rosses  tran ch es ,  le  sel,  les échalotes ,  

p e rs i l ,  th y m , la u r ie r ,  les  ho u le s  de 
p o i v r e  g ro s s iè re m e n t  con cassées.  C o u ­

v re z ,  po sez  s u r  un b o n  feu ,  faites b o u i l l i r .  
Q u a n d  l ’eau est b ie n  en  p le in e  é b u l l i t io n ,  

p lo i ig e z-y  la la n g o u ste  f icelée ; c'est-à- 

d ire  la q u e u e  r e p l ié e  sous le  coffre ,  les 
c o r n e s  rabattues to u t  le  lo n g  d u  co rp s ,  

et  le  to u t  m a in te n u  p a r  p lu s ie u r s  to u rs  

de ficelle  b ie n  serrés.  A v a n t  de ficeler  
l ’a n im a l,  v o u s  l ’a u re z  r a p id e m e n t  la v é  à 

l ’eau fro id e.

Dès q u e  la la n g o u ste  est dans le  court- 
b o u i l lo n  o ù  e l le  d o i t  b a ig n e r  c o m p lè t e ­

m e n t ,  c o u v r e z  la cassero le ,  et  laissez 
b o u i l l i r  s u r  le  m ê m e  b o n  feu  p e n d a n t  

1 0  m in u te s ,  p o u r  u n e  la n g o u ste  de ce 
poids.

R e t ire z  du feu ; laissez p resq u 'e n t iè re -  
m e n t  r e f r o id ir  la la n g o u ste  dan s  le  co u rt -  

b o u i l lo n .
E g o u tte z  a lo rs  la lan g o u ste .  Sép arez ,  

en  t i r a n t  a v e c  les  d e u x  m ain s ,  la  q u eu e  

d u  co ffre .  D étachez les  pattes, et  en les 

b r isa n t  d o u c e m e n t  a vec  le  m a rte au , en ­

levez to u te  la c h a ir  q u 'e l le s  c o n t ie n n e n t;  
c 'es t  s u r to u t  da n s  la p a rt ie  o ù  e l les  se 

r e l ia ie n t  au  c o rp s  q u ’o n  t r o u v e  d e  très 
b o n s  m o r c e a u x .  T o u t  le  l o n g  d u  coffre, 
ju s te m e n t  à ces jo in t u r e s ,  i l  reste beau­

c o u p  de c h a ir .  E n le v e z  la ca ra p a ce  de la 
q u e u e .  R é u n isse z  et g a rd e z  to u t  ce qui 

est m a n g ea b le .

M ettez to u s  le s  d é b r is ,  y  c o m p r is  les 
c arap aces ,  les c o q u i l le s  brisées  du  coffre, 

de la  q u eu e, des pattes, e tc . ,  en fin  abso­

lu m e n t  t o u t  ce  q u i  n 'e s t  pas c h a ir  r é ­

servé e ,  dans le  m o r t ie r .  A v e c  le  p i lo n ,  

écrasez  le  t o u t  en  m iettes. R am assez  e n ­

s u ite  tou tes  ces m iettes dans u n e  casse­
r o le  ; a jü u te z-y  7 5  g r . d e  beurre-, posez 

s u r  feu d o u x ,  et  laissez a insi  7 o u  8 m i ­

n u tes ,  en  re m u a n t  très  s o u v e n t  a v e c  la 
c u i l le r .  C ’est to u t  ju s te  p o u r  réd u ire  

l 'h u m id i t é  des d é b ris ,  m a is  en  se  g a r ­
d a n t  d e  c h a u ffe r  ti'op  f o r t ,  p a r c e  q u 'o n  

r is q u e r a it  d e  b r u n ir  le  b e u r r e , ce  q u i  

s e r a it  d é s a s tr e u x .

A jo u t e z  a lo rs  4 d é c i l it re s  1/2 de c o u rt-  

b o u i l lo n  de la la n g o u ste ,  et  en  m êm e 
te m p s  le  sa fran .  C o u v r e z ,  laisse/, b ouil-  

lü t te r  d o u c e m e n t  p e n d a n t  u n  b o n  q u a rt  

d ’h e u r e .  Passez dims u n e  p e t i te  te rr in e ,  
à  travers  le  tam is  m é ta l l iq u e  o u  u n e  très 

fine passoire, en a p p u y a n t  fo r te m e n t  s u r  
les d éb ris ,  m a is  sans fr o tte r ,  p o u r  en 

b ie n  e x tr a ir e  to u t  le  l iq u id e .  R é servez  
ce l iq u id e  q u i  a ya n t  u n  p e u  r é d u it  d o it  

f o u r n i r  u n  peu  p lu s  de 3 d é c i l it re s  1/2; 

il d o it  ê tre  d 'u n e  b elle  c o u le u r  r o u g e  s u r  
sa s u r fa c e ;  c ’est le  b e u r r e  q u i  su r n a g e  

a in s i  et  q u e  les  d é b r is  o n t  te in té .  Jetez 
les d éb ris .

L e  riz

L a v e z  de b o n  r iz  C a r o l in e  à p lu s ie u rs  

e a u x  fr a îc h e s  ; laissez-le tre m p e r ,  q u a n d  

i l  est b ie n  p r o p r e ,  d an s  de l ’eau fro id e ,  
p e n d a n t  u n e  b o n n e  h e u re  a v a n t  de l ’e m ­

p lo y e r .

E p lu c h e z  l ’o ig n o n  et h a ch ez- le  très 

f in . P r e n e z  u n e  cassero le  pas trop 
g r a n d e  m a is  b ie n  épaisse, en  c u iv r e  

é t a m é ;  m ettez-y  l ’o i g n o n  h a c h é  avec  

33 g r .  de b e u r re .  P o sez  s u r  feu  d o u x ,  
et  laissez, en  r e m u a n t  s o u v e n t  a v e c  la 

c u i l l e r  d e  b ois ,  j u s q u ’à  ce  q u e  l ’o ig n o n
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ait  p r is  u n e  c o u le u r  b lo n d e  b ie n  a cce n ­
tu ée, m ais  sans a v o i r  des p a r ce lle s  b r u ­

n ie s ,  et  s u r t o u t  sans q u e  le  b e u rre  a i l  
f o n c é ;  i l  d o it ,  j u s q u ’a u  b o u t ,  g a r d e r  

u n e  te in te  de b e l le  h u i le  ja u n e .

A jo u t e z  a lo r s  le  r iz  b ie n  é g o u tté ,  que 

v o u s  laissez a v e c  l 'o ig n o n  d an s  la  cas­
sero le ,  sans l iq u id e ,  p e n d a n t  3  o u  4 m i ­

n u tes ,  s u r  feu m o d é r é ,  en  le  to u rn a n t  

to u t  le  tem ps a v e c  la  c u i l l e r  : c e c i  p o u r  
le  b ie n  sé c h e r  a v a n t  d ’y  a jo u te r  le 

l iq u id e  de c u is s o n ,  et  afin  q u e  les gra in s ,  

p a r  la  su ite ,  r este n t  e n t ie r s  et détachés. 

L e  r iz  n e  fa i t  d o n c  q u e  c h a u ffe r  juste  

assez p o u r  se b ie n  sé c h e r  sans r o u s s ir  
a u c u n e m e n t .

V ersez-y  a lo r s  3  d é c i l .  1/2 du  b o u i l ­

lo n  de c u isso n  d e s  c o q u i l le s ,  c ’e st à peu 

d e  ch o se  p rès  c e  q u i  a dû  en  résu lter .  
E v ite z  de la isser  c o u l e r  le  d ép ô t  du 

fo n d ,  s ’ i l  s ’y  t r o u v e  u n  peu  de parce lles  
sableuses. A j o u t e z  la p u r é e  de tomates, 

u n e  p in cé e  de p o u d r e  d ’é p ice s  ; m é la n g e z  

b ie n  a v e c  la c u i l l e r  de b o is .  Faites  

b o u i l l i r  s u r  u n  b o n  fe u ,  sans y  p lu s  t o u ­

c h e r .  C o u v r e s  le  p lu s  h e r m é tiq u e m e n t  
p o s s ib le .  K e l ire z  s u r  u n  fe u  d o u x  b ie n  

ég al,  b ie n  r é g u l ie r ,  e l  à p a r t ir  de ce m o 
m en t  n e  r e m u e z  p lu s  le  r iz ,  n ’y  t o u ­

ch e z  p lu s ,  v o u s  le  fer iez  a ttach er  ou 

b r û le r  ; je  v e u x  d ire  q u ’ i l  n e  fa u t  p o in t  

r e m u e r  le  r iz  m ê m e ,  c a r  o n  p e u t  c h a n ­
g e r  la cassero le  de p la ce  s u r  le  fo u r n e a u ,  

p o u r v u  q u e la c h a le u r  reste b ie n  la 

m êm e . C o m p te z  de 2 5  à  3 0  m in u te s  de 

c u isso n  ; é v i te z  t o u jo u r s  u n e  c h a le u r  
tr o p  fo r te  so u s  la cassero le ,  p a r c e  que 

le  r iz ,  c u is a n t  a v e c  si p e u  d e  l iq u id e ,  
a u ra it  te n d a n c e  sans b r û le r ,  de g r a ­

t in e r  au  fo n d  d e  la cassero le .  S i  

v o u s  d isp o sez  d u  fo u r ,  i l  v a u d r a it  

m ie u x  y  m e t t ie  la  ca s s e ro le ,  to u ­

jo u r s  h e n n é l iq u c m e n t  ferm ée  ; la c u i s ­
s o n  sera p lu s  égale ,  et  o n  o b tie n d ra

m i e u x  le  m a in t ie n  d e  la  b u ée  à l ' in t é ­

r ie u r  de la cassero le  ; c ’est la cu isson  

du  r iz  dan s  cette  b u ée  q u i  est en som m e 

la c a r a c té r is t iq u e  du  r iz  à la tu r q u e .
L e  r iz  e s t  à p o in t  q u an d  i l  est p a r fa i­

te m e n t  te n d re ,  to u t  en  resta n t  b ie n  en ­

t ie r  e l  d is t in c t  ; c u i t  de ce t te  fa ço n , il 

n ’a u g m e n te  q u e  très  peu  de v o lu m e ,  

son  g ra in  reste p e t i t ,  et  o n  est t o u t  s u r ­

p r is  de le  t r o u v e r  m o e l le u x .  L e  l iq u id e  
d o it  ê tre  a b s o lu m e n t  tari ,  m ais  le  r iz  est 

b ie n  gras, a v e c  u n e  te in te  r o u g e  très 

a p p étissan te .  C ’est c e l te  con s is tan ce  

grasse  q u i  l 'e m p ê c h e  d ’a tta ch er  q u a n d  il 

a ab so rb é  to u t  le  l iq u id e .  S an s  r ie n  re­
m u e r  d a n s  le  r iz  m êm e , il fa u t ,  q u an d  

a p p r o c h e  le  te rm e  de la c u is s o n ,  s o it  au 

b o u t  d 'u n e  v in g t a in e  de m in u te s ,  d é ­

c o u v r i r  la cass e ro le ,  u n e  sec o n d e ,  seu ­
le m e n t ,  le  te m p s  d e  p re n d re  d é l icate­

m e n t  à sa su r fa c e  u n  o u  d e u x  g r a in s  de 

r iz  p o u r  en  a p p r é c ie r  le  d eg ré  de c u is ­
so n .  S i ,  à  ce m o m e n t ,  i l  v o u s  sem ble 

très  à sec , retirez- le  s u r  u n  fe u  en core  

p lu s  d o u x ,  o u  si c ’est a u  f o u r ,  to u t  à 

fa it  à  l ’e n tr é e ,  p o u r  q u ’i l  c o n t in u e  de 
c u ir e  d an s  sa p r o p r e  b u ée  sa n s  r isqu es  
d ’a t ta ch e r  au  fo n d .

l ie  p U af

F e n d a n t  q u e  s ’a ch è v e  la c u isso n  du  

r iz ,  c o u p e z  to u tes  les  c h a ir s  de la  lan ­
g o u s te  en to u t  p e t i ts  dés, pas p lu s  d ’u n  

c e n t im è tr e  d e  ca rré ,  la q u e u e  aussi  bien  
q u e  le reste.

