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Les Pommes de Terre soufflées
R E C E T T E  P R A T I Q U E

AXS to u s  les  resta u rao ts ,  o n  
m a n g e  des poiiiines de terre  

soufflées ; ch e z  so i ,  a u ta n t  d ire  

jam ais .  Dès q u e  p a r u t  le  P o t-  
a u - F e u ,  n o u s  fû m es  s o l l ic i té s  de d o n n e r  

u n e  recette  q u i  p e rm iT lra it  d ’o b t e n ir  au 

sein  des fa m il le s  ces fam euses  p o m m es 

de terre, p r iv i lè g e  des tables  de cab arets .  

Kt. eu lS t ) i .  c é d a n t  à ces in s tan ces ,  n ous 

a vo n s  essayé de réso u d re  le  p r o b lè m e . 
Le co n c tm r s  de c h e fs  et p ro fe sse u rs  de 

c u is in e  a u to r isé s ,  et  de savants qualif iés, 

p e rm it  de d re sser  le  i irocès verbal des 

o p é r atio n s  su c ce ss ive s  de cette  f r i t u r e  si 
fac i le  a u x  uns et r e b e l le  a u x  autres. 

T h e r m o m è t r e  et c h r o n o m è tr e  en  m a in s ,  

o n  m esu ra , o n  su p p u ta ,  et  d e  ces cal 

c u ls  p a t ie m m e n t  r e c u e i l l i s  est issue une 

p r e m iè r e  recette  q u i  g a r a n t it  la réussite  
à tou s c e u x  q u i  o n t  u n e  c e r ta in e  e x p é ­

r ie n c e  des t r a v a u x  sc ien tif iq u es .

Mais cette  e x p é r ie n c e ,  to u t  le  m o n d e  

n e  la p o ssèd e  pas et de n o u v e a u x  appels  

n o u s  o n t  été adressés, si n o m b r e u x ,  
si p ress an ts ,  i jue n o u s  a vo n s  dû 

p ro m e ttre  u n e  n o u v e l le  fo r m u le  essen­

t ie l le m e n t  p r a t i q u e ,  réa lisa b le  p o u r  
tou s a v e c  de s im p le s  in s tru m e n ts  de 

c u is in e .

C e l le  recette ,  n o u s  so m m e s c erta in  de 

la fo u r n ir  ic i ,  et n o u s  basons n o tr e  allir- 

m a tio ü  d ’a b o r d  s u r  c e c i ,  c 'e s t  q u e  r é ­

pétée p lu s ie u r s  fois,  c 'es t  à d ire  d i x  ou 

d o u z e  fo is  d e v a n t  n o u s, la recette  a tou 
joui-s d o n n é  u n  r é su lta t  fa v o r a b le ,  et 

e n s u ite  s u r  le fa it  s u iv a n t  q u e  n o u s  

atteston s v é r i ta b le ,  en  a ya n t  été tém oin . 
Ce fa it  le  v o ic i  ;

P ar m i les  m aîtresses  de m aison  q u i  on t 

b ie n  v o u lu  se c h a r g e r  de fa ire  v é r i f ie r  

c h e z  e l les  p a r  leu rs  c o r d o n s  b le u s  la p r é ­

sen te  recette ,  l 'u n e  d 'e l le s  n ’a p u  o b te n ir  
de sa c u is in iè r e  q u ’e l le  su iv it  p a ss iv e ­

m en t  et c o m p lè t e m e n t  les  in s tru c t io n s  

in d iq u é e s .  Kt a lo rs  la m aîtresse d e  m aison 

d o n t  n o u s  p a r lo n s ,  q u i ,  la c irc o n s ta n c e  
est à n o te r ,  n ’a va it  e n c o r e  de sa v ie  fait 

m ôm e de s im p le s  p o m m e s  de terre  fr ites, 

s ’étant tra n sp o rté e  d an s  sa  c u is in e  et 
a ya n t  p ro c é d é  elle-in ém e s u iv a n t  les 

p r e s c r ip t io n s  de la l'ecette, a o b te n u  el 

dressé u n  plat de p o m m e s  de terre 

souillées a d m ir a b le m e n t  réussies .

P a r  c o n s é q u e n t  n o u s  p o u v o n s  dire  
q u e  si o n  n e  réussit  pas, c 'es t  qu un 

au ra  n é g l ig é  un des p o in ts ,  u n e  des mi 
n u t ie s  r e c o m m a n d é e s  p o u r  r e n d r e  la re 

cette  in fa i l l ib le .

L aisso n s  niaiiitenaiil  o p é re r  M. C o lo m ­
bié q u i  va n o u s  d o n n e r ,  de c o n c e r t  avec 

la V ie i l le  C a th e r in e ,  le  résu lta t  «le toutes 

ses e x p é r ie n c e s  s u r  ce su jet  b rû lan t .

C e  q u i fa it souffler le s  pom m es  

de terre

L e  so u ff la g e  o u  g o ii l le in en t  esl p ro d u it  

p a r  la v a p e u r  d eau q u e  d étie n t e n c o re  

la p o in in e  de te rre ,  m a lg r é  l ’état de c u i s ­
son  q u ’ e l le  a d é jà  a tte in t  daus la f r itu re .
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P o u r  é v i te r  la p e r le  de cette  v a p e u r ,  q u i  
est l ’ u n iq u e  cause du  so u ff la g e ,  i l  faut 

i in p er ii ié a b il ise r  la su r fa ce  de la poiiim e 
de terre, (le ré su l la t  s ’o b t ie n t  en p l o n ­

gean t la  p o m m e  de terre  déjà  c u ite  dans 
u n e  f r i t u r e  d on t la c h a le u r  soit assez 

fo r le  p o u r  lu i  c o n s t i lu e r  instanîaiié ineiit  

u n e  c r o û t e  o u  p e l l ic u le  q u i  s 'o p p o s e  à 

l 'é v a p o r a t io n  n a lu r e l le  de la v a p e u r  i n ­
té r ie u r e .

E n  s o m m e , o n  fa it  c u ir e  d 'a b o r d  la 

p o m m e  de te rre ,  et  o n  la  fa i t  souffler  
e n su ite .

P o u r  ê tre  réussie: la p o m m e  de terre  

souillée d o i t  a v o ir  l ’e x lé r ie u r  g o n flé ,  n on  
r id é ,  u n ifo r m é m e n t  doré  et s e c ;  l ' i n ­

té r ie u r  d o i t  ê tre  a b s o lu m e n t  c r e u x  e l  

v id e  c o m m e  u n  sac q u ’o n  a u ra it  gonflé  
e n  souillan t dedans, et d o n t  le  tissu à 

l ’i n t é r ie u r  sera it  c o to n n e u x .

IIÉ S L M É  D F S  tlPKIi.VTIO N S

P e le r ,  la v e r  le s  p o m m e s  d e  terre. 

L e .s ' c o u p e r  e n  tr a n c h e s  é p a is s e s  e l  
r é g u liè r e s .

C h a u jjè r  très m o d é r é m e n t la  f r i t u r e  
d a n s  la  b a ss in e . m ettr e  le s  p o m m e s  

d e  terre  tr a n c h e  p a r  tr a n c h e . 5  m i­

n u te s  a p r è s , p r e n d r e  u n  p e u .d e  f r i t u r e  
d a n s  la  poêle-, c h a u ffe r  f o r t e m e n t  ce  p e u  

d e  f r i t u r e .  P a s s e r  r a p id e m e n t  d a n s  la  
p o ê le  le s  p o m m e s  d e  te r r e  d é jà  c u ite s  
p a r  p e t ite s  q u a n tité s  à  la  f o i s ,  p o u r  le s  

s o u ffle r  u n e  p r e m iè r e  f o i s .  E g o u tte r  
d a n s  le  p a n ie r  à  f r i t u r e .

R e v e r s e r  la  f r i t u r e  d e  la  p o ê le  d a n s  
la  b a s s in e . C h a u ffe r  f o r t e m e n t  la  b a s­
s in e  ; y  p lo n g e r  le  p a n ie r  à  f r i t u r e  c o n ­

te n a n t tou tes  le s  p o m m e s  d e  ter re . 

R e t ir e r  la  b a ss in e  d u  f e u  e t  la is s e r  
p e n d a n t  u n e  m in u te  le s  p o m m e s  d e  

te r r e  a c h e v e r  d e  s o u ffle r  et d e  s é c h e r . 
E g o u t te r , s a u p o u d r e r  d e  s e l ,  se r v ir .

P roportion s

P o u r  r> p e rso n n es  ;

1 k i lo  e n v ir o n  de p o m m e s  de te rre ,  
b ru t  ;

2 k i lo s  de fr itu re .

Ces q u a n tité s  s 'u p p l iq u e n là  u n  p la t  de 

p o m m e s  de terre  se r v i  seu l,  c o m m e  lé­
g u m e .

7 à SOü g ra m m e s  suffisent c o m m e  ac- 

c û iiip u gn ein en t d 'u n e  g r i l la d e .