D an s u n e  p e tite  sa u teu se  fa ites  c h a u f ­
fe r  lé g è r e m e n t  4 0  g r .  d e  b e u r r e ;  jetez-y 

les m o r c e a u x  d e  la n g o u s te ,  assaisonn ez 

de sel ,  p o iv r e  ; faites sa u ter  les m o r ­
c e a u x  p o u r  b ie n  sé c h e r  le u r  h u m id ité  et 

c o n c e n t r e r  a in s i  l e u r  a rô m e , m a is  p a s  

a u  p o in t  d e  le s  r is s o le r .  Q u a n d  ils son t 
b ie n  séc h é s ,  v o u s  re t irez  la cassero le  et 

tenez  s im p le m e n t  s u r  u n  c o in  du  fo u r
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n eau , ju s q u 'a u  m o m e n t  o ù  le  r iz  est à 

p o in t .
M êlez  a lo rs  l e s  m o r c e a u x  de lan g o u ste  

d a n s  le  r iz ,  a vec  u n e  c u i l l e r  d e  b ois ,  

lé g è r e m e n t  p o u r  n e  pas é crase r  le  r iz  ; 

en  m ê m e  tem ps assaisonn ez d 'u n e  p in cé e  

de p o iv r e  r o u g e  o u  p a p r ik a ,  et  go û tez  

p o u r  le  sel.

P o u r  servir

F aites  b ie n  ch au ffer  u n  lé g u m ie r  ou 

u n  s im p le  p la t  du s e r v ic e .  Cassez le 

reste  du  b e u r re ,  s o it  GO g r .  en  pe tits  
m o r c e a u x ,  p o u r  q u ’i l  fo n d e  m i e u x ,  e l  

e n fo n ce z- le s  d a u s  le  p i la f ,  la  cassero le  

é tan t déjà  re t ir é e  du  feu .  R e m u e z  lé g è ­

re m e n t p o u r  b ie n  fo n d r e  et m é la n g e r ,  
e l  versez  dans le  lé g u m ie r  o u  le  plut, en 

d ressant en  p y r a m id e .  S e r v e z  avec  as­

siettes b rû lan te s .

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

Br W  « t »  O  «  O  <r O  o w  W  « t  W

Potage à la ^éi^agèr^
AU

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

Q uand, en ce  m om ent, vo u s faites cu ire  un 
chou-fleur, gardez-en fe a u  de cuisson. M ettez 
aussi de côté quelques asperges de desserte, 
déjà cu ites par conséquent. Faites bouillir 
la  quantité d'eau de chou-fleur nécessaire 
à  votre  p o ta g e : je te z-y  le tapioca^ bouil­
lon en p lu ie; couvrez, retirez au coin du feu 
pour laisser pocher. Q uelques m inutes avant 
de servir, ajoutez les asperges réservées, co u ­
pées en petits m orceaux, et des feu illes de 
cerfeuil laissées entières. L iez avec un peu de 
crèm e et un jau ne d ’œuf. O u ajoutez un m or­
ceau  de beurre.

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

D ép ôt C en tra l ; ru e de la  V errerie, P a r is ,e t  a u x  

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

D épôt central.

En petites cartouches de i potage : L e  paquet
de 10 carto u ch es............................................. Fr. 1 90

E n boite de fer b lanc de î ç  p o t a g e s ...............  4 »
E n I / 2  b o ite  de fer blanc d e  1 2  potages . . .  2  »

R em ise  d e  l o  o/o su r to u t achat de i 6 f r .  aux 
abonnées d u  P ot-au  F e u .

P O T A G E  PERRAUT

N e x c e l le n t  poliige, r e la t iv e m e n t 

s im p le ,  b ie n  b o u rg e o is ,  c o m ­

p o sé  p a r  l ’ e r ra u t  j u n i o r  qui 

le  p ré fè re  a u x  b isq u e s  t r o p  a c c e n ­

tuées, a u x  c o n s o m m é s  douhIe.s o u  tr ip les  
d iv e rs e m e n t  g a rn is  et  a u x  c rè m e s  p lu s  

o u  m o in s  de v o la i l le s ,  to u jo u r s  u n  peu  

m an iérée s  à son avis.

S i  o n  n du  b o u i l lo n  de d is p o n ib le ,  
c est u n e  o c c a s io n  de l ’e m p lo y e r ,  et  le 

p o ta g e  y  g a g n e  c e r la in e m e ii t ,  m ais  i l  est 

b ie n  in u t i le  d ’e n  a p p r ê t e r  e x p rè s .  U ne 
c u isso n  de p o m m e s  de terre  o u  de ha­

r ico ts ,  le  r e m p la c e  très b ie n ,  et, à  la 
g r a n d e  r ig u e u r ,  le  m o u il le i i ie n t  se fait 

à l ’e au  s im p le  : se u le m e n t ,  da n s  ce cas, 

o n  a u g m e n te  la q u an tité  de b e u r re  de 

2,’i g ra m m es,  el  c e l le  de crè m e  d ’ u n  dem i- 

d é c i l i t r e ,  et  o n  sale à r a iso n  d e  12 g r .  

de sel  p a r  l i t r e  d 'eau e m p lo yé .
L e s  p r o p o r t io n s  de lé g u m e s  so n t  ré­

g lé es  p o u r  q u ’a u c u n  n e  d o m in e  sur  
l 'a u tre ,  et  q u e, de leu rs  n o te s  d ifféren tes  

r é su lte  l 'h a r m o n ie  ; m ais c e p e n d a n t ,  à un 
écart de q u e lq u e s  gran im es  près,  i l  est 

b ie n  é v id e n t  q u e le  résu lta t  final n e  s'en 

t r o u v e r a i t  pas se n s ib le m e n t  m od ifié .  L es  

p r o p o r t io n s  o n t  été é tab lies  b a la n ces  en
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m ain s, mais si o n  c o n n a ît  le  p o id s  a p ­

p r o x i m a t i f  des d if féren ts  lé g u m e s ,  i l  n 'e s t  

v é r i ta l i le m e n t  pas u t i le  d e  le s  peser .  Ic i ,  

o n  p o u r r a i t  les  ré s u m e r  p lu s  s im p le ­

m en t  a insi  : p o ir e a u x ,  3  b la n cs  m o y e n s  ; 
n avets, 2 m o y e n s ;  p o m m e s  de te rre ,  une 

g ro ss e  h o l la n d e  o u  d e u x  m o y e n n e s ;  ha- 

ricot.s, le  c o n t e n u  d ’ u n e  lo u c h e  o r d i ­
n aire .

P roportion s

P o u r  6 p e rso n n e s  :
100 g r .  de b la n c  de p o ire a u  ;

200 —  de n av e ts  ;

130 —  de p o m m e s  de terre;

200 —  de h a ric o ts  b la n cs  frais,  ou 
lut) g r .  de h a ric o ts  s e c s ;

30 —  de b e u r r e  ;

8 —  de su c r e  en p o u d r e ;

I l i t re  3 / 4  d e  b o u i l lo n  lé g e r  o u  de 

c u isso n  d e  lé g u m e s ;

i  d é c i l i t re  1, 2 d e  crè m e  d o u b le  bien  
fra îc h e  ;

S e l ,  s e lo n  le  d e g ré  de sa laison  du  

b o u i l lo n  o u  de la c u isso n  de lég u m es 

e m p lo yé e .
U A R N I ir R E

12 3  g r .  de r o u g e  d e  c a ­

r o tte s  ;

23 g r .  de b e u r re  ;
U n  p e t i t  v e r r e  de b o u i l ­

lo n  ;
3 œ u fs  ;

P in c é e  de su c r e  ;

P in c é e  de sel.

U ne d iz a in e  de h a r ic o ts  v e r t s ;  d e u x  
c u i l le r é e s  u b o u c h e  de pe tits  p o i s ;  une 

c u i l le r é e  à  b o u c h e  de fe u i l le s  de c e r ­
feu il ,

R K S IM É

La royale de carottes- —  E tuver carottes avec 

beurre, sucre et sel ; m ouiller de b ou illon . Passer; 

m élanger avec œ u fs ; cu ire au bain-m arie- Détailler 
en petits m orceaux.

Le potage. —  E tuver au beurre, navets, poireaux. 

M ouiller avec partie d u  liq u id e . A jouter haricots et

P o u r  la 
r o y a le  de 

carotte.

p o m m e s  d e  te rre . P a sse r  e n  p u r é e ;  a jo u te r  reste  

l iq u id e ;  d é p o u il le r . P o u r f in ir  a jo u te r  b e u rre , crèm e, 

g a r n itu r e  d e  r o y a le ;  p e tits  p o is  e t  h a rico ts  v e rts  

c u its , fe u il le s  d e  c e rfe u il.

L a  r o y a le  de ca ro tte

Cette r o y a le  est la g a r n itu r e  p r in c ip a le  
et c a r a c té r is t iq u e  du  p o tage . E lle  doit  

être a p p rêtée  en  m ê m e  tem ps q u e le  p o ­
tage;  et  m ie u x  va u t,  m êm e , q u ’e l le  le 

so it  à l 'a v a n c e ,  p a rce  q u e p lu s  e l le  est 

f r o id e ,  m i e u x  e l le  se déta i l le  en petites 
tran ches.

E m in c e z  en  c o p e a u x  très m in ce s  le 

p o id s  in d iq u é  de r o u g e  de carotte  ; par  

r o u g e  de c a r o tte ,  o n  en ten d  la partie  

e x té r ie u r e ,  v r a im e n t  b ie n  c o lo r é e  de la 

c aro tte ,  et  n o n  p o in t  l ' in té r ie u r ,  qui, 

m êm e q u a n d  i l  n ’e st pas to u t  à fait 

j a u n e ,  n ’a jam a is  la  m êm e te in te  bien  
r o u g e ,  et  en  tou s cas n 'a  jam a is  la m êm e 

s a v e u r .  Cette  p a rt ie  in t é r ie u r e  est d o n c  

t o u t  e n t iè r e  .à r e je te r  p o u r  cet apprêt .

M ettez-les d a n s  u n e  cassero le  avec 
p in c é e  de sel  et  de s u c re ,  a insi  q u e  le 

b e u r r e  in d iq u é ,  23 g r a m m e s .  C o u v r e z  ; 

faites d o u c e m e n t  é tu v ev  p e n d a n t  une 

d iz a in e  de m in u te s  s u r  feu m o d éré ,  en 

r em u a n t  s o u v e n t  a v e c  u n e  c u i l l e r  de 

b o is  p o u r  é v ite r  q u e  r ien  n e  p r e n n e  c o u ­

leu r .  A jo u t e z  a lo r s  le  b o u i l lo n  c o n s c ien  
c ie u s e m e n t  d ég ra issé  et laissez a ch e ve r  

tr a n q u i l le m e n t  la  c u isso n  d o n t  le  temp.s, 
o n  le  c o n ç o i t ,  d é p e n d  de l ’â g e  des ca ­

rottes.

P assez les c a ro ttes  à trav ers  le  tamis 

de to i le  m é ta l l iq u e  p o sé  s u r  u n  plat 
c r e u x ,  la fro tta n t  a v e c  le  c h a m p ig n o n  

de bo is  p o u r  o b t e n ir  u n e  p u r é e  très 
fine. R e c u e i l le z  cette  p u r é e  dan s  u n  bol.  
Battez  dans u n  a u tre  b o l  les  tro is  œufs 

en tiers ,  c o m m e  p o u r  u n e  om elette. 
V e r se z  p e t i t  à p e t i t  les  œ u fs  b attus  dans 

la p u r é e  de c aro ttes ,  sans cesser  de re ­

m u e r  le  to u t  p o u r  b ie n  m élan g er .
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B ie n  q u e le  r o u g e  d e  la  c a ro tte  soit 

seu l  e m p lo y é ,  la te in te  de la  r o y a le  est, 

a p rès  c u isso n ,  d ’u n  ro se  pâle .  11 est d o n c  

p resq u e  in d isp e n sa b le ,  p o u r  a v iv e r  cette 

te in te  et l ’o b t e n ir  d ’ u n  rose v i f ,  d a jo u te r  

q u a tre  g o u tte s  de c a r m in ,  c o u le u r  i n o f ­

fe n s iv e  et d 'u n  usage  c o u r a n t  en c u is in e .  

L ette  a d d it io n ,  b ie n  e n te n d u ,  n 'a u g m e n te  

en r ie n  l a  v a le u r  de la r o y a le ,  m ais  e l le  
lu i  d o n n e  u n e  c o u le u r  q u i  p la i t  m ie u x  

à Tœ il.

F o u r  pocher

B e u r re z  g ra sse m e n t  l ' in t é r ie u r  d ’ un 

p e t i t  m o u l e  à c h a r lo tte ,  e n  y  é ta lan t le 
b e u r r e  a vec  le  d o ig t ,  \ e r s e z - y  la  p u rée  

de carottes ,  après  l ’a v o i r  e n c o re  battue 

au  d e r n ie r  m o m e n t  p o u r  m é la n g e r  p a r ­

fa i te m e n t .  M ettez le m o u le  d an s  une 
cassero le  o ù  v o u s  v e rse z  d e  l ’eau b o u i l ­

la n te  d e  fa ço n  q u ’e l le  a r r iv e  à 2  c e n t i ­
m è tre s  des b o rd s  d u  m o u le  ; c o u v r e z  la 

cassero le  et m ettez-la  au f o u r  o ù  v o u s  

s u r v e i l le z  p o u r  q u e  l ’ eau n e  v ie n n e  pas 

à b o u i l l i r .  L a  c u isso n  ou p o c h a g e  de 

cette  ro y a le  est e x a c te m e n t  la  m ê m e  q u e 

c e l le  d u n e  c rè m e  ren v ersée . 11 faut 
3 5  m in u te s  de c u isso n  p o u r  ces q u a n ­

tités et en  a p p u y a n t  le  d o ig t  s u r  la 

ro y a le ,  au m i l ie u ,  o n  d o it  la  s e n t ir  très 

rafferm ie.  R e t ire z  d u  f o u r ,  e n le v e z  le 
m o u le  de la  cassero le ,  m ais  laissez la 

r o y a le  r e f r o id i r  dans le  m o u le .

F o u r  d é ta ille r

R e n v ers ez  le  p a in  de r o y a le  s u r  une 
servie tte  p l ié e  en  d e u x .  Divisez-le  d ’a bord , 
h o r iz o n ta le m e n t  o u  v e r t ic a le m e n t ,  se lo n  

son  ép aisseu r,  en tran ch es  d ’u n  cen t!  

m è tre  d ’é p aisseu r.  l ’ arez ces tr a n c h e s  su r  
les faces, p o u r  q u ’e l les  so ie n t  b ie n  n ettes, 

et  d éta il lez- les  e n su ite ,  s o it  en  petits  

c u b e s  o u  en  pe tits  lo s a n g e s  d ’ un c e n t i ­
m è tre  d e  cô té  ; s o it  a v e c  de p e t i ts  em ­

p o rte-p ièces,  en  fo r m e  de lu n e ,  d ’ é lo i le .  

ou a u tres.  O b servez  q u e  ces pe tits  m otifs  

d o iv e n t  être b ie n  nets, c ’ est-à d ire  c o u p é s  

b ie n  fr a n ch e m e n t ,  c ar  r ie n  n 'e s t  d é ­

sa g r é a b le  à l 'œ i l  c o m m e  u n e  ro y a le  

ta i l lé e  avec  ir r é g u la r i té .  S i  ce t te  g a r n i ­
tu re  est a p p r ê té e  à l ’a v a n c e ,  o n  p e u t  

te n ir  au  ch au d  les  pe tits  m o r c e a u x  d é ­

c o u p é s ,  d a n s  u n  b o l ,  s u r  le  c o in  du 

fo u r n e a u ,  a v e c  q u e lq u e s  c u i l le r é e s  de 
b o u i l lo n  ; m ais i l  suHit, p o u r  les  r é ­

ch au ffer,  q u ’ ils so ie n t  p lo n g é s  p e n d a n t  

q u e lq u e s  seco n d e s  dans le  p o ta g e  b rù  

lan t.

l i e  p o tage

E m in c e z  f in e m en t la  p a rt ie  b la n ch e  

s e u le m e n t  du p o ire a u  ; é m in c e z  aussi  les 
n av ets  très fins. R a sse m b lez- les  dans 

u n e  cassero le  a v e c  30 g r .  de b e u r re ,  le  

su c r e  en p o u d r e  et u n e  p in c é e  de sel. 
C o u v r e z  et fa ites  d o u c e m e n t  é t u v e r  p e n ­

d a n t  u n  q u a r t  d 'h e u r e  en  re m u a n t  f r é ­
q u e m m e n t  p o u r  é v ite r  q u ’a u c u n e  p a rt ie  

n e  p r e n n e  c o u le u r .  Cet  é tu v a g e ,  o u  p as­

sage p ré a la b le  au  b e u r re ,  a u n e  g r a n d e  i m ­

p o rta n c e  e t  i l  n e  fa u t  pas le  n é g l ig e r ,  c ar  il 
a p o u r  b u t  de sa tu re r  les  lé g u m e s  du  

b e u r r e  et de l 'a ssa iso E n em e n t.  On c o n s ­

tate u n e  r é e l le  d if féren ce  de sa v e u r  en tre  
u n  p o ta g e  d e  lé g u m e s  a in s i  é tu v é s ,  et 

u n  p o tage  d o n t  les  lé g u m e s  o n t  été im ­
m é d ia te m e n t  m o u i l lé s  et  m is  en  é b u l l i ­

t io n  sans é tu v a g e  p réa la b le .

L e s  p o ir e a u x  et les  n av ets  é tan t  d o n c  

b ie n  é tu vés ,  v e rse z  d a n s  le u r  cassero le  
3/4 de l i t r e  s e u le m e n t  du  l iq u id e  in d i ­

q u é  ; b o u i l lo n  lé g e r  o u  c u isso n  de lé ­
g u m e s .  A j o u t e z  les p o m m e s  de terre  

é g a le m e n t  é m in cé es  en  r o u e l le s  fines. 

En m ê m e  tem ps m ettez  les  h a r ic o ts  ; s i  
ce so n t  des h a r ic o ts  se c s ,  i l s  d o iv e n t  ê tre  

c u its  à  l ’a v a n ce ,  c ar  i l  se c o m p r e n d  
q u e m ê m e  a r c h i- lr e m p é s  i l s  n e  sera ien t
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ja m a is  c u its  en m ê m e  tem ps qu e le  

reste. M ais dan s  la saison les h aricots  

frais  so n t  e m p lo y é s  avec  to u t  av a n ta g e ,  

et i l  n 'y  a pas à h és iter  p o u r  le u r  d o n n e r  

la p r é fé r e n c e  s u r  le s  h a r ic o ts  secs. L e u r  

c u isso n  se fa isan t  r a p id e m e n t ,  o n  les  m et  

dans le  p o ta g e  en  m êm e te m p s  q u e les 

p o m m e s  de terre.
( io u v re z  et la issez  b o u i l l i r  d ’ u n e  fa­

ç o n  b ie n  r é g u l iè r e  et m o d é ré e ,  ju s q u 'à  

ce q u e  les lé g u m e s  s o ie n t  to u t  à fa it  

te n d r e s ,  c ’est-à-dire u n e  h e u re  e n v ir o n ;  

ce tem ps est n écessa ire  p o u r  la  cu isso n  

des h a r ic o ts  frais.

P o u r  p a sser e t dépou iller

V ersez  les  lé g u m e s  s u r  u n  tam is  m é ­

ta l l iq u e  p o sé  s u r  u n e  te r r in e  q u e lc o n q u e .  
T a n d is  q u ' i l s  s o n t  e n c o re  b r û l a n t s ,  

hâtez-vous de les  fa ire  passer  en p u rée  

en  les  p re ss a n t  so'us le c h a m p ig n o n  à 

p u ré e ,  ce q u i  se fa it  d a u ta n t  m ie u x  
qu  i ls  o n t  c o n s e r v é  to u te  le u r  ch a le u r .