L e  m a té riel nécessaire

l 'n e  g r a n d e  p o ê le  à anses, q u e ,  p o u r  

la c la r té  des e x p lic a t io n s ,  n o u s  d é s ig n e ­
r o n s  sous le  n om  de b a ss in e  à  fr itu re ,  

e n  tôle  n o ire ,  d u  d iam è tre  de 3(1 c e n t i ­
m ètres ,  très  suffisant p o u r  u n  m én ag e .

I V o ir  c r o q u is  1. ) Ce g e n r e  de p o é le ,  b ien

----------------------------------------------------------- 0 , 3 ^

C ltüq u is I

p lu s  p r o fo n d e  q u 'u n e  p o é le  à q u eu e , 
p e r m e t  d ’ y  m ettre  u n e  p lu s  g r a n d e  

q u a n ti té  de f r i t u re  ; i l  offre  aussi bien  

p lu s  d e  sé c u r ité  q u 'u n e  p o é le  o rd in a ire  
q u 'o n  r e n v e r se  t r o p  a isém en t et d o n t  la 

gra isse  p e u t  s 'e n f la m m e r  au m o in d r e  
f a u x  m o u v e m e n t .  Cette  bassine serv ira  
p o u r  tou tes  sortes  d 'a u tres  f r i t u r e s  : b e i ­

g n ets ,  c ro q u e t te s ,  p o is s o n ,  etc.

l ' n e  p e tite  p o é le  à  f r i r e  —  ap p e lée  
c o u p e  ly o n n a is e  —  q u e  m a lg ré  cela 

n o u s  d é s ig n e ro n s  sous son  n o m  p lu s  
c o m m u n  de p o é le ,  du  d iam è tre  d ’e n v i ­

r o n  22 cen tim è tre s .  (V o ir  c r o q u i s l l . j  Ne
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pas c o n fo n d r e  a v e c  la po ê le  à om elettes ,  

o u  p a n n e q u e ts ,  q u i  est p lu s  plate.

_ o A î . __

C r o q p i s  I I

U ne é c u m o ir e  en  fil de fer ,  d u  g e n r e  

r ep rése n té  au  c r o q u is  III est in d is p e n ­
sable .  Les é c u in o ire s  o r d in a ire s  en fer 

b la n c  o u  en é m a il  é c o r c h e n t  et d é c h ire n t  

les  p o m m e s  de te rre  ; i l  fa u t  les d éfendre 
a b s o lu m e n t .

l  n  p a n ie r  d it  à f r i t u r e ,  en  fil de fer, 

du g e n r e  i n d iq u é  au c r o q u is  I V .  De 
tous p o in ts  p r é fé ra b le  à u n e  passoire  

p o u r  y  d ép o se r  les  p o m m e s  de te rre ,  à 

m esu re  q u 'o n  les fa i t  so u ff le r  la p r e ­
m iè re  fo is,  p a r c e  q u ’e lles  n ’y  so n t  pas 

e m p ilé e s  c o m m e  dans le  fo n d  arro n di  

de la p asso ire ,  et  aussi  p a r ce  q u ’on 

p e u t  tr e m p e r  le  p a n ie r  m êm e , c o n te n a n t  

les p o m m e s  de terre, dans la f r i t u r e  très 
c h a u d e  ; ta n d is  q u ’a v e c  la p a sso ire  il

C U O Q D IS  I I I

fa u t  v e rs e r  les  p o m m e s  de te rre  d an s  la 

f r itu re ,  et  ce s im p le  m o u v e m e n t  en tam e 
le u r  p e l l i c u le  e n c o re  b ie n  frag ile ;  or, 

a u ta n t  d e  p o m m e s  en tam ées , a u ta n t  de 

p o m m e s  p e rd u e s .  A u  reste, ce p a n ie r  
est d 'u o  u sa g e  c o u r a n t  p o u r  toutes 
sortes  de fr itu re s .

U n  c o u te a u  de c u is in e  o r d in a ir e ,  ayan t 
u n  m a n c h e  c o u r t ,  b ie n  en  m a in ,  et  d on t 

la la m e ,  lo n g u e  d ’e n v ir o n  20 c e n t i ­

m ètres .  s o it  m in c e ,  tran c h an te ,  p arfa ite­

m e n t  affilée.

l i a  fritu re

O n p e u t  e m p lo y e r  in d is t in c te m e n t  de 

la g r a isse  de r o g n o n  de b œ u f  o u  de la 

graisse  de p o rc .  M ais la gra isse  de r o g n o n  
de b œ u f  est p lu s  résistante à la forte  

c h a le u r ,  e l le  b r u n i t  m o in s ,  e l le  laisse 

m o in s  u n  g o û t  de fr i t u r e  et de graisse, 

et ,  en  o u tre ,  e l le  est p lu s  d ig e st ib le  q u e 

la g ra isse  de p o r c ,  q u i ,  e m p lo y é e  seu le, 
a  l ' in c o n v é n ie n t  d ’étre t r o p  grasse  et de 

la isser  u n  g o û t  de fr i t u r e  t r o p  a cc en tu é .

E v i t e r a b s o lu m e n t  de m é la n g e r a  la fr i  - 

tu r e  de l ’h u i le  q u i  fa i t  m o u ss e r ,d é b o rd e r ,  
r is q u e  de m ettre  le feu ,  et  q u i ,  su r to u t ,  

c o lo r e  tro p  les  p o m m e s  de te rre  avant 
q u e  le u r  c u is s o n  so it  c o m p lè te .

  n

C r o q u i s  I V

O n p e u t  u t i l i s e r  des dég ra iss is  de pot- 

au  feu  et de r ô t i ,  m a is  à c o n d it io n  de les 
c la r if ie r  d 'a b o r d ,  et  de n ’a jo u te r  cette 

gra isse  q u ’en très p e tite  p r o p o r t io n  dans 

u n e  f r i t u r e  de gra isse  de r o g n o n  de b œ u f  
o u  de p an n e.

L a  graisse  d ’o ie  est e x c e l le n te  p o u r  la 
f r i t u r e  ; so n  g o û t  est fin et e l le  .supporte 
u n e  très  fo r te  c h a le u r  sans b rû ler .

L a  m e i l le u r e f r i t u r e  à  r e c o m m a n d e r  
p o u r  le s  p o m m e s  so u fflé e s , c 'e s t  u n  m é­

la n g e  d e  g r a is s e  d e  r o g n o n  d e  b a -u f  e l  

d e  g r a is s e  d e  p o r c , d a n s  u n e  p r o p o r tio n  
q u i  d o n n e  à  l 'u n e  ce  q u i  m a n g u e  à  

V a u tr e . 2 / 3  d e  g r a is s e  d e  r o g n o n  d e  

b œ u f, 1 / 3  d e  g r a is s e  d e  p a n n e  d e  p o r c  
p r o c u r e n t  u n e  e x c e lle n te  f r i t u r e .
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Kn ce cas p r o c é d e r  a insi  : fa ire  fo n d re  
la  gra isse  de r o g n o n  et de p a n n e, co u p é e  

en  pe tits  m o r c e a u x ,  dans une casserole, 

s u r  le  c o in  du  fo u rn e a u ,  en laissant cu ire  

très le n te m e n t,  ju s q u  a ce q u e  la graisse  

fo n d u e  so it  c la ir e  c o m m e  de l 'eau  de 
fo n ta in e ,  tan d is  qu e les cre to n s,  o u  r é ­

s id u s  solides,  s u r n a g e n t  en  p r e n a n t  une 

c o u l e u r  d o ré e .  S e  g a r d e r  s u r to u t  de 

m ettre  à fo n d r e  la graisse  dans le  fo u r  

o u  o n  1 o u li l ie  et  o ù  e l le  p re n d  feu 
s o u v e n t .

l ’ o u r  passer  la gra isse ,  après  la fon te,  

éten d re  u n  l in g e  g r o s s ie r  s u r  u n  r é c i ­
p ie n t  n o n  so u d é  ; y  v e rs e r  la gra isse  et 

to r d r e  fo r te m e n t  les  c ré io n s  o u  résidus. 

S i  o n  e m p lo ie  u n e  p a sso ire ,  v e i l le r  à ce 
q u ’e l le  n e  s o it  pas soudée, o u  laisser  uii 

p eu  r e f r o id ir  la gra isse  a v a n t  de l 'y  

verser.  M ettre  e n s u ite  de cô té  dans un 

p o t  de g r è s  verni.ssé ; c o u v r i r  p o u r  e m ­
p ê c h e r  de ran cir .

L a  f r i t u r e  d o it  tou jou i's  être e m p lo yé e  

en q u an t ité  a b o n d a n te ,  c 'es t  u n e  de.s 

c o n d it io n s  d e  réussite .  E lle  d o it  être liien 

c u ite  ; si l ’o n  e m p lo ie  u n e  gra isse  n o u ­

v e l le ,  il faut, q u an d  o n  la fa it  chaulTer, 

y  je te r  quelque.s d éb ris  de p o m m e s  de 

teri'e q u i  p r o v o q u e n t  u n e  m o n té e  d ’é cum e 
et d ’im p u r e té s  q u 'o n  e n lè v e  a v a n t  d ‘v 
p lo n g e r  le.s o b je ts  à fr ire.