U in ce z  la  cassero le  o ù  i ls  o n t  c u it .  
H em ettez-y  la  p u r é e  q u e  v o u s  délayez  

a v e c  le  reste d u  b o u i l lo n  o u  de la c u is ­

son  de lé g u m e s .  E l le  est a insi  a m en é e  à 
l ’é tat  de c o u l i s  lé g e r .  P o sez  la cassero le  

s u r  u n  b o n  feu ,  et  avec  u n e  c u i l l e r  de 

lio is  r e m u e z  la p u ré e  sans d is c o n t in u e r  
j u s q u ’au m o m e n t  o ù  l ’é b u l l i t io n  se  p r o ­

n o n c e .  A  ce m o m e n t ,  p la cez  la  cassero le  

s u r  le  c o in  d u  f o y e r ,  de fa ç o n  à o b te n ir  
u n e  é b u l l i t io n  d o u c e  et r é g u l iè r e ,  s u r  
u n  cô té  s e u le m e n t  du  l iq u id e ,  p e n d a n t  

25 à 30 m in u te s .  On a déjà  d it  ic i  s o u ­

v e n t  c e  q u 'e s t  l e  d é p o u i l le m e n t  d 'u n  p o ­

tage, m a is  i l  n ’est pas i n u t i le  de le  
r ép é ter .  C ’est ia  p u r i f ic a t io n  in d isp ei .-  

sable q u i  é q u iv a u t  c o m m e  u t i l i té  à l é c u ­
m a ge du  p o t  au  feu ,  e t  q u i  s ’o p ère  

ainsi : P a r  le  fa i t  de l 'é b u l l i t io n  très 

d o u c e ,  to u te s  les  im p u r e té s  r e m o n te n t  à 
la su r fa ce  d u  p o ta g e  et s ’a g g lu t in e n t  dans

u n  c o in  d e  la cassero le  ; c e  q u i  p e rm e t 

d e  les  e n le v e r  fa c i le m e n t  e t  f r é q u e m ­

m en t avec  u n e  c u i l l e r  de m étal.  Q u o i  

q u e  l ’o n  fasse, u n  p o ta g e  l i é  et  q u i  

n ’a u ra  pas su b i  de d é p o u i l le m e n t ,  aura 

to u jo u r s  u n e  a p p a re n c e  lo u c h e ,  et  trop 

s im p le  est l ’o p é r a t io n  p o u r  q u ’o n  la 

n é g l ig e ;  c e u x  s e u le m e n t  q u i  o n t  la 

p r a t iq u e  de l a .  c u is in e  sa v e n t  q u e  c 'es t  
s o u v e n t  s u r  des p e t i ts  r ie n s  q u e s ’é q u i ­

l ib r e  la  réu ss ite  d 'u n  m ets. A u s s i  faut il 

q u e  les n o v ic e s  n ’o m e tte n t  jam ais  le  

d é p o u i l le m e n t  d ’ u n  p o ta g e  à base de 

p u ré e .

L e s  h a rico ts  v e r ts  e t le s  p e tits  pois

P e n d a n t  le d é p o u i l le m e n t  du  p o tage , 

fa ites  c u ir e  à g r a n d e  eau salée, feu v i f  
et  cassero le  d é c o u v e r te ,  les  p e t i ts  po is  

c h o is is  de g r o s s e u r  égale ,  et  les h a ric o ts  

v e r t s  c o u p é s  en  lo sa n g es .  11 fa u t  les  
m e ttre  e n s e m b le  d an s  l ’eau a b s o lu m e n t  
b o u i l la n t e ,  s u r  le  feu ,  et  dès q u ’i l s  son t 

c u i ts ,  les  é g o u tt e r  c o m p lè t e m e n t ,  sans 

q u o i  i l s  ja u n ir a ie n t .

P o u r  se rv ir  le  p o ta g e

T o u t  au  d e r n ie r  m o m e n t,  re t irez  la 
cassero le  du feu p o u r  y  m ettre  ce qui 

reste de b e u r r e ;  le  p o ta g e ,  dès q u e  le 
b e u r re  y  a été  a jo u té ,  n e  d o i t  p lu s  r e ­

to u r n e r  au  feu .  V e rse z  le  dans la s o u ­

p iè r e  en  le  passant d e  n o u v e a u  à travers  
u n e  p a sso ire  fine d i te  c h in o is ,  o ù  v o u s  

le  f r ô le z  avec  le  p e t i t  fo u e t  ou u n e  c u i l le r  

p o u r  en  a c t iv e r  le  passage.

A jo u t e z  la  c r è m e  épaisse et b ie n  fra îch e , 

c o n d i t io n  fo r m e l le  ; p u is  la g a r n i t u r e  de 

r o y a le  de c a ro tte  d é c o u p é e ,  les  h a rico ts  

v e rts ,  les  p e t i ts  p o is ,  les  fe u il le s  de c e r ­

f e u i l .  S e r v e z .  P e h r a u t  ju n io r .

Q ueillé O K F t V U E R l E
Couverts, C ou te ller ie  

1 1 , r.des PstUs-Oarrtaax, Paeis
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T O U T E  B O N N E  C U I S I N EI

P o i n t e  de B œ u f  à l a  B a b e t

[lEN q u e  De c o m p o r t a n t  pas d ’ élé­
m en ts  c o û t e u x  n i  de p r é p a r a ­

tifs  c o m p liq u é s ,  c e c i  est de 1a 

très b o n n e  c u is in e  de m én ag e, te l le  q u e  la 
sa va ien t si b ie n  fa ire  les  v ie i l le s  c u is i ­

n iè re s  de p r o v in c e  a u tre fo is .  Il y  faut 

b e a u c o u p  de so in ,  u n e  s u r v e i l la n c e  r é ­
g u l iè r e ,  é v i te r  la p r é c ip i ta t io n  et les  

c o u p s  de b ru sq u e  é b u l l i t io n  a v e c  les­
q u e ls  les  c u is in iè r e s  b r o u i l lo n n e s  s ’ im a ­

g in e n t  ra ttra p e r  le  tem ps p e rd u .  Le 

b œ u f  p o u v a n t ,  a insi  a p p r ê té ,  a tten dre  
q u a n d  i l  est c u i t  à p o in t ,  m ie u x  va u t  le 

m ettre  en  tra in  p lu s  tô t  q u e  p lu s  tard.
O n  p e u t  se r v ir  cette  p iè c e  de b œ u f  

se u le  o u ,  ce  q u i  est p r é fé ra b le ,  avec  
u n e  g a r n i t u r e  de lé g u m e s  s u iv a n t  la 

sa ison  ; p o m m e s  de terre  en c ro q u ettes ,  
e u  d uchesses,  o u  s im p le m e n t  en  p u r é e  ; 

h a r ic o ts  b la n cs  fra is ,  o u  p u r é e  de h a r i­

c o ts  secs ; g r o s  p o is  frais , s im p le m e n t  
c u its  à g ra n d e  eau salée, et  l iés  a v e c  du 

b e u rre  m a n ié ;  p u rée  d ’o ig n o n s  S o u b is e ,  
o u  petits  o ig n o n s  g la c és  ; p e tites  c a­

ro tte s  g la c é e s  ; j a r d in iè r e  o u  m a cé d o in e  
d e  lé g u m e s  ; c h ic o ré e ,  la itu e ,  etc, et  

e x c e l le n t e  aussi  a v e c  du  m a c a r o n i  cu it  

à l ' i ta l ie n n e .

l ’ o u r  les  p e rso n n es  q u i  n ’o n t  p o in t
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to u jo u r s  de c rè m e  à le u r  d isp o s it io n ,  
n o u s  i n d iq u o n s  u n e  c o m b in a is o n  q u i  la 
r e m p la c e  à la r ig u e u r  ; m ais  la c rè m e  

e s l  de to u t  p o in t  p r é fé r a b le  e t  c e  n ’est 

q u e  dan s  l ’im p o s s i b i l i t é  a b s o lu e  de s ’en 

p r o c u r e r  q u ’o n  p e u t  r e c o u r i r  à cette 

s u b s t i tu t io n  du  la it  e l  d u  b e u r re ,  très 

f in , c e la  v a  sans d ire .

Disons en fin  q u e, dans u n e  m a ison  

p eu  n o m b r e u s e ,  o ù  les g r o s  m o r ce a u x  
d u r e n t  p e n d a n t  p lu s ie u rs  r ep as ,  o n  p e u t  

fa ire  c e c i  : n e  s e r v ir  q u e  la  m o it ié  d e  la 

sauce  in d iq u é e ,  en  n e  p r e n a n t  p o u r  cela 

q u e  la  m o it ié  du  ju s ,  q u ’o n  fa it  to u jo u r s  

r é d u ire  d an s  la p r o p o r t io n  in d iq u é e  et 

q u 'o n  l ie  a v e c  la  m o it ié  de c rè m e ,  f a ­
r in e ,  e tc . ,  in d iq u é s .  L e  le n d e m a in ,  le 

reste du  b œ u f  est e x c e l le n t  f r o id ,  avec  

s o u  reste  de ju s  p r is  en ge lée  et les  lé ­
g u m e s  q u i  g a r n is s a ie n t  le  fo n d  d e  la 

c a s s e r o le .

P ro p o rtio n s

P o u r  10 o u  12  p e rso n n e s  ;

2 k i lo s  nets  de p o in t e  d e  tran ch e  ;

400 g r .  d ’os de crosse  de v e au  ;

1 7 5  —  d e  carottes  ;
1 2 5  —  d ’o i g n o n  ;

30 —  de gra isse  ;

10 —  de fa r in e  ;
4 d é c i l .  1/2 de v in  b la n c ;

5 —  d ’eau ;
1 d é c i l .  1/2 de crè m e  d o u b le  f r a îc h e  ; 

ou ,  à d é fa u t,  u n  d é c i l .  1/2 de b o n  lait 

et  00 g ra m m e s  de b e u r r e  fin  ;
2 c lo u s  de g i r o l le  ;

B o u q u e t  g a r n i ,  sel ,  p o iv r e .
T e m p s  n écessa ire  : 4 h eu res .

RÉSUMÉ

Faire suer le b œ u f Uans casserole avec graisse 

légu m es, b ou qu et, os, i décilitre  v in  b la n c; laisser 

légèrem en t pincer. A jouter i d é c il .  i/a  v in  blanc 

en 3 fo is  ; réduire à m esure. M ouiller avec 5 déci­

litres eau , a d écilitres v in  b lan c. Cuire doucem ent

4 heures. Passer, dégraisser le ju s , le  faire réduire : 

a jouter la  crèm e, la  farine. Saucer légèrem ent la 

pièce d e  b œ u f; servir la  sauce à part en saucière.

!■€ b œ u f

I! est d ’ u n e  im p o r ta n c e  c ap ita le  ; l® 

q u e la  v ia n d e  s o it  p r ise  dans la  partie  

q u e  n o u s  in d iq u o n s  so u s  le  n o m  de 

p o in te  de tr a n c h e  ; 2" q u ’ e l le  s o it  m o r t i ­
fiée à p o in t .  I l  fa u t  d o n c  s ’a ssu re r  à 

l 'a v a n c e ,  a u p r è s  d u  b o u c h e r ,  q u 'i l  a 

b ie n  le  m o rce a u  d em an d é , afin q u ’ il 

v o u s  le  r é s e r v e  p o u r  le  j o u r  v o u lu  ; je  
v e u x  d ir e  q u ’i l  fa u t  la isser  la  p o in te  de 

tr a n c h e  d a n s  le  q u a r t ie r  de b œ u f  ju s ­

q u ’a u  j o u r  o ù  T o n  en  a b eso in  et ne 

l ’e n le v e r  q u ’à c e  m o m e n t ,  au l ie u  de se 
la fa ire  c o u p e r  à l ’a v a n ce  p o u r  la  g a r ­

der  d e u x  o u  tro is  j o u r s  c h e z  so i .  De 

ce lte  fa ço n ,  la v ia n d e  se m ortif ie  dans 

d e  b ie n  m e i l le u r e s  c o n d it io n s ,  sans se 

h à le r .  sans « s ’a v a n c e r  » p lu s  à l ’ e x té ­
r ie u r  q u 'a u  c e n tr e  du m o r ce a u .  E lle 

p e u t ,  to u te fo is ,  ê tre  c o u p é e  la  v e i l l e  au  

s o i r  p o u r  le  le n d e m a in .

L a  p o in te  de tr a n c h e  est u n  m o rce a u  

b ie n  c o n n u ,  so u s  ce  n o m , d e  tou s les  
b o u c h e r s  p a r is ie n s  ; d é p o u r v u  de graisse  

in t é r ie u r e ,  de m u sc le s  o u  de fi lam ents , 

i l  f o u r n i l  de b e lles  tran ch es  b ie n  nettes; 

i l  n ’est pas sec  c o m m e  le  g î te  à la  n o ix  
q u i  n e  sa u ra it  le  rem p la c e r .  C ’est 

da n s  la p a rt ie  s ituée sous la n o i x  de 
b œ u f q u ’ i l  d o i t  ê tre  c o u p é .  L a  p ièce  

d e  v ia n d e  est a lo rs  très épaisse à u n  

b o u t ,  e t  se te rm in e  en p o in t e  à l ’a utre ,  
u n  peu  à la  fa ç o n  d ’u n  f i le t ;  e l le  est 

r e c o u v e r te  d 'u n e  lé g è r e  c o u c h e  de 

gra isse  s u r  u n e  de ses faces.

F ice le z  la p iè ce  de b œ u f,  sans la tro p  
serrer,  en tassant le  m o r ce a u  p o u r  a u g ­

m e n te r  son  é p a iss e u r  e t  d im in u e r  a insi  
sa l o n g u e u r  q u i  sera it  g ê n a n te  d a n s  une 

s im p le  cassero le  ro n d e .
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P o u r  suer

P r e n e z  u n e  cassero le  épaisse e u  c u iv r e  
étam é, de g r a n d e u r  a p p r o p r ié e ,  c ’est-à- 

d ire  c o n te n a n t  le  m o r c e a u  de v ia n d e  et 

les  os  sans q u 'i l s  y  s o ie n t  t r o p  serrés, et 

de faço n  à p o u v o i r  r e to u r n e r  fa c i le m e n t  

le  m o rce a u  d e  b œ u f  p e n d a n t  le  d éb u t 

s u r t o u t  de sa  c u isso n .  A  la r ig u e u r ,  une 
c o c o te  en fo n te  élaniée p e u t  se r v ir ,  

m ais  r ien  n e  va u t  le  c u iv r e  étam é dans 

la c irc o n sta n c e .

A u  fo n d  de la  cassero le ,  éta lez  la 

graisse, q u i  d o it  ê tre  de b on  dég ra iss is  

fra is  de b œ u f,  d e  veau  ou d e  p o r c ,  m ais 

jam a is  de m o u to n .  S u r  ce  fo n d  graissé, 

d isposez  la c aro tte  c o u p é e  en  ro n d e lles ,  

et p a r  dessus, l o i g n o n  c o u p é  de m ê m e  ; 

a jo u te z  2 c lo u s  de g iro f le ,  le  b o u q u e t  
g a r n i  co m p o s é  d 'u n e  grosse  b ra n c h e  de 

p e rs i l ,  d 'u n  b r in  de th y m , d 'u n e  dem i- 

fe u i l l e  de l a u r ie r ;  p in cé e  de m uscade 

l iipée ; 1 d é c i l i t re  de v in  b la n c .
Là-dessus m ettez  le  b œ u f  posé s u r  le 

cô té  de sa gra isse .  De c h a q u e  cô té  du 
b œ u f,  a jo u te z  les os d e  veau  cassés eu 

m o r c e a u x .  G o u v re z  la cassero le .  Posez-la  

s u r  u n  b o n  feu afin de fa ire  r é d u ire  com  

p lè te m e n t  le  p e u  de l iq u id e ,  ju s q u 'a u  
m o m e n t  où le  to u t  c o m m e n c e  à « p in c e r » ,  

c ’ est-à-dire à fo r m e r  u n  trè s  lé g e r  ca­
ra m el  au fo n d  de la cassero le .  M ais i l  ne 

fa u t  pa s  d ép asser  ce  p o in t ,  c a r  a lo rs  ce 

serait  n o n  p lu s  « p in c é  » m a is  b rû lé ,  et 
le  ju s  en  g a rd e ra it  u n  g o û t  d 'àc re té .  P o u r  

v o u s  en a s s u re r ,  d é c o u v re z  la casserole 
de te m p s  en  te m p s,  et  e n c o r e  p lu s  s o u ­

v e n t  à m esu re  q u e  le  l iq u id e  r é d u i t ;  tant 

q u e  la  v a p e u r  s ’é ch ap p e  b la n ch e ,  c e la  va 
b ie n  ; m a is  dès q u 'e l le  b le u it ,  c ’est s ig n e  

q u e l ’ h u m id ité  est ré d u ite ,  c a r  c e  n ’est 
p lu s  a lo r s  de la va p e u r,  m ais  de la fum ée; 

e n 'm ê m e  tem ps, flairez au dessus de la 
cassero le ,  et  v o u s  sentez u n e  o d e u r  de

lé g u m e s  caram é lisés  q u i  in d iq u e  q u e  le 
p o i n t  est a tte in t.

T o u t  de suite  a lo rs ,  a jo u te z  u n  d e m i-  

d é c i li tr e  de v i n ;  r e to u rn e z  le  b œ uf,  

c o u v r e z  la  cassero le ;  d im in u e z  u n  peu 
le  feu ,  et  laissez de n o u v e a u  réd u ire  et 

lé g è r e m e n t  u p in c e r  » ; ce q u i  dem ande 

e n v ir o n  10 m in u te s .  A u  b o u t  de ce tem ps, 

a jo u te z  e n c o re  u n  d e m i-d é c ilitr e  de v in ,  
to u rn e z  le  b œ u f  et p ro c é d e z  e x a c te m e n t  

de m ê m e  cette  secon d e fois,  et  e n c o r e  de 

m ê m e  u n e  t r o is iè m e  fo is .  S o i t  î  d é c i­
l itr e  1 : 2  d e  v in  a insi  a jo u té  en  tr o is  fo is,  

à  10  m in u te s  d ’in te r v a l le  e n v ir o n .  G r a ­
d u e l le m e n t  le  b œ u f  a b r u n i  sans r isso ler .  

P r e s q u e  au ss itô t  q u ' i l  a  été m is  au feu, 

la  p a r t ie  su p é r ie u re  du m o r ce a u  a b la n ch i  

so u s  l 'a c t io n  de la v a p e u r ,  et on  v o i t  le  

ju s  s ’e n  é c o u le r  d o u c e m e n t ;  c ’ est ce ju s  
q u i  se d é p o sa n t  au fo n d  d e  la  cassero le  

chauffée s ’y  caram é lise  et d o n n e  à la sauce  

sa s a v e u r  et sa c o u le u r .  Le b œ u f  a pris  
u n e  teinte b ru n e  v e rn issée ,  le  fo n d  de la 

cassero le  est to u t  c o lo ré  de b r u n  c la ir ,  
et  les  lé g u m e s  so n t  affaissés, un peu 

b lo n d is ,  m ais  p o in t  du  to u t  b r u n is .  V o i là  

q u e l  d o i t  ê tre  après  le  a su a g e  n l ’aspect 
de la  v ia n d e  et d e  la casserole.

L a  cuisson

L e  b œ u f  a ya n t  d o n c  « su é  » c o m m e  i l  

est d it ,  versez  dans la cassero le  2 d é c i ­
l i tre s  de v in  b la n c  et 5 d é c i l it re s  de 

b o n n e  eau fi ltrée. L e  l iq u id e  d o i t  m o n te r  

a insi  à m i-h a u te u r  de l a  p iè ce  d e  v ian d e , 
A jo u t e z  l.'i g r .  de sel.. F a ite s  b o u i l l i r ,  et 

dès q u e l ’é b u l l i t io n  est b ie n  établie , 
c o u v r e z  h e r in é f iq u e m e iit  la ca ss e ro le ,  et  
r e t ir e z  la  s u r  un feu  très  m o d é r é ,  p lu tô t  

un feu d o u x ,  de fa ço n  à y  e n t r e t e n ir  une 
é b u l l i t io n  trè s  r é g u liè r e , trè s  tr a n ­

q u il le ,  a v e c  se u le m e n t u n  o h  d e u x  petits  

b o u ü lo l t e m e n t s  n o n  in t e r ro m p u s ,  p e u .  
d a n t  3  h e u r e s .  T o u t e s  les  h e u r e s ,  re
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t o u r n e z  s i m p l e m e n t  l e  m o r c e a u  d e  

b œ u f .

l i a  sau ce

A u  b o u t  d e  c e  t e m p s ,  e n l e v e z  l e  m o r  

c e a u  e n  l ’ é g o u t t a n t .  P a s s e z  l e  j u s  d a n s  

u n e  p e t i t e  t e r r i n e  ; v o u s  p o u v e z ,  s i  l e  

b d j u f  n ’ e s t  p a s  s e r v i  t o u t  d e  s u i t e ,  l e  r e ­

m e t t r e  d a n s  s a  c a s s e r o l e  c o u v e r t e ,  s u r  l e  

c o i n  d u  f o u r n e a u ,  o ù  i l  s«  t i e n d r a  c h a u d ,  

s a n s  d e s s é c h e r .

I ) é g r a i s s e z  c o m p l è t e m e n t  l e  j u s  ; i l  d o i t  

v o u s  e n  r e s t e r  e n v i r o n  6  d é c i l i t r e s ,  a p r è s  

c e  d é g r a i s s a g e .  I I  f a u t  a l o r s  l e  f a i r e  r é ­

d u i r e .  V e r s e z - l e  d a n s  u n e  p e t i t e  c a s s e r o l e .  

P o s e z  s u r  u n  f e u  a r d e n t  p o u r  f a i r e  

b o u i l l i r  t r è s  f o r t ,  s a n s  c o u v r i r  l a  c a s s e ­

r o l e  ; l a i s s e z  b o u i l l i r  j u s q u ’ à  c e  q u ’ i l  

n ' e o  r e s t e  p l u s  q u e  3 d é c i l i t r e s .  R e t i r e z  

a l o r s  l a  c a s s e r o l e  s u r  u n  f e u  d o u x  p o u r  

f a i r e  l a  l i a i s o n .