C h o ix  des pom m es de terre

 ̂ L ’esp èce  des p o m m e s  de terre  est 

d ’u n e  im p o r ta n c e  fo n d am e n ta le  dans 
1 o p é r a t io n  du « sou ff la ge  »,

E v i te r  de p r e n d re  u n e  q u a l i té  de 
poirimes de te rre  t r o p  c h a r g é e  de fécule ,  
p a r ce  qu e, en  a d m e tta n t m ê m e  q u 'o n  

a r r iv e  à les  souiller ,  e l les  se dessoufflen t 
p re s q u e  to u t  d e  su ite  : ce la  t ie n t  à ce 

q u e  la fé c u le  étan t u n e  cause  q u e les 

p o m m e s  de te rre  c o lo r e n t  p lu s  v ite ,  on 
les retire  de la f r i t u r e  a v a n t  qu 'e l les

so ie n t  cu ites  au p o in t  n écessa ire ,  et 
a lo rs  e lles  re to m b en t.  L ’est ce  q u i  a rr iv e  

a v e c  la  C h a r d o n n e  et l ’espèce r o u g e  dite  
S a u c is s e ;  e l les  s o u ff le n t  très b ie n , mais 
e l les  n e  t ie n n e n t  pas.

E v i t e r  a v e c  le  m ê m e  so in  de prendi'e  

la M a g n u m  Honum  q u i  est u n e  variété  

de H o lla n d e , m ais  a vec  la p u lp e  b la n ch e ,  
et  q u i  a les m êm es défa u ts  q u e  les d e u x  
esp èces  précédentes.

C h o is ir  les p o m m e s  de terre à p u lp e  
j e u n e ,  trè s  fe r m e ,  à  g r a in  très l in ,  de 

g r o s s e u r  peu  au dessus de la m o y e n n e ,  
p esant e n v ir o n  de 150  à 180 g r .  p ièce! 

P lu s  g rosses,  le u r  in t é r ie u r  n ’est p o in t  
au.ssi p le in ,  aussi s e r r é ;  p lu s  petile.s,

1 a sp e ct  en  est m o in s  jo l i ,  mai.s e lles  
s o u ff le n t  très b ien.

P o u r  t r o u v e r  ces c o n d it io n s  ré u n ie s ,  
p r e n d re  la p o m m e  de terre  R o y a le  d e  

H o l la n d e :  o u  bien  la Q u a r a n ta in e  d e s  
H a lle s :  o u  e n c o re  la p o m m e  de terre 

V ic to r .  Les tro is  espèces .sont é g a le m e n t 
fa v o r a b le s  au  s o u il la g e  p a r  l e u r  petite  
p r o p o r t io n  d e  fécule .

L u e  p o m m e  de terre  tachée ou m a r­
b ré e  n e  sou ff le  pas.

L es  p o m m e s  de te rre  d e  la n o u v e lle  
r é c o l te  so u ff le n t  très b ie n .

P o u r  la v e r  le s  pom m es de terre

P elez-les, sans e n le v e r  tro p  de leu r  

é p aisseu r,  L avez-les  r a p id e m e n t à l ’eau 
fr a îc h e  ; essuyez-les to u t  de su ite  et 

tenez-les d an s  un l in g e  j u s q u ’au m o m e n t 
d e  les  e m p lo y e r .  On é v ite  de les  laisser  

s é jo u r n e r  d an s  l ’eau p o u r  q u ’e l les  n ’en 

a b s o r b e n t  p o i n t ;  l ’eau  q u ’e l le s  coii- 
l ie n n e n t  n a tu r e l le m e n t  d e v a n t  s ’é v a p o ­
r e r  à la c u is s o n ,  cette  c u isso n  en  serait  
d  a u ta n t  p lu s  lo n g u e .

P o u r  co u p er le s pom m es de terre

I l  est im p o ss ib le  d e  f a i r e  so u ffle r  

u n e p o m m e  d e  te r r e  m a l c o u p é e .  S i
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le  c o u p  de co u te a u  n 'est pas fr a n c ,  une 

e n c o c h e  se m a rq u e  q u i,  à  la cu isso n , 

p r o d u it  une c ra q u e lu r e  p a r  o ù  p é n è tre  

la gra isse ,  et  le  soufflage est m a n q u é .  
Si I o n  c o u p e  en b iz ea u .  le  cô té  m in c e  

sè c h e  et le  cô té  ép ais  n e  souffle pas. parce 
q u ' i l  n 'e s t  pas assez cu it .

11 fa u t  des tran ch es  parfa ite m en t  

lisses, d ’ u n e  é p a iss e u r  p a r fa ite m e n t  u n i ­
fo r m e  de pas m o in s  de 5 m i l l im è tr e s  et 

pas p lu s  d e  fi m i l l i m è t r e s ;  si u n ies,  

si égales  dans cette  ép aisseu r  q u ’e lles 
se m b le n t  ta il lées  à la m a ch in e .  E u  c o n ­

sé q u e n c e ,  i l  fa u t  q u e la p e rs o n n e  qui 

c o u p e  les p o m m e s  de terre  se tran sfo rm e 
p e n d a n t  cette  b e so g n e  en  u n e  sorte  de 

m a ch in e  v i v a n t e ,  a c c o m p lis s a n t  les 

m o u v e m e n ts  a v e c  u n e  p r é c is io n  d ’au- 
loniate.

C 'est  d u  reste fo r t  s im p le ,  i l  s 'ag it  de 
fa ire  p r e n d re  au co rp s  et a u x  m a in s  la 

p o s i t io n  q u e  r é s u m e  le c r o q u is  n" V .

C b o q u i s  V

C elte  p o s i t io n  p e r m e t  au c o u te au  qui 

d o it  p r o l o n g e r  la l ig n e  de Tavant-bras, 
de to m b e r  d 'u n e  fa ç o n  n a tu r e l le  d a n s  la 

d ir e c t io n  v o u l u e ;  c e t te  d ire c t io n  est i n ­
d iq u é e  p a r  le  c r o q u is  n “ \ 'L  La d ire c t io n  

du  co u te au  d é p e n d  du  bras,  e l  la d ir e c ­

t io n  du  bras  d é p e n d  e lle-m ém e de ce l le  

du  c o rp s  to u t  en tier .  V o i là  d o n c  p o u r ­

q u o i  i l  im p o rte  d e  se p la ce r  ex a cte m e n t  

n o n  p o in t  de face  d e v a n t  la table , mais 
de tro is  q u arts  ; sans s ’y  a p p u y e r ,  b ie n  

q u e s ’en a p p r o c h a n t  le  p lu s  près  pos-

T a U e

s ib le ,  et  de fa ire  r e p o s e r  le p o ids  du 
c o r p s  s u r  la ja m b e  g a u c h e .  V e i l le r  à ce  

q u e la lab le  so it  b ie n  stab le  et solide .

C o m m e n c e z  p a r  abattre  la p a rt ie  a r ­
r o n d ie  de la p o m m e  de te rre  s u r  tro is  

de ses cô tés  se u le m e u t  ; le  cô té  q u e  vo u s  

laissez b o m b é  v o u s  o ffr ira  p lu s  de prise  
p o u r  ta i l le r  les d e rn iè re s  tran ches.  

C o u p e z  e n s u ite  c ar ré m e n t c h a q u e  l iou t 
de la p o m m e  de terre  ; c e t te  façon 

d 'é q u a r r i r  les  p o m m e s  d e  terre  n 'in f lu e  

en r ien  s u r  le u r  soufflage ; m a is  e l le  leu r  
d o n n e  un a p lo m b  fixe  s u r  la table , et 

fa c i l i te  a b s o lu m e n t  la p r é c is io n  du c o u p  

de co u te au  q u an d  en su ite  o u  les déta i l le  
p a r  tran c h es  ; et  ces tran ch es  elles- 

nièiiies o n t  une form e p lu s  o r ig in a le ,  

f la t t a n t p lu s l 'œ i l  q u e  le ss i in p le s  tranches 
o b lo n g u e s .  Soufflée, la p o m m e  de terre  

a Taspect d ’ u n  p e t i t  co u ssin  b ie n  g o n flé .

C r.oquis V Ji

L a  p o m m e  de te rre  a insi  é q u a rr ie  est 

f igu rée  au  c r o q u is  n® V U . T en ez-la  co m m e  
l ' in d iq u e  la p o s it io n  des m ains au c r o ­
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q u is  'n" V f  ; le  cô té  b o m b é  to u rn é  ve rs  

l ' in t é r ie u r  d e  la m ain  .qui t ie n t  la p o m m e  

d e  te rre  ; le  p o u c e  de cette  m ain  abrité  

d e r r iè r e  les  q u atre  d o ig ts  d o n t  l 'e x tré -  
m ilé  d o i t  t o m b e r , —  en r e n ln m l.  —  sur  

la p o m m e  de te rre ,  alin d 'é v i t e r  eux- 

iiiémes les c o u p s  de co u te au .