D é l a y e z  l a  f a r i n e  a v e c  l a  c r è m e  : v o u s  

m e t t e z  d ' a b o r d  t r è s  p e u  d e  c r è m e  d a n s  la  

f a r i n e ,  e t  a v e c  u u e  c u i l l e r  v o u s  d é l a y e z  

o n  p à l e  b i e n  u n i e  ; p u i s  v o u s  a j o u t e z  p e u  

à  p e u  l e  r e s t e  d e  l a  c r è m e  d a n s  c e t t e  

p â t e .  F a i t e s  c o u l e r  a l o r s  l e  t o u t  d a n s  l e  

j u s ,  e n  u n  i n i n r c  f i l e t ,  t a n d i s  q u ’ a v e c  

u n e  c u i l l e r  d e  b o i s ,  o u  u n  p e t i t  f o u e t  à  

s a u c e ,  v o u s  t o u r n e z  v i v e m e n t -  R e m e t t e z  

l a  c a s s e r o l e  s u r  u n  f e u  p l u s  a c t i f ,  p o u r  

f a i r e  b o u i l l i r ,  s a n s  c e s s e r  d e  t o u r n e r ,  

m a i s  d e  t o u r n e r  d o u c e m e n t  c e t t e  f o i s ,  

l ' n e  m i n u t e  d e  f o r t e  é b u l l i t i o n  s u f f i t  

p o u r  a s s u r e r  l a  l i a i s o n  a u  p o i n t  v o u l u  ; 

i l  f a u t  q u e  l e  b r o u i l l a r d  d e  l é g è r e  é c u m e  

p r o v o q u é  p a r  l a  c r è m e  s e  s o i t  d i s s i p é .  

L a  s a u c e  e s t  a l o r s  p r ê t e  à  s e r v i r .  A j o u t e z  

u n e  f o r t e  p i n c é e  d e  p o i v r e  m o u l u ,  e t  

g o û t e z  p o u r  l e  s e l  à  a j o u t e r  s a n s  d o u t e .

P o u r  servir

P o s e z  l e  b œ u f  s u r  u n e  p l a n c h e  o u  u n  

p l a t  d e  c u i s i n e .  A v e c  u n  t r è s  b o n  r o u ­

l e a u  d e  c u i s i n e ,  r a s e z  l é g è r e m e n t  l a  s u r ­

f a c e  s e u l e m e n t  d e  l a  c o u c h e  d e  g r a i s s e  

c o u v r a n t  u n  d e s  c ô t é s ;  c ’ e s t  c e  q u i  s 'a p ­

p e l l e  « p e r e r » .  O n  n ’ e n l è v e  d o n c  p o i n t  

t o u t e  l a  g r a i s s e  a i n s i ,  m a i s  r i e n  q u ’ u n e  

t r è s  m i n c e  é p a i s s e u r ,  l ’ e x t é r i e u r  s e u l e ­

m e n t ,  q u i  a  g r a i l l o n n é ,  s 'e s t  s a l i ,  e t c . ;  

d e  l a  s o r t e ,  l a  c o u c h e  d e  g r a i s s e  a p p a ­

r a î t  b i e n  é g a l e ,  b i e n  n e t t e  e t  c l a i r e .

P o s e z  e n s u i t e  l e  b œ u f  s u r  u n  p l a t  d e  

s e r v i c e  c h a u f f é ;  d i s p o s e z  s a  g a r n i t u r e  d e  

l é g u m e s  o u  a u t r e  s u r  l e s  c ô t é s  o n  a u ­

t o u r ;  v e r s e z  s u r  l e  b œ u f  d e u x  c u i l l e r é e s  

d e  s a u c e  s e u l e m e n t ,  t o u t  j u s t e  p o u r  l e  

v e r n i r .  V e r s e z  l e  r e s t e  d e  s a u c e  d a n s  

l a  s a u c i è r e  c h a u f f é e ,  q u ' o n  e n v o i e  à  

p a r t .

O b e erva tio n

S i  o n  e m p l o i e  d u  l a i t  a u  l i e u  d e  

c r è m e ,  i l  f a u t  d é l a y e r  d e  m ê m e  l a  f a r i n e  

a v e c  l e  l a i t  ; v e r s e r  l e  t o u t  d a n s  l e  j u s ,  

f a i r e  b o u i l l i r  u n e  m i n u t e ;  r e t i r e r  la  

c a s s e r o l e  d u  f e u .  L ’ e s t  h o rs d u  f e u  q u e  

l e  b e u r r e  s e r a  a j o u t é ,  d i v i s é  e n  p e t i t s  

m o r c e a u x  p o u r  q u ’ i l  f o n d e  m i e u x ,  b i e n  

m é l a n g é  a v e c  l a  c u i l l e r .  L e  j u s  n e  d o i t  

p l u s  c h a u f f e r  s u r  l e  f e u  d è s  q u e  l e  b e u r r e  

y  e s t  a j o u t é ;  c ’ e s t  d o n c  j u s t e  a u  m o ­

m e n t  d e  s e r v i r  q u ’ i l  f a u t  é g a l e m e n t  f a i r e  

c e l t e  l i a i s o n .  D a n s  l e s  d e u x  c a s  l a  s a u c e  

d o i t  ê t r e ,  t o u t  e n  r e s t a n t  t r è s  l é g è r e ,  

a s s e z  l i é e  p o u r  v e r n i r  l e  d o s  d e  l a  c u i l l e r .

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

P r é s e r v e z  v o s  la in a g e s  e t  v o s  fo u r r u r e s ,  p a r ­

fu m e z  v o t r e  l i n g e  a v e c  l a  L a v a n d e  a m b r é e  

d e  B o u r b o n ,  e n v o y é e  fr a n c o  a u x  l e c t r ic e s  d u  

Pot-au-Feu  e n  b o it e s  d e  50 0  g r .  3  fr . 5 0 ;  

2 5 0  g r .  2  f r . ;  1 2 5  g r .  i fr .  2 5  ; e t  e n  s a c h e ts  

d e  o  fr . 7 5  (8  fr . la  d o u z a in e ) ,  p o u r  p a r fu m e r  

le s  a r m o ir e s  à  l i n g e .  —  C h e z  H e n r y ,  à ia 
Pensée, 5 ,  fa u b o u r g  S a in t - H o n o r é , P a r is .
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NOS R O U EN N A IS  FARCIS

C e s  c a n e t o n s ,  q u e  n o u s  l i v r o n s  t o u t  p r ê t s  

à  m e t t r e  a u  f e u ,  d o i v e n t  ê t r e  r ô t i s  à  

f e u  u n  p e u  m o i n s  v i f  q u ’ u n e  p i è c e  n o n  

f a r c i e  :

40 à  45 m i n u t e s  p o u r  l e  t y p e  m o y e n .

45 à  50 —  g r o s .

L a  m e i l le v i r e  f a ç o n  d e  l e s  s e r v i r  e s t  d e  

d r e s s e r  l e s  m o r c e a u x  e n  c o u r o n n e  a u t o u r  

d u  p l a t ,  a v e c  l a  f a r c e  a u  m i l i e u .  G a r n i r  l e  

b o r d  d u  p l a t  d e  r o n d e l l e s  d e  c i t r o n .

S e r v i r  l e  j u s  d a n s  u n e  s a u c i è r e ,  a p r è s  y  

a v o i r  d é l a y é  u n  p e u  d e  f a r c e .

N o u s  p o u v o n s  l i v r e r  à  P a r i s  l e  j o u r  m ê m e  

d e  l a  c o m m a n d e ;  m a i s  à  c a u s e  d u  g r a n d  

n o m b r e  d e s  d e m a n d e s ,  n o u s  s a u r o n s  g r é  à  

n o s  a b o n n é s  d e  v o u l o i r  b i e n ,  a u t a n t  q u e  

p o s s i b l e ,  n o u s  l e s  a d r e s s e r  l a  v e i l l e .

P rix

Moyen, p o u r  8  c o u v e r t s  : 7 f r .  50.
Gros, —  10 —  9 —
Em ballage  p o u r  1 e t  2 c a n e t o n s  : 50 c e n ­

t i m e s .  P o r t  e n  s u s .

A L IM E N T  O e S  E N F A N T 8

L e  p roch ain  num éro d u  F O T >  

A X T -F E U  p a ra îtra  le  sam ed i 7  J u in

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

C o m m e n t  on m a n ge  
tr a n s -a t la n tîq u e

D e p u is  q u ’ A r is t o t e  a , p a r  s o n  m u t is m e  o b l i ­

g a t o i r e ,  a s s u m é  la  r e s p o n s a b il it é  d u  fa m e u x  

«  c h a p itr e  d e s  c h a p e a u x  » , l ’a u d a c e  d e s  c ita -  

t e u r s  n’ a  p a s  c o n n u  d e  b o r n e s  ; l 'a p h o r is m e  le  

p lu s  s a u g r e n u  s e  r é c la m e  d u  «  p h ilo s o p h e  

J o u b e r t  », l e s  t h é o r ie s  b u d g é t a ir e s  le s  p lu s  

s u b v e r s iv e s  d e  « l ’ i l lu s t r e  é c o n o m is te  L e  

P l a y  » , e t  d ’ u n e  fa ç o n  g é n é r a le ,  t o u t e  c h o s e  

im p a r fa it e m e n t  s u e  d e  c e lu i  q u i  la  p r o fè r e  

s ’ a b r it e  s o u s  l e  p a tr o n a g e  d e  q u e l q u e  g r a n d  

d is p a r u , q u e  le  s i le n c e  d e  la  t o m b e  d is p e n s e  

d e  p r o te s t e r  !

A u  m o m e n t  d e  p a r le r  c u is in e ,  il v a  s a n s  

d ir e  q u e  n u l n 'a u r a it  l e  c o u r a g e  d e  r é s is te r  à 

la  t e n ta t io n  d e  citer B r i l la t - S a v a r in , m a is  c e  

c o u r a g e  ir a it - i l  ju s q u ’ à  fe u i l le t e r  s o n  v o lu m i­

n e u x  o u v r a g e  p o u r  s a v o ir  o ù  il a  b ie n  p u  d ir e  

q u e  : «  l ’ê t r e  h u m a in  s e  n o u r r i t ,  l ’ h o m m e  

c i v i l i s é  s a i t  m a n g e r ? »  A u  fa it ,  p e u t - ê t r e  ne 

l ’ a - t - il  p a s  d i t  d u  t o u t  ; m a is  il a u r a it  p u  le

d ir e  e t  fo r te  d e  c e  d o u te , j e  n 'h é s i te  p a s  à

a ff ir m e r  a v e c  la  fo r c e  d ’u n e  c o n v i c t i o n  —  in é ­

b r a n la b le , —  l 'a x io m e  d e  c e  m a îtr e  è s - g a s tr o -  

n o m ie  ! M a is  p o u r r a it- o n  p e n s e r  à  l 'im p e r t i ­

n e n c e  d e  s o n g e r  à  le  d é v e lo p p e r  à  p r o p o s  d e  

l a  p lu s  g r a n d e  e t  d e  la  p lu s  c iv i l i s é e  d e s  r é p u ­

b l iq u e s  d e  l a  l ib r e  A m é r iq u e  ; à  c e l le  q u i 

s ’ é te n d  s o u v e r a in e m e n t  s u r  u n  c o n t in e n t  t o u t  

e n t ie r  ; à  c e l le  s u r t o u t  d o n t  l e  l u x e  e t  l e s  p r o ­

d ig a l i t é s  d é p a s s e n t  d e  s i  lo in  n o s  p a u v r e s  

p e t i t e s  r ic h e s s e s  e u r o p é e n n e s , q u 'i l  n o u s  fa u ­
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dra bientôt, — dans quelques siècles au p lus —  
traverser l ’O céan  pour retrouver au-delà de 

l’A tlan tique, les  chefs-d’œ uvre artistiques ar­

rachés à coups de m illions aux collections du 
v ie u x  m on de? 11 en est ainsi cependant ; si 

m erveilleusem ent raffinée sous tant d’autres 
aspects, la  v ie  am éricaine, —  à  de rares et 

fastueuses exception s que nous signalerons 
to u t à l'h eure, —  en est vis-à-vis des repas 

quotidiens, à une indifférence vo isin e  du m é­

pris, e t presque barbare.
A  N e w -Y o rk , la  viile  lum ière, la  v ille  reine, 

ce lle  de tous les « conforts » et de toutes les 
é légances, le  déjeuner idéal —  et e ffe c tif—  

d ’un « business man » de quelque im portance, 
c ’est-à-dire de l ’hom m e dans les affaires quel­
les qu 'elles soient, est un « 2 m inutes lunch » ! 