T a il le z  de.s tran ch es  de l 'é p a isseu r  de 

5 à (i m i l l im è tre s ,  c o m m e  n o u s  l 'a vo n s  

d it  ; le  c o u p  de co u te au  d o it  to u jo u rs  

ê tre  d o n n é  d ’a r r iè r e  e n  p o u s s a n t  la  la m e  
d e v a n t  s o i ,  sans a rrêt,  sans bésitiition, 

c o m m e  u n e  g u i l lo t in e .  S i  v o u s  v o u s  re­

p r e n e z ,  si a p rès  être a l lé  de Tavant, 

v o u s  r et irez  le c o u te au  en a rr iè re ,  la 
Iraticlie est m a n q u é e ,  su p p r im e z- la  ; e l le  
est b o n n e  à m ettre  d a n s  la soup e.

Ne serrez  pas v o tr e  co u te au  d au s  les 

d o ig ts  ; c ’est un m o u v e m e n t  in s t in c t i f  

c o m m u n  à to u s  les d éb u tan ts  ; i l  fa u t ,  au 

c o n t ra ir e ,  le  te n ir  si lé g è r e m e n t  q u 'o n  
p u is s e  v o u s  le  p r e n d re  des d o ig ts  sans 
effort.

L a  d im e n s io n  type  d 'u n e  p o m m e  de 
terre  p o u r  souffler est ; 8 ce n tim è tre s  de 

lo n g  e n v ir o n  s u r  ü c e n t im è tr e s  de lar­
g e u r . ,

L a  cuisson

M ettez la f r i t u r e  dans la bassine, s u r  
u n  feu  a c t i f ,  m a is  p o in t ,  to u tefo is ,  un 

feu d 'e n fe r .  Dès q u e la f r i t u r e  c o m m e n c e  

à ch a u ffe r ,  je te z-y  u n  d é b ris  de p o m m e  

de te rre  o u  u n e  b r a n c h e  de p e r s i l  q u i  
d o i t  c r é p i te r  lé g è r e m e n t .  C ’est suffisant 
c o m m e  d eg ré  de c h a le u r  p o u r  y  m ettre  

les  p o m iiies  d e  te rre ,  et  les  y  la isser  e n ­
su ite  sans cra inte .

P r e n e z  les  tran ches rassem blées dans 
la  m a in  g a u c h e  c o m m e  u n  je u  de caries, 

e t  a v e c  la  m a in  d ro ite ,  d istribuez-les  
u n e à  u n e  d a n s  la f r i t u r e  ; c e c i  p o u r  

les b ie n  d éta ch er  les  u n es  des au tres,  car  

c e l le s  q u i  so n t  c o l lé e s  ne soufflent pas.

P assez très  d o u c e m e n t  1 é c u m o ire

so u s  les  p o m m e s  de te rre  p o u r  les bien  
d isp e rse r ,  en  p r e n a n t  g r a n d  so in  de ne 

p o in t  les  b lesser .  S i  le  fe u  est c o n d u it  

r é g u l iè r e m e n t ,  et  la q u an tité  de fr itu re  

b ie n  p r o p o r t io n n é e  à c e l le  des p o m m e s  
de te rre ,  la c u isso n  d o it  s ’ e f fe ctu er  en  8 

à 10  m in u te s .  P e u  à peu  v o u s  les  v o ye z  

q u i  r e m o n te n t  déjà  à la su rfa ce ,  ce qui 

est u n  s ig n e  q u e la  cu isso n  s 'avan ce  ; 
m ais  e l les  n e  p e u v e n t  être a tte in tes  tou tes  

à un égal  d eg ré  dans le  m êm e tem ps, 

n o n  s e u le m e n t  p a rce  q u 'e l le s  n ’o n t  pas 
été  p lo n g é e s  tou tes  à la fo is ,  m a is  aussi 

à cause  de l ' in é g a l i té  de le u r s  d im e n ­
sio n s.  C e l les  q u i  restent t o u t  à fa i t  au 

fo n d  n e  so n t  pas c u ite s  du  to u t  ; c e lles  

q u i  s o n t  p resq u e  cu ites  so n t  rem on tées  

à la  su rfac e  o ù  e lles so n t  en to u rée s  d 'u n  

b o u i l lo n n e m e n t  lé g e r  de fr it u r e .  Celles 
q u i  so n t  c u ite s  à  p o in t  f lo t t e n t  s u r  la  

f r i t u r e ,  s a n s  b o u g e r . sa?is b o u illo n n e r ,  

e t  c o m m e  s i  e lle s  é ta ie n t  s u r  d e  l ’ea u  

d o r m a n te ;  e l les  so n t  lé g è r e m e n t  dorées.

A u  b o u t d e  ô  m in u te s ,  e lles  s ’é lè v e n t  

et s u r n a g e n t  déjà  ; à ce m o m e n t ju ste ,  il 
fa u t  p r é p a r e r  la petite  p o ê le  dans la ­

q u e l le  o n  les sou ff le  la p r e m iè r e  fois.

P o u r  souffler

P r e n e z ,  a v e c  u n e  c u i l l e r  à p o t ,  d e u x  
o u  tro is  c u i l le ré e s  de fr i t u re  dan s  la 

b a ss in e ,  et versez-les dans la p o ê le .  M et­

tez la  p o e le  en  p le in  feu ,  p o u r  fa ire  f o r ­
te m e n t ch a u ffe r ,  et  la issez  la bassine au 

feu ,  afin q u e les  p o m m e s  de terre  f inissent 
d ’ y  c u ir e  d ou c em en t.

P o sez  le  p a n ie r  à f r i t u r e  s u r  u n e  cas­

s e ro le  o u  u n  p la t  q u e lc o n q u e ,  et tenez- 
le  a insi  to u t  à cô té  d e  la p o ê le .  L a  fr i ­

tu r e  q u i  est dan s  la p o ê le  d o it  ch a u ffe r  . 
fo r te m e n t  : i l  f a u t  q u ’e l le  f u m e .  C 'est 

très v i te  a tte in t.  T o u t  de suite  re t irez  ia 
p o ê le  d u  p le in  fe u  o ù  la  gra isse  b r û le ­
ra it ,  si o n  T y  laissait  davantage .
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A v e c  T é c u m o ir e ,  ch o is isse z  les p o m ­

m es de te rre  q u i  v o u s  pa ra isse n t cu ites ,  

d 'après  c e  q u e  n o u s  a v o n s  e x p l i q u é  ; o n  

en preuc^ peu  à la  fo is, 4, 5 ,  6 ; p l o n ­
gez T é c u m o ir e  c h a rg é e  des p o m m e s  de 

te rre  dans la  p o é le ,  ju s te  le  te m p s  de 
b a ig n e r  to u t  d a n s  la fr it u r e ,  sans y  aban 

d o n n e r  les p o m m e s  de te rre ,  et  b ie n  
v i le  dép osez-les  a v e c  p r é c a u t io n  dans 

le  p a n ie r  en fil de fer. L a  p o m m e  d e  

te r r e  u u  c o n ta c t  d e  la  f r i t u r e  très  
c h a u d e , s o u ffle  in s ta n ta n é m e n t,  e lle  

souffle m ê m e  e n c o re  q u an d  o n  la sort 

de la p o ê le  ; c e p e n d a n t  e l le  a cq u erra  
son  p lu s  g r a n d  d é v e lo p p e m e n t  q u an d  

o n  la  r e m e ttra  d ’u n e  fa ç o n  d é f in i l iv e  
eu p le in e  f r i t u r e  c h au d e ,  au  m o m e n t 

de s e r v ir .  M ais, m a in te n a n t,  u n e  p e l ­
l ic u le  s ’e st déjà  fo rm é e  s u r  sa su rfa ce ,  

et  i l  im p o r te  b ie n  de n e  pas la c re v e r ,  

so it  a v e c  u n  c o u p  d ’é c u m o ir e  m a la d ro it ,  

so it  en h e u rta n t  les  p o m m e s  d e  terre 

d a n s  le  p a n ie r .
S u c c e s s iv e m e n t ,  faites passer  de ce lte  

m a n ière  to u tes  les  p o m m e s  d e  terre  
dans la  f r i t u r e  très ch au d e  de la p o é le .  

11 fa u t ,  e n tre  te m p s,  d o u c e m e n t  r e t o u r ­

n e r  les  p o niii ies  de terre  de la b a ssin e ,  
q u a n d  v o u s  v o y e z  c e l le s  q u i  su rn a ge n t,  

b o u i l lo n n e n t  e n c o r e ,  g a r d e r  u n e  te in te  

t r o p  b la n c h e ,  t r o p  c ru e ,  c ar  g é n é r a le ­
m en t  e l les  so n t  c u ite s  d e  T a u tre  cô té ,  

et s o u v e n t  le  cô té  c u i t  c o m m e n c e  à b o u r  

so u lie r  u n  p e u .
S i  q u e lq u e s  p o m m e s  de terre  p lo n g é e s  

dans la p o é le  n e  so u ff le n t  pas in s tan ta­

n é m e n t  —  en  a d m e tta n t  q u ’e lles  so ie n t  

b ie n  c o u p é e s  c o m m e  i l  c o n v ie n t  —  il 
fa u t ,  au s o r t ir  de la p o ê le ,  les rem ettre  

d a n s  la b ass in e  p o u r  c u ir e  d ava n tage , 
c ar  c ’ est q u  e lles ne sera ien t  pas cuites 

à p o in t .  T n e  m in u t e  suffit ,  p u is  v o u s  les 

r e p lo n g e z  de n o u v e a u  d a n s  la po ê le  
p o u r  so u ff le r ,  et  de là dans le  p a n ie r.

P e n d a n t  to u te  l ’o p é r a tio n  i l  f a u t  

m a in te n ir  la  f r i t u r e  d e  la  p o ê le  a u s s i  

c h a u d e  q u e  p o s s ib le , c ’e s t-à -d ir e  f u ­

m a n te , s a n s  q u ’e l le  b r û le .  S i  T o n  s ’a t ­

tarde u n  p e u ,  i l  sera sans d o u te  n é c e s ­

sa ire  de r a p p r o c h e r  la p o ê le  d u  fe u  p o u r  

m a in te n ir  la f r i t u r e  à ce degré .

' fo u te s  les p o m m e s  d e  te rre  ayan t 
passé dans la p o é le ,  r e v e rse z  la fr itu re  

de \n p o ê le  dans la b a ssin e .

L es p o m m e s  de terre  p e u v e n t  ainsi 
a t te n d re  u n e .  d e u x  et m ê m e  tr o is  h eu res ,  

à c o n d i t io n  d e  n 'ê t r e  p o in t  tro p  tassées, 

ce q u i  les  r é d u ira i t  eu p u ré e .  O u  p e u t  

é g a le m e n t  les t e r m in e r  to u t  de suite .

P o u r  finir

O haulïez  la  f r i t u r e  dans la b a ssin e  

j u s q u ’au p o in t  o ù  o n  l 'a v a it  chauffée 

da n s  la p o ê le  p o u r  sou ff le r  la  p r e m iè r e  

fo is  : c ’ est à-dire  p o s it iv e m e n t  f u m a n t e .
l ' io n g e z - y  le  p a n ie r  c o n te n a n t  les  p o m ­

m es de te rre ,  en p o sa n t  le  fo n d  to u t  à 

p la t  dan s  la  b a s s in e ;  les  p o m m e s  de 

te rre  t o u t  de su ite  se d é ta c h en t  et se 

d is p e r s e n t ;  in c l in e z  le  p a n ie r  s u r  le 
cô té  p o u r  T en leve i '  d e  la  f r i t u re  san.s 

e m p o r t e r  de p o m m e s  de te rre .  A v e c  

T é c u m o ir e ,  r e to u r n e z  les  p o m m e s  de 
te rre .  E n l e v e z  la  b a s s in e  d u  f e u  i m m é ­

d ia te m e n t,  et  la issez  les p o m m e s  de 
te rre  se s é c h e r  et d o r e r  p e n d a n t  t  m i­

n u te .  E lles  d o iv e n t ,  en  s 'e n lr e c h o q u a n l ,  
fa ire  u n  b r u i t  sec  c o m m e  des n o ix  ; on 

s 'en  r e n d  c o m p te  en  en p r iu ian l  q u e lq u e s  
u n es  s u r  T é c u m o ir e .  II fa u t  a lo rs  l i s  

e n le v e r  a vec  T é c u m o ir e  et le s  m ettre  à 

m esu re  d an s  le  p a n ie r .  S a u p o u d rez- les  
de sel fin q u e v o u s  la n ce z  dessus de 

haut,  p o u r  le  b ie n  é p a r p i l le r ,  el sautez 
les  p e n d a n t  ce lemi:s dans le p an ie r.  

M ettez-les s u r  u n  pT.l  g a r n i  d 'u n e  sei' 
v ie lte ,  el servez  e u  m êm e te m p s  q u e la 

g r i l la d e .
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O b se rv a tio n s

Q uand o n  p lo n g e  les  p o m m e s  de terre  

d an s  la b a ss in e  la  p r e m iè r e  fo is ,  p o u r  

les c u ir e ,  le  d eg ré  de c h a le u r  de la  fri 

tu re  à c e  in o in en l  n ’a s u r to u t  d 'in ip o r-  

lan ce  q u ’en  c e  q u i  c o n c e r n e  la su ite  de 
la  c u is s o n  ; c 'est-à  d ire  q u e  si les 

p o m m e s  de te rre  y  étant déjà  p lo n g é es ,  

o n  s ’a p e r ç o it  (jue la f r i t u re  n ’é tait  pas 
to u t  à fa i t  assez c h au d e ,  i l  n ’y  a ( ju ’à 

a c t iv e r  le  feu .  E t  si,  au  c o n t ra ir e ,  il 

se m b le  q u e  la f r i t u r e  était un peu  tro p  

c h au d e  au  m o m e n t  o ù  on  y a m is les  
p o m m e s  de te rre ,  i l  fa u t  re t ir e r  la b a s­

s in e  du  feu  en y  laissant les p o m m e s  de 

terre,
A la is  e n  a u c u n  c a s , a u  m o m e n t o ii 

l 'o n  p lo n g e  le s  p o m m e s  d e  te r r e  p o u r  
la  p r e m iè r e  f o i s  d a n s  la  b a ss in e , la  f r i ­

tu r e  n e  d o it  c h a u ffe r  a u  p o in t  d e  f u m e r .

O n  p o u r r a i t ,  les  g e n s  e x p e r t s  du 
m o in s ,  se .passer de la  p e tite  p o ê le  et 

r e t ir a n t  les  p o m m e s  de te rre  d an s  le  p a ­
n ie r  à m esu re  q u ’e l les  so n t  cu ites ,  to u t  

r e p lo n g e r  dans la b a s s in e  q u a n d  la f r i ­

ture a u ra it  a c q u is  le  degi'é  de c h a le u r  

n écessaire .  E n  les fa isan t passer p a r  la 
pe tite  p o ê le ,  c o m m e  l 'a  im a g in é  M. 

L o lo m b ié ,  o n  o p è r e  a v e c  p lu s  de p r é ­

c is io n ,  p u i s q u ’o n  p e u t  c o n t r ô le r  le  degré 
de c u isso n  p a r  le  sou ff la ge  im m é d ia t  

des p o m m e s  de te rre .  S i  e lles  n e  s o u f­
flent pas in stan ta n é m en t ,  —  en  s u p p o ­

sant q u 'e l le s  o n t  été  to u tes  c o u p é es  

c o m m e  i l  c o n v ie n t  — ■, i l  y  a d e u x  r a i­
son s  : o u  e l les  se r a c o r n is s e n t  et a lo rs  

in u t i le  d e  c h e r c h e r  à les  fa ire  souffler, 
p a r ce  q u ’e l les  so n t  tro p  c u i t e s ;  o u  e lles  

r este n t  p lates, s ig n e  qu  e l les  n e  son t 

p a s  assez c u ite s ,  et i l  fa u t  a lo rs  les  r e ­
m ettre  dans la b a ss in e  pe n d a n t  q u e lq u e s  

instan ts .
L e  P o t - m ' - F e i ' .

CD
* > —

O M E L E T T E  A U X  H A R IC O T S V E R T S  
P IE D S  D E  M O U TO N  A  L A  P O U L E T T E  

P O IT R IN E  D E V E A U  F A R C IE  
POM M ES D E  T E R R E  A N N A  

C K È M B  A  L A  V A N IL L E

«Ô»
l ’O TA O E  A R M E N O N V IL L E  

R IS  D E  V E A U  A  L A  M A R ÉCH A LE 
JAM BON  A U X  É P IN A R D S 

D IN D O N N E AU  R O T I 
P A IN  D 'É C R E V IS S IS  

P E T IT S  PO IS A  L A  PA R IS IEN N E  
BO M BE G L A C É E  A  L A  F R A ISE

F IL E T S  D E  M A Q U E R E A U X  A  L A  S T -M A L O  
C O T E L E T T E S  D E  M O U TO N  G R ILLÉES 

P A IN  D E  V E A U  FR O ID  
SA L A D E  D E  CONCOM BRES 

T A R T E  A U X  C ER ISE S

■®0>
P O T A G E  A U X  FÈVES 

SA LM IS D E  C A N E T O N  
R O T I D E  V E A U  B O N N E  FEM M E 

C A R O T T E S  A L A  V IC H V  
B A V A R O IS  D E  SEM OU LE A  L A  PU R É E  L E  FR A M B O ISE S

C R O Q U E T T E S  D E POM M ES D E  T E R R E  
C A R P E  A  L A  M ÉN A G ÈR E 

PO N D S D ’A R T IC H A U T S  A  L A  M A IN TE N O N  
P U D D IN G  D E  CERISES A  L ’A N G LA ISE  

■où»
S O U P E  A U X  T O M A T E S  

Œ U FS D U R S EN  C O Q U IL LE S D E POISSON 
A N G U IL L E  A  L A  T A R T A R E  
H A R IC O T S  V E R T S  S A U T É S  
B A R Q U E T T E S  D E  FR AISES