De m idi à une heure, les hom m es sortent en 
tourbillon hors de ces im m enses m aisons à 12 

ou I ;  étages, que l'o n  a p ittoresquem ent ap­
pelées « sk y  scrapers » (grim peurs de ciel), et 

se précipitent au plus proche de ces restau­

rants à « 2 m inutes ». Là, en m oitié m oins de 
tem ps que n 'en  com porte l ’affiche m ulticolore 
qui signale l'établissem ent aux clien ts pressés, 

ceux-ci dévoren t hâtivem en t une énorm e, 
épaisse et dure san dw ich ; les  sybarites l ’arro­

sent d’ une chope de bière, les « tem pérants » 
d’ un verre de la it ou d ’une tasse de salsepa­

reille, ou de quelque autre fade décoction de 
ra cin es; p arfois, une dem i-m inute d'écart 
perm et d 'ajouter une bonne tranche de pâté 

(pie), bourrant, pesant, pour term iner ce  re­
p a s ...  précurseur de l ’ infaillible dyspepsie. 

A van t ce festin, l ’am éricain-type a vait eu avant 
d’arriver à son bureau, (à n euf heures au plus 

tard), le  déjeuner du m atin, de sept à huit 
heures ; déjeuner assez copieux, de plusieurs 

plats, m ais lourd, m al cuit, com m e toute cui­
sine faite trop tô t e t par conséquent trop  vite . 

Rentré chez lui après s ix  lieures, il dîne ou 
soupe assez légèrem ent, très v ite  toujours, 
avant de se replonger dans une agitation  égale 

à ce lle  de l ’après-m idi, m ais orientée d iverse­
m ent ; car, c 'e s t seulem ent à c e t  instant que 

com m ence pour un hom m e l ’accom plissem ent 
des devoirs sociaux ou  m ondains, considéra­
blem ent sim plifiés d 'ailleurs pour le mari et

le père, les  fem m es se chaperonnant l'une 

l’autre, et allant le  plus souven t seules dans 

le  m onde.
Pour les  jeu nes gen s, au contraire, les  obli­

gations sont m ultiples ; ils d o iven t, sous peine 
de lèse-courtoisie, se faire les  cavaliers ser­

vants des « belles ». term e équivalant à  la 

« professionnal beauty  » anglaise, et les fonc­

tions d ’un célibataire chargé de se procurer 
fleurs, places au théâtre, e tc ., sont lo in  d'être 

une sinécure m êm e financièrem ent.
Pendant que notre business man vaquait à 

ses m ille et un e affaires, que faisaient les  fem­
mes de la  fam ille ? Elles avaient partagé le 

déjeun er de huit heures, le  repas le  plus solide 

en som m é de toute la  jo u rn ée: alors habillées, 
prêtes de bonne heure, elles en profitent pour 
aller faire leu rs courses, leurs achats, le  « shop­

p ing », la  tournée des m agasins, chère aux 
N ew -Y orka ises plus encore qu’aux Parisiennes. 

Ju gez! Puis elles couren t à une m atinée-con­
cert, à un e conférence, e t . ..  n eu f fois sur dix. 

oublient le  lun ch, (gén éralem en t pris au 
dehors), e t n ég ligen t de rien m anger ju sq u ’au 

dîner.
Dans l'échelon  s o c ia l, au-dessus de cette 

m oyen n e im portante, grands com m erçants, 
hom m es d'affaires, financiers, les repas suivent 

à  peu près les m êm es règles, avec le  raffine­
m ent d’un thé à  cinq heures ; (m ais ce la  point 
du tout fondam ental com m e en A ngleterre, et 

—  coutum e plus récente —  à  Paris). Et quel 

thé ! de l'eau chaude vagu em en t arom atisée, 
et ceci, caractéristique de l ’em ploi intem pestif, 

abusif, de l ’eau dans toute la  cuisine am éri­
caine : les poissons, les viandes rôties, les  sau­

ces, les  légum es surtout, to u t se noie ; « rari 
nantes in gu rg ite  vasto  ». dirait-on en classe 

de quatrièm e. Le café, surabondam m ent ar­
rosé, est couleur de th é. e t le  thé couleur de 

cam om ille.
On com m ence la journ ée  p ar un verre d'eau 

glacée, et on la finit par un autre ; to u t le 
lo n g  du jo u r, à tous les repas, les verres d'eau 
g la cé e  iron t s’additionnant sans souci de la 

dilatation d ’estom ac, terreur des Parisiens !
Pour la  jeu nesse, pour les étudiants si nom ­

breux à N e w -Y o rk , le  boarding-house à bon
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m arché, qui délivre  des tracas de la  v ie  m até­

rielle, est une tentation  trop séduisante pour 

qu’il soit possible d ’y  résister, m ais on devine 
le genre de nourriture qui p eut être fourni 

dans ces asiles, (ainsi nom m e-t-on ces pen­
sions), où le prix s’ élève parfois à 15 dollars 

(75 francs) par semaine, m ais où  le tau x  habi­

tuel est de 20 dollars (100 francs) par m ois —  
to u t com pris, —  et cela dans la  v ille  exorbi­

tante par excellence ! Mais encore la  frugalité 
o b ligée  de cette chère ne serait rien, si les 
repas, m odestes autant qu’ils sont forcés de 

l ’être, étaient convenablem ent cuits, saine­

m ent accom m odés : de cela, nul soin de part 
ni d ’autre, pas plus du consom m ateur que du 

débitant ; partout cette  indiflérence,' cette  pau­
vreté  culinaire qui rendent parfois les débuts 

du séjour à N ew -Y o rk  si fatigants aux Euro­
péens !

Q uel bienfaiteur des estom acs am éricains, 
établira une m oyenne entre cette  cuisine dé­

courageante de l ’extrêm e m ajorité de la  popu­
lation. et la  recherche presque exagérée, la 

perfection inouïe qui régnent sur la  lable  des 

quelques centaines de fam illes, que nous dési­
gn o n s à  Paris, sous le vocable  élastique des 
« richissim es am éricains? » Là, nous arrivons 
dans un décor de féerie ; depuis le  cuisin ier 

français qui est de règle im m uable, e t les vin s, 

—  si m édiocres ailleurs. —  des seuls crûs 
haut cotés, ju squ 'à  la  vaisselle  plate, le  linge 
en v ie u x  V enise, le surtout en orchidées dont 
le prix ferait v ivre  plus d’ une fam ille pendant 
une année : to u t est faste, éblouissem ent, luxe 

in accessible à d ’autres qu’aux rois des tru sts; 
qui com blera l ’ablme qui sépare ces extrêm es, 
qui rapprochera ces distances ?

L a m i s e  e n  p r a t i q u e  u n i v e r s e l l e  d e s  a v i s  

d u  P ot-a u-Feu  s e r a i t  é v i d e m m e n t  u n  m o y e n ,  

m a is  a v a n t  q u ' i l  n e  s o i t  l e  Vade mecttm d e  

t o u t e s  l e s  m é n a g è r e s  a m é r i c a i n e s ,  i l  y  a  e n c o r e  

f o r t  à f a i r e ;  e t ,  e n  a t t e n d a n t ,  i l  y  a v a i t  p e u t -  

ê t r e  q u e l q u e  i n t é r ê t  d e  c u r i o s i t é  à  s i g n a l e r ,  

c o m m e n t  c h e z  u n  p e u p l e  a r r i v é  a u  s o m m e t  d e  

la  c i v i l i s a t i o n ,  l ’ a r t  c h e r  a u  m a î t r e  è s - g o u r -  

m a n d i s e  q u e  j ’ a i  i n v o q u é  e n  c o m m e n ç a n t  c e s  

l i g n e s ,  p o u v a i t  ê t r e  e n c o r e  l e  p l u s  n é g l i g é  

d e s  a r t s .  S y b i l  d e  L a n c e y .

Le confort atteint aujourd’h u i dans les  m oindres 

d étails des raffinem ents d 'élégan ce exq u is. Le lin ge, 

et en  particulier le  lin g e  de m aison est l ’ob je t de 

recherches q u i m éritent d 'être  citées ;

Les draps de lit , le s  taies d ’oreiller so n t garn is de 

den telles co p iées sur les points ancien s : p o in t de 

Paris, point de Flandre, v ieu x  Brabant, sans ou b lier 

le  point de V en ise  q u ’on em p loie  pour les chiffres 

incrustés dans la  to i le ,  com m e des m édaillons à 
jo u r.

Pour la  tab le, des m erveilles : nappes e t serv ie ttes 

en fin e  to ile , encadrées ou rayées d ’cntredeux ou de 

larges bandes de gu ip u re  au filet d o n t les  dessins 

son t relevés sur des pièces de m usées. Les napperons, 

les  « liteaux » q u i, par parenthèse, ont rem placé le 

ch em in  d e  lab le, les  dessus d e  plateaux atteignent 

m aintenant le  m érite d ’objets de collection .

Et les  stores, le s  rideaux d 'u n e  som ptuosité d is­

crète, d’ un luxe durable, e t d o n t les  d isp o sitio n s sa­

vam m ent com binées s'h arm on isen t si b ie n  avec le  

gen re  d ifférent des appartem ents !

Je su is  allée vo ir to u t cela  dans la m aison Sturel 

m êm e, 80, rue P ron y, qui fournit de nom breux ma­

ga sin s. Elle reçoit, d e  provenance directe, to u s ces 

d élicats travaux, véritables ouvrages de fées : toiles, 

d en telles, jo u rs  à la  m ain lu i so n t fou rn is directe­

m en t par les fabriques et les  ouvrières des V o sg es, 

la  Haute-Savoie, la  T o urain e, l ’A u vergn e , le  B elgi­

q u e, etc.
C ette m aison sans frais e t de to u te  co n fia n ce , 

n ’a ya n t pas d 'interm édiaires à payer, fait des prix très 

spéciaux. A u ssi a-t-on to u t avantage à com m ander là  

les  trousseaux q u els  q u 'ils  so ien t : d 'u n  luxe prin­

cier ou d ’ un e bourgeoise sim p lic ité .

V o u s y  trouverez d es  to iles  fines d u  N ord, des 

to iles d 'u sage  b lanchies sur les  prés, des to iles des 

V o sg e s  belles et résistantes, d es  to iles  de V im ou- 

tiers, des services d etab le  dam assés, f in se td 'u s a g e , 

aux dessin s variés et n om breux, d es  serviettes peti­

tes e t gran des, d es  serviettes d e  tab le  en to ile  ou­

vrag ée  au prix  d es  dam assées ; d es  m ouchoirs de­

p u is 10 fr . 5 0 la  d ou zain e, en batiste très fin e, lin on , 

fil de m ain.