C O Q U IL LE S D E C ER V E LL ES  A U  G R A T IN  
B E E F ST E A C K  G R IL L É  

POM M ES D E T E R R E  S O U FFLÉES 
G A L A N T IN E  D E  H U R E  

S A L A D E  D E  L A IT U E  A U X  Œ U FS 
CR È M E  F R IT E

■où»
P O T A G E  C RÈM E D 'O RG E 

' s o l e  A  L A  P O R TU G A ISE  
C A N E T O N  AU X  P E T IT S POIS 

F O IE  D E V E A U  R O T I EN  M A R IN A D E  
C A R O T T E S  A  L A  V IC H V  

C H A R L O T T E  S U S SE

IgLlEBlG e s t  I n d i s p e n s a b l e
d .in s

T O U T E  B O N N E  C U I S IN EI
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CARPE A LA MÉNAGÈRE

AHMi les p o isso n s,  l 'a lose  n 'est pas 

le  seu l  q u i  s 'a c c o m m o d e  d 'u n  

a c c o m p a g n e m e n t  d ’o se i l le  : la 
carp e  s 'en  e n to u r e  très  bien  

aussi, et  o n  a 1 a v a n ta g e  de la  tro u v e r  

à peu p r è s  d an s  to u s  les  p ays,  c o m m e  

l 'o s e i l le  dans to u s  les  ja r d in s  ou ch e z  

tou s les f r u it ie r s .  D o n c ,  c ’est u n  plat 
q u i  p e u t  se fa ire  p a r to u t .  E n  p lu s ,  son 

a p p r ê t  n 'e s t  pas, à b e a u c o u p  près,  aussi 

m é t ic u le u x  q u e  c e lu i  de certa in s  plats  

de m én ag e , ce q u i  ne v e u t  n u lle m e n t  

d ir e  p o u r t a n t  q u ' i l  ne n écessite  pas l 'a t ­
te n tio n  in d is p e n s a b le  q u e  l ’o n  d o it  

d o n n e r  à to u te  c h o se  en  c u is in e .

P o u r  être a cc o m m o d é e  de cette façon, 

la  c a r p e  n e  d o i t  p a s  être t r o p  grosse, 
c 'es t  à- d ire  d ép a ss er  tro is  l iv r e s  ; et  si le 

n o m b r e  de c o u v e r t s  e x ig e a i t  l ’e m p lo i  

d ’u n  p o isso n  d e  p o id s  s u p é r ie u r ,  i l  se­
ra it  p r é fé ra b le  d en p re n d re  d eu x .

P ro p o rtio n s

P o u r  <) p e rso n n e s  ;

1 c a r p e  du  p o id s  de 1 k i l .  à 1 ,200 gi\-

3 l iv r e s  d 'o s e i l le  v ie r g e  (poids  b r u t i ;
150  g r .  de b e u r r e  p o u r  l ’a p p rét  gé; 

n éra l  ;
U ne b o n n e  c u i l le r é e  de fa r in e  (25 g r .)  

p o u r  le  r o u x  de l 'o s e i l le ;
3  œ ufs p o u r  la  l ia iso n .

P o u r  le  c o u l i s  sp éc ia l  : u n e  demi- 

carotte ,  u n  dem i o g n o n ,  u n e  q u e u e  de 
de p e rs i l ,  u n  f r a g m e n t  de th y m  et de 

la u r ie r ,  u n  v e r r e  de v in  b la n c .

Un m o r ce a u  d e  p a in  rassis d ’ une

l i v i e  e n v ir o n  p o u r  les c r o û t o n s  d ’ e n ­

to u r a g e .

RKSU.ME

V ider, écailler et éponger la carpe. M ettre en 

m arche le co u lis  sp écia l. E plucher, ciseler e t fondre 

l'o se ille . C om m encer la  cu isso n  de la  carpe. Faire 

les cro û to n s. Entourer la carpe de sa garniture e t en 

term iner la cu isson.

L a  ca r p e , son h a b illa g e .

La fr a îc h e u r  du p o is s o n  d 'eau d o u c e  

est to u jo u r s  à peu  près  c e r ta in e ;  et ici 

i l  y  a p lu tô t  à se p r é o c c u p e r  de sa p r o ­

v e n a n c e  q u e d e  to u te  a u tre  ch o se .  11 y  

u n e  d i f fé re n ce  é n o r m e  en tre  la  c h a ir  

d 'u n e  c a r p e  c a p tu r é e  en  eau c o u ra n te  

et c e l le  q u i  p r o v ie n t  d ’é tan gs o ù  l ’eau 

n e  se r e n o u v e l le  pas. .Vutant la  ch air  

de l ’ u n e  est f ra n c h e  de g o û t ,  a u ta u t  

l ’a u tre  p o r te  u n  g o û t  n e tte m e n t v a se u x ,  

o u  uii  g o û t  in d é fin issab le  p r o d u i t  par  

son  sé jo u r  da n s  les  e a u x  sta gn an te s  et 

la n o u r r i t u r e  q u ’e l le  y  tr o u v e .  O u d o it  
d o n c  p o u r  la c h o is ir ,  à  d é fa u t  de p lu s  
g r a n d e s  co n n a issan c es  s p é c ia le s ,  s ’ en 

r a p p o r te r  à ces s ig n e s  assez v is ib le s ,  

p u isq u e  la carp e  p o r te  son  e x tra it  de 

n aissan c e  é c r it  s u r  ses é c a i l le s  : si ces 

é c a i l le s  so n t  d 'u n  b r u i i  lé g e r  à reflets 

dorés,  e l le  est in e o n te s la b le m e n t  d 'eau 
c o u ra n te ,  m ais  si e lles  son t b ru n es  

u n ifo r m é m e n t ,  on  p e u t  la re jeter  c o m m e  

d outeuse.

U r g e n c e  d o n c  de c o m m e n c e r  p a r  s 'as­

s u r e r  la g a r a n t ie  de f r a îc h e u r  et la c e r ­
titu d e  de p r o v e n a n ce .

C oinin en eez p a r  p la c e r  la carp e  sur  

u n  to r c h o n  p l ié  p o u r  q u ’e l le  ne g lisse  
pas, et  éca i llez- la  au  m o y e n  de la  lam e 

d 'u n  v i e u x  c o u t e a u ,  en a l la n t  de la 
q u e u e  v e r s  la  tête. E n su ite ,  a rr a c h e z  les 

o u ïe s  en  les sa isissant a v e c  l ' in d e x  de la 

m ain  d ro i te  e n v e lo p p é  d ’ u n  l in g e  ou
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d 'u n  c o in  de lu r c h o n ,  p o u r  a v o ir  p lu s  

de fo r ce ,  et ,  a v e c  la p o in te  d 'u n  p e tit  
c o u te a u ,  fa ites  s u r  le  v e n t r e  u n e  p e tite  

o u v e r t u r e  p a r tan t  de l ’o u v e r tu r e  située 

près  des secon d es  n a g e o ire s .  V id e z  le 

p o isso n  p a r  cette  o u v e r tu r e  et su r to u t  

passez b ie n  le  d oigt  le  lo n g  de l 'arète  
p o u r  r e t i r e r  le s a n g  q u i  p o u r r a i t  s ’y 

t r o u v e r ,  M ettez im m é d ia te m e n t  de côté 

d an s  u n  b o l  d 'eau fr o id e  la  la i le  o u  les 

n-ufs q u e  c o n t ie n t  la carp e , ces é lém en ts  

a y a n t ,  l 'u n  coinnie  l 'a u lr e ,  le u r  u t i l i ­

sa t io n  dan s  le  c o u l is  sp éc ia l  q u i  est a p ­

p rêté  p lu s  lo in  p o u r  a ff in er  l 'o se i l le .

Kntin, lavez  le  p o isso n  à l ’eau froide; 

é p o n g e z- le  b ie n  dans un to r c h o n ,  et 
c ise le z- le  des d e u x  côtés. On en ten d  p a r  

là ,  p r a t iq u e r  s u r  les  ülel.s de la carpe 

de pe tites  in c is io n s  (entailles) d ’u n  c e n ­

t im è tre  d e  p r o fo n d e u r ,  et  à 2  c e n t i ­

m ètres  f i n i e  d e  l ’a u lr e .  ce q u i  se fa it  au 

m o y e n  d ’ u n  co u te au  b ie n  tr an c h an t .  Ces 

in c is io n s  o n t  j io u r  but . 1" d e  fa c i l i te r  

la p é n é tr a t io n  de la c h a le u r ,  p a r  c o n s é­
q u e n t  d ’a id e r  à la c u isso n ; 2” d 'e m p ê c h e r  

1e p o isson  de se briser.

P la c e z  la  c a r p e  (sur  le  ven tre)  s u r  un 

plat l o n g  e u  te rre ,  en m étal,  ou autre ,  

p o u v a n t  a l le r  au f o u r  et grassem oiil  
b eu rré ,  p u is  o c c u p e z  v o u s  i im n é d ia te -  
(ueiil du

C o u lis  d ’œ ufs ou de la ite.

C o u p e z  en dés très fins la carotte  et 

fo i g i n i i i  (ij ii ’i ls  so ie n t  prpsijue liachési 

et  m ettez-les dans une p e tite  cassero le  
a v e c  20 g r a m m e s  de b e u r r e  p o u r  les 

fa ire  r e v e n ir  tout d o u c e m e n t  p e n d a n t  

10 m in u t e s .  A j o u t e z  le th y m . le la u r ier ,  
la q u e u e  d e  p ersil  e n  frag m en ts ,  le  verre  

d e  v in  b la n c ,  la  la ite  ou les œ u fs  de 

la  c a r p e ,  et  laissez m i jo te r  p e n d an t 
l ’a p p r ê t  de l ’ose ille .!

Zi'oseille. S o n  c h o ix .  S a  fonte.

X o u s  a vo n s  d it ,  en  in d iq u a n t  le s  p r o ­
p o r t io n s  d ’o se i l le ,  de p r e n d r e  c e l le  d ite  

« v ie r g e  » p a r  la  r a iso n  q u ’e l le  est beau­

c o u p  p lu s  d o u c e  q u e l 'o s e i l le  f ra n ch e  à 
large s  fe u il le s .  CepiMidant q u a u d  c elle-c i  

est à sa p r e m iè r e  et m ôm e se c o n d e  an n ée, 

et  n o u v e l le ,  e l le  est e x c e l le n te  aussi, 

m ais q u an d  à l 'a rr ière-sa iso n .  e l le  est 
forteine.nt c h a r g é e  d ’a cid e  o x a l iq u e ,  i l  

est b o n  de la passer  q u e lq u e s  m in u te s  

à l ’eau b o u i l la n t e ,  p o u r  en r e t i r e r  l 'e x c è s  

d ’acid ité .
L e s  p r o p o r t io n s  in d iq u é e s  (3 l ivres) ,  

p e u v e n t  se doser  p a r  ])oignées, une b o n n e  

p o ig n é e  d ’o se i l le  p esant 320 à 340 gr .  

E n  p lu s ,  p o u r  le  déch et q u i  se p r o d u it  

à l 'é p lu c h a g e  et q u i  est de 160 g r .  en 
m o y e n n e  à la p o ig n é e ,  le p o ids  réel 

d ’o s e i l le  u t i l isa b le  r e v ie n t  à 800 g r .  e n ­

v ir o n .
Cette  o se i l le  é tan t é p lu c h é e ,  lav ée  à 

p lu s ie u rs  ea u x ,  et  b ie n  secouée dans un 

t o r c h o n ,  c o m m e  u n e  salade, p re n e z  la 
p a r  p a rt ies  et  co u p e z- la  en grosse  j u ­

l ie n n e .  N o u s  r é p é to n s  q u e si e l le  est 

fo r te m e n t  acid e ,  e l le  d o it  être m ise  dans 

u n e  grosse  passoire, p lo n g é e  dau-s l 'eau  
b o u i l la n t e  p e n d a n t  4 o u  5 m in u te s ,  et 

b ie n  é g o u tté e  ensuite.

.4vec 40 g r .  de b e u r r e  et la c u i l le r é e  
de fa r in e ,  ap p rêtez  u n  r o u x  b la n c ,  c'est- 

à-dire  q u e  b e u r re  et fa r in e ,  b ie n  m é ­
lan g é s ,  d o iv e n t  c u ir e  q u e lq u e s  instan ts  

su r  feu très d o i ix s a n -s  p r e n d r e  a u c u n e  
n ie n l c o ii le w ' ; je tez  dedans le  tiers de 

la ju l ie n n e  d 'o se i l le .  M élan gez-la  a vec  le 

r o u x ,  et faites la fo n d re  s u r  le  cô té  du 

feu ; a jo u te z  les d e u x  au tres  tiers  à 5 m i­

nutes d ' in le r v a l le ,  et, si e l le  a été b la n - '  

ch ie ,  m ettez  la d ’u n e  seu le  fois.  On corn- 
]»reml q u e  si f o s c i l l e  c r u e  est m ise en 

tro is  fo is ,  c 'es t  p o u r  la fo n d re  p lu s  fa­
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c i le m e n t .  IV aulre  p a r t ,  versez  dans uu  

c h in o is ,  sorte  de p asso ire  p o in tu e ,  en 

tro is  fois,  lo c o n t e n u  de la p e tite  cas­

se r o le  au c o u l i s  lé g u m e s ,  laite  ou 

œufs), et  passez le  t o u t  a v e c  press ion  

en fo u la n t  fo r le in e n t  a v e c  le  d o s  d 'u n e  

c u i l l e r  de b o is  ; o u  b ie n  en  p re n an t  une 

])assoire ro n d e  fine a v e c  la q u e l le  l ’ usage  
d u  p i lo n  à p u r é e  est po ss ib le .  D ans tou s 

les cas. passez ce t te  p r é p a r a t io n  aussi 

co m p lè te m e n t  q u e p o ss ib le .  S i  T o n  se 
seiL d 'u n e  p a sso ire  r o n d e ,  c e l le -c i  p e u t  

être posée dans u n e  cassero le ,  e l le  est 

m a in te n u e  s u r  les b o rd s  p a r  la q u e u e  et 

l ’o r e i l lo n .
A jo u t e z  im m é d ia te m e n t  c e  c o u l is  dans 

l 'o s e i l le ,  q u i,  p a r  cette  a d d it io n  p ren d  

un g o û t  de p o isso n ,  en  ra p p o r t  a v e c  so n  

usage  ; a ssa ison n ez  de 8 à 10 g r .  de sel, 
u n e  fo r te  p in c é e  de p o iv r e ,  et  mettez 

cette  o se i l le  au  fo u r  (casserole  c o u v e rte ) ,  
p e n d a n t  20 m in u t e s .  F o u r  assez c h a u d  

])our qu  e l le  m i jo te  sans d is c o n l in u e r .  et 

a ch è ve  la c u is s o n  c o m m e n cé e  dans le 

r o u x .

L a  cu isson  de l a  carpe

L 'o s e i l le  étant p rête  o u  à peu  près,  
c 'es t  1 in stan t  de m ettre  en  m a rch e  la 

carp e , d o n t  la c u is s o n  d e m a n d e  JO  à  

‘1 5  m in u te s ,  tem ps q u i  se  d éco m p o se  

a in s i  : 2 0  m in u te s  p o u r  la  c u is s o n  p r é ­
p a r a to ir e ;  5  m in u te s  p o u r  le  d r e ssa g e  

d e  l 'o s e i l le  et d e s  c r o û to n s  a u to u r  d u  
p o is s o n ;  20  m in u te s  p o u r  te r m in e r  la  
c u is s o n .  R ie n  de p lu s  s im p le  d o n c  q u e 

de c o m b in e r  c e  tem ps a v e c  l 'h e u r e  du 
se r v ic e  j io u r  q u e l e  ])lat s o it  p r ê t  à la 

m in u t e  v o u lu e ,  o u  q u e lq u e s  m in u te s  

a v a n t :  q u ' i l  n e  sorte  du fo u r ,  en  un 
m o t.  q u e  p o u r  être serv i .

E x e m p le  : « L e  se r v ic e  du  d é je u n e r  
est à 11 h eu res .  E n  te n a n t  c o m p te  q u e la 

carp e  v ie n t  i in m é d ia le m e n t  après  les

h o r s -d ’œ u v r e ,  et  en c o m p ta n t  10 m i­

n u te s  p o u r  le  passage de c e u x -c i ,  c 'est 

d o n c  à 11 h eu res  10 q u 'e l le  sei'a mise 

s u r  la table , p a r  c o n s é q u e n t ,  à 10 h. 2.’i 
q u ’e lle  d e v ra  ê tre  m ise  on c u isso n .  Ces 

d e r n ie rs  a p p rê ts  se fo n t  v i l e ,  et p o u r  

p r o c é d e r  p a r  o r d r e ,  o p érez  a insi  :

Faites  fo n d re ,  fo n d r e  s e u le m e n t,  le 
b e u r re  q u i  v o u s  resie ,  so it  00 g ra m m es.

l ’ o u r  m a in te n ir  la c a rp e  posée s u r  le  

r e n tr e  d a n s  le p la t ,  ca lez-la  a vec  q u e l­
q u es  gro ss e s  carottes ,  é q ü a rr ie s  en 

fo r m e  de c o in s ,  q u e  v o u s  p la ce z  de façon 

q u ’ u n e  des e x tr é m ité s  s ’a p p u ie  au b o rd  

du  p la t ,  ta n d is  q u e  l ’a u tre  s o u t ie n t  le, 
p o is s o n .  S i  la c a r p e  r e to m b e  s u r  le  côté, 

q u e lq u e  so in  q u ’o n  p r e n n e  de la c h a n ­

g e r  de cô té ,  jam a is  sa c u is s o n  n e  sera la 

m êm e , a lo rs  q u e  dressée s u r  le  v e n tre  
e l le  r e ç o i t  a in s i ,  s u r  le s  d e u x  cô tés  à la 

fo is .  la c h a le u r  fo r te  et sè c h e  du  fo u r .  