E t pour la  cu isin e  e t l ’office, d es  torchons de tout 

genre ; de so lides tab liers de dom estiqu es, en toile 

d e  V im ou tiers ; d es  essuie-m ains inusables.

Bref, les  trousseaux les p lu s sérieux e t pratiques
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o n t toujours eux-m ém es, en cette m aison de goû t, 

u n e n ote d 'élégance.
*

Il ne faut pas que les d en telles d u  lin g e  de table 

e t de m aison nou s fassent n é g lig e r  ce lles de nos 

to ile ttes, l.e s ’ fab riq ues de tu lles et d e  d en telles de 

L y o n , v ien n en t de créer de bien jo lie s  choses pour 

l'é té  ; j ’ai là  sous le s  yeu x  deux ravissants m odèles 

de la m aison L. R obert, 3, rue M ulet, à L y o n , qui 

habilleront d iv in em en t celles qui les  choisiront. 

L 'u n  brodé sur lin on  avec applications de taffetas 
b la n c; l ’autre brodé d e  p a illettes e t d e  perles sur 

tu lle  C h a n tilly  très fort, avec application s de taffetas 

n o ir. Us sont exq u is.

D’a illeurs M . R obert, sans cesse à la recherche de 

p erfectionnem ents, v o u s réserve des surprises. De­

m andez-lui son catalogue illu stré, vous y  verrez de 

charm antes tu n iq u es de tu lle  C h a n tilly  perlé dep u is 

î 7  fr. 9 0 .

Q u a n t à ses vo ilettes , e lles  son t éton nan tes. Dans 

la  douzaine q u 'il en voie franco de port à 6 fr. 40, 

v o u s  en trouverez qui valen t ju sq u ’à 2 ou 5 francs 

p ièce. C es tu ile s  excellents on t des d isp ositio n s in­

n om brables e t to u t à fait jo lie s ;  ce ne sont pas ces 

qu alités com m un es q u i d échiren t com m e du papier, 

o u  d o n t les fils  énorm es fo n t un  te in t épais e t brun, 

ce sont de fin s tre illis , q u i d on nen t au  v isag e  des 

tons com m e poudrcrizés.

Des éch an tillon s de ces voilettes seront en voyés 

à ce lles d e  nos lectrices q u i en feront la  dem ande à 

M . Robert.

F au t-il a jouter q u e l ’a im able d irecteur se p la it à 

offrir à ses acheteuses d es  séries d e  ca rtes postales 

p le in es d ’ intérêt.

C o slu n ie-la tU iu t  d e  la  m aison Is i o o b e ,  2 7 ,  rue 
B leue (a n g le  de la  rue Lafayette), 125 francs le 
costum e d o u b lé  de soie.

FÉTICBBTTE.

C O U R R I E R

c .  G . — Fondre le beurre au bain-m arie; refroidir; 

rûcler le  dessous pour en lever im puretés ; remettre 

en p o t à peine fondu ; in u tile  de saler ; un  peu de sel 

seu lem en t à la  surface. O n  ne fa it pas fondre du 

beurre salé. T o u t un  article sur la  préparation du 

beurre fon d u  a paru en 1900.

S a in t-D e n ia -d e s -M u rs . —  Conservation d u  salé : 

m ettre la  vian de dans un  cuveau  de b ois ; recouvrir 

de se l m arin ; rem uer e t retourner tou s les  deu x 

jo u r s ;  recouvrir de sel. O n  peut a jouter d u  th ym , 

laurier, p oivre, gen ièvre. Eviter su rtou t d 'y  toucher 

directem ent avec la  m ain. T e n ir  au frais e t sec, co u ­

vert d 'u n  lin ge.

C o u d r a y .  —  R ecette d ifficile  à résum er ic i.  —  

Les œ ufs à la  d 'A n tin  o n t paru en iq o i  ; ceufs durs 

farcis avec leu rs jau n es, crèm e épaisse, truffes, 

cogn ac, gratinés au four.
(Suite du Courrier au verso).

Ec l a t  é b l o i ' i .s s a n t  d e s  v e u x  par la  Sève sour- 
c tlü r e  qui b ru n it, ép aissit c ils  e t sourcils. P a r -  

fu m e û e  N in o n ,  3 1 ,  rue d u  4-Septem bre. 5 francs, 
franco 5 fr. 50.

A  ITO S L S O T I t l O S S  dont la  pean fine e t d élicate  se 
g e rc e  ou se cre v asse, nous co n seillo n s l’ em ploi de la 
G ly cér in e  sa von n eu se  de t .T .P iv e r .C e t le  préparation 
ren d  a  la  peau s a  dou ceu r et sa souplesse prim itives. 
Parfuiisris L . T .  P I V E R ,1 0 ,B o o l* d e  S t r a s b o u r g , P a r i s .

S A N S  R IV A L E
PoiAC 166 soins d« la Psau

MÉD&lUED'OII 
V A B A » ,  i S O O

EAU DE iO T O T iA ^ :JS i.^ *lS 3 .2 S rX V :S ..

LES M AISONS RECOMMANDÉES
A U X  A B O N N É S  D U  P O T -A U -F E U

A U  'V I E U X - C H Ê N E .  —  Am eublem ents en tou» 
genres, 69 e t 71, rue Beaubourg.

A .  B O R D  &  C i e .  —  Pianos neufs e t d'occasion, 
t4  bis, boulevard Poissonnière.

H E N R Y ,  à  L a  P e n s é e . —  N ouveautés pour 
dam es, 5, F au bou rg Saint-H onoré
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A b o n n é e  d e  c in q  a n s .  —  G alette des rois : un 

litre farin e; faire la  fo n ta in e; y  m ettre tas de sel et 

su cre; fondre avec un peu d ’eau. M élanger 375  g r. 

de beurre ram olli, environ  2 décilitres eau . Reposer 

2 h eures. Donner trois tou rs to u tes  les d ix  m inutes. 

Form er la  galette, y  m ettre la  fève  ; dorer, rayer, 
cuire à four modéré,

H m e N ., L is ie u x . —  N ous ne com prenons pas 

b ien ce q u e v o u s  désirez : sont-ce des sp écia lités ou 

d es p lats d o n t les  recettes ont déjà  paru ? il vous 

suffirait de con sulter les  colon n es des M enus et 

d ’établir a in si le prix de revient, d 'après le  p ays que 
vo u s habitez.

M m e d e  C h- —  B iscuit praliné : 4  œ ufs b attu s; 

125 g r . sucre ; ajouter 120 g r. farine ; 60 g r . beurre. 

60 g r . sucre fondu au caram el; y  a jouter 50 gr, 

atnandes; refroidir, Piler, passer au tam is; am alga­

m er avec un peu d e  crèm e et b eurre; .fourrer le  gâ ­

teau cou p é en deux.

D u n k e r q n e . —  Préparation to u t industrielle  et 

q u i, au p o in t de vu e  de l ’h y g iè n e , pourrait être 

dangereuse, pratiquée par des am ateurs.

B e a u - S é jo u r .  —  Bonne note est prise des deux 

d em a n d e s: nou s pensons justem en t donner b ien tôt 

l'u n e  de ces recettes.

(Suite  des réponses a u  prochain n u m éro).

A D J U D I C A T I O N S

V I I . L E  D E  P A R I S  

A  ADJ's^ ie n c h .C h .d e s N o t .d e  Paris, le 3 Juin  1902. 
T C D D  i l T * " -  C é s a r - F r a n c k  (an cien s A battoirs 
I  L l l l l . 1 1 , 1  de G ren elle). S ' 3 1 2 ““. M. à p . 130 f. 

le  m . S ’ad'' aux n o t. : M "  M.vH'>t d e  l a  Q i ié r a x -  
TOKNAi.s, rq, r. des P yram ides, et D e lo r m b , rue 
A u b cr, 1 1 , d ip . de ten ch

V I L L E  D E  P A R I S  
A  ADJ''s. 1 en ch. C h . d . n o t, d e  Paris, le 27 Mai IQ02 

î) TJl'Ii K 4 I1\1C angle rues V ic t o r - O o n -  
là  1 n i I t . - l r T N  sidérant e t S c h œ lc h e r .S ' 324"* 
en v . M. à p ,  100 f .  le  m .; 2“ rue R o s a - B o n h e u r .S ‘  
52 3'"o8. m . à p .  i2 o f-  le m . S 'ad ^ au x n o t. : M '*D e- 

LOE.ME, r. A uber, 11 et M a h o t  d e  l a  Q u é r a s t o n -  
K A is , t4, r. d es  P yram ides, dèp. de Lench.

\ l ' r i l  I r . B o r g h è a e ,  5 7 .
1 r . |  I f j l i  1  S'521® '. R 700 fr. M . à p. 5.000 f, A  

A D j' s . le n c h . C h . d . n o t.d e  Paris. 27 m ai 1902 S’ad. 
à M ' H o u e l ,  not. à Paris, 104, fg  St-H onoré.

(iR\̂ ■DE PROPRIÉTÉ™PARIS, b o n i, d e  
l’ H ô p it a l ,  18, 20 

et 2 2 . C '  3 038"' en v, R . bru t 25.0 37 fr, M. à pr. 
240.000 fr. A A D j ' s '  I e n c h .C h . des N o t.d e  l>aris, le 
2 7 Mai 1902. S 'ad . aux n o t. ; M 'B A r.i.ir , à  V itry  ( S .)  
e t à M 'M E iG N E S ,  à  Paris, 20, b l. M alesh erb cs,^ ;» . 
de ren ch  .

P L A Q U E S

P A P I  E R S  
Photo 

En V en te p a rto u t JOUGIA

T o y s s e â i i x  

y ^ u c l î O i H s  

§  0 .de g\0 / Y - J a p is

H o r s  C o n c o u r s
M E M B R E  d u  J U R Y .  P A R I S  1 9 0 0

mÊIheRIGQLÈS
CAIATE la S O IF  e l^ A S S ilW fri’EAU 

S tsslp e  les M aux Je Cœur, lie Tète, d'Sstomac, 
les Indicestions. L DTaenterie, iaCbolèrine. 

£X ceukE N T .iiis»i pourlriR DeNTRi l ' tT Q iu K T T e

5 8 .Boulevard delaVillette
P a u i q  9

S a

M O U T A R D E

Ses C O R N I C H O N S  M«re M a ria n n e

LA GÂRMÉINE I.ia MeilItMire des Pûtes Dentifi-ices 
d o n n e  la  B la n c h e u r dee D e n ts .la P u r e té d e r H a le in e .r A n lI a e p s ie d e la  B o u ch a  
E u VXNTS : i i o ,  ru e  d e  R iv o li ,  P a n s  et Pharm ieient, Bar/utnmrt,Coifeurê, etc

L e  Gérant ;  A . DESBOIS /“ '*■ ~  cMAtJM ecauteu, S57, aoi uurr-uMMit.
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