A y e z  s o in  de la c a le r  s o l id e m e n t ,  c a r  en 

c u is a n t  e l le  se d ép la c e  fa c i le m e n t ,  s u r ­

to u t  si le  p la t  est u n  p e u  ju s te  p o u r  sa 

lo n g u e u r ,  ce q u ' i l  faut a u ta n t  q u e possible  

é v ite r .  A ss a is o n n e z  de d e u x  p in cé es  

de sel  f in . d 'u n e  p r ise  de p o iv r e ,  el a rr o ­
sez-la de d e u x  c u i l le r é e s  de b eurre  

fo n d u .  M ettez-la  a u  fo u r  d 'u n e  b o n n e  

c h a le u r  m o y e n n e  et m ê m e  p lu tô t  c h au d .

L ’en to u rage d’oseille, 

croû ton s.

L e s

P e n d a n t  cette  p r e m iè r e  p a r t ie  d e  la 

c u isso n  de la  ca r p e ,  ta i l le z  s u r  le m o r ­
ceau  de p a in  u n e  d o u z a in e  de c ro û to n s  

en fo r m e  d e  tr ia n g le s ,  le s q u e ls  a u r o n t  

ü c e n t ,  de tou s cô tés  et 1 c e n t ,  d ’é p a is ­

seu r.

B attez  les  3  œ u fs  en o m e le tte  dans uu  

b o l ,  so rte z  l ’o se ille  du  fo u r ,  et  échauffez  
p r o g r e s s iv e m e n t  l ’œ u f  battu  en y  a jo u ta n t  

q u e lq u e s  c u i l le r é e s  d 'o s e i l le .  V e rse z  a lo rs
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d ’ u n  tr a i t  dans la cassero le ,  m élan g ez  

b ie n  et tenez cette  o se i l le  à m i jo te r  s u r  

le  c o in  du feu j u s q u ’au m o m e n t  de la 

m ettre  a u to u r  du p o isson .

E x a c te m e n t  au  b o u t  d e v i u g t  m in u tes ,  
so rte z  la c a rp e  du f o u r  e t  fa ites  to m b e r  

d a n s  l ’ o se i l le  le  ju s  q u ’e l le  a r e n d u ,  ce. 

e n  p e n c h a n t  lé g è r e m e n t  le  p la t  o ù  elle  

est. R e t ire z  les  cales  d e  c a r o tte s ,  et 

en to u rez- la  a vec  l ’o s e i l le ,  la q u e l le  se 

tr o u v e  ê tre  assez c o n s is ta n te ,  et fo r m e  
c o m m e  u n e  b a r r iè re  a u t o u r  du p o isson .

T reu ip e z  v o s  c r o ù t o n s - t r ia n g le s  dans 

le  b e u r re  fo n d u .  P la c e z  les c r o û t o n s  sur  

l 'o s e i l le  : 0 de c h a q u e  cô té  du  p o isso n ,  
l’ osez-les c o u c h é s  à p la t ,  en  les  i n c r u s ­

tant d a n s  l ’o se i l le  à la  m o it ié ,  e n v ir o n ,  
de le u r  ép aisseu r.  A r r a n g e z - le s  p o u r  

q u 'i l s  f ig u r e n t  une b an d e  d en te lée ,  sem 
b la n t d é b o r d e r  de c h a q u e  cô té  du  p o isson , 

avec ,  b ie n  e n te n d u ,  la  p o in te  des tr ia n g le s  

en  dehors.

A r r o s e z  la c a r p e  a v e c  u n e  p a r t ie  de ce 
q u i  reste de b e u rre  fo n d u ,  d o n t  q u e lq u e s  

c u i l le r é e s  d o iv e n t  être réservée.s p o u r  
l ’a r r o s e r  e n c o re  d e u x  ou t r o is  fo is  au 
c o u r s  d e  sa c u isso n  f in a le ,  et rem ettez  

a u  f o u r  de b o n n e  c h a le u r ,  m a is  n o n  tro p  

c h a u d ,  p e n d a n t  v in g t m in u te s  , tem ps 
p e n d a n t  le q u e l  s ’a c h è v e  la c u is s o n  de la 

c a r p e  en m êm e tem ps q u e  c e l le -c i  p ren d  

u n e  pe tite  c o lo r a t io n  et q u ’i l  se fo r m e  su r  
l ’o se i l le  u n  lé g e r  g r a t in  et q u e  les  c r o û ­

to n s  p r e n n e n t  u n e  c o lo r a t io n  d o r é e  ; 

sortez  en fin  la carp e  d u  f o u r  ju s te  au 
momeuL de la s e r v i r ,  ce q u i  est une 
g a ra n t ie  q u 'e l le  sera d ég u stée  m ie u x  q u e 
c h au d e ,  c ’est-à-dire b rû la n te .

P e R R A U T  .I l'X IO R .

Q ueillé o  R  F  K  U  K  R  I  E
Couverts, C outellerie 

1 1 , r. d e s  I ’ « t . t » .C a ir e & u E ,  P a r i s
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C o n s e r v e s  d e  P e t i t s  P o i s

A v o i r  u n  c h a u d r o n  p le in  d 'e au  b ie n  

b o u i l la n t e  s u r  le  f e u ;  l ’e n le v e r  d u  feu 

ju s te  au  m o m e n t  d y  je te r  les p o is  q u ’o n  
y  laisse 5 n ii iu ites  seiilem eiU , lü e i i  les 

é g o u tte r ,  et  le.s éta ler  s u r  de» l in g e s  

p l ié s  en  p lu s ie u r s  ép aisseu rs ,  p o u r  les 

m ie u x  é g o u tt e r  e n c o re .

M ettre  a lo rs  les p o is  dans des b o u ­
te i l le s  à la r g e  g o u l o t ;  o u ,  .si l ’o n  en a 

à u t i l is e r ,  dans des b o u te i l le s  à v in  de 

Uluim pagiie, leu r  v e rre  étant p lu s  résis 
tant .  On p e u t  r e m p l ir  les b o u te i l le s  ju s  

q u 'a u  h aut du  g o u lo t ,  là o ù  s 'arrêtera  

l e  b o u c h o n ,  e l,  ce fa isan t, les  lasser, 

c ar  les  p o is  d im iu u c n t  à la c u isso n  ; ils 
o n t  d û  d é jà  s 'aifa isser  u n  peu  p e n d an t 

l e u r  passage à l ’eau b o u i l la n te .

B o u c h e r  à la m a ch in e ,  et  avec  des 
b o u c h o n s  n e u fs ;  on  p e u t  t r e m p e r  les 
l io u c lio n s  dans u n  ])cii de paralfiiie q u i  

r e n d  le b o u c h a g e  j i ln s  l ie r m i ' l iq u e .  F i ­

c e le r  en  c r o ix .

M ettre le  c h a u d r o n  o u  la bassine sue 

le  feu. a vec  r ie n  (ju 'm i peu  d 'e au  fro id e  

au fo n d .  Y  p o se r  im m é d ia te m e n t  les 
b o u le i l le s  d e b o u t  ; v e rs e r  de l 'e au  fr o id e  

ju s q u 'à  la n aissance  du b o u c h o n .  D o n ­
n e r  u n e  h e u r e  d 'é b u l l i t i  on . R e tire r  les 

b o u te i l le s  de l ’eau a u  b o u t  de ce 

tem ps.
On p e u t,  à la p la ce  d 'u n e  b ass in e  ou 

d 'u n  c h a u d r o n ,  et c ’est m ê m e  p r é fé ra b le ,  

p r e n d r e  tout b o n n em e n t une le.ssiveuse, 
très c o m m o d e  à ca u se  de lu g r i l le  et du  

c o u v e r c le  q u i  ferm e b ie n .  S i .  p o u r  u n e  

b ass in e  o u  u n  c h a u d r o n ,  o n  n  a p o in t  
de c o u v e r c le  assez g r a n d  p o u r  s y adap 

ter.  i l  fa u t  r e c o u v i ’ir  il iiri l in g e  gros  

s ier  e l  épais.
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On p e u t ,  q u an d  elles  so n t  re fro id ies ,  

gd iid i 'O im er les b o u te i l le s .  Les t e n ir  à la 

cave,  d a n s  u n  e n d r o it  sec , co u c h é e s  sur 

d u  sable.
\ .  C o L O M ItlÉ .

CONSERVES DE COMPOTES
U n e  l i g n e  o m is e  

11 con vien t d 'iiiterciiler un e in dication  sinon 
ossentielle. an m oins u tile , dans le  texte de la 
recetts de con serves de com potes p ar le soufre 
qui a  paru dans notre précédent num éro, in di­
cation que l ’om ission d ’une lig n e  du texie  u 
supprim ée.

11 s 'a g it du ch o is  des fru its et il faut lire :  

• . . . o n  la isse les  petits fru its entiers avec 
leu rs n o y a u x  : cerises, iiiiru belles, etc., tandis 
que pèches, ahricots, prunes, etc., sont p arta ­
gés en deux ou en quatre, su ivan t leu r g ro s­
seur. » Ce sont les m ots en italiques qui avaient 
été omis.

P otage ï^curnaip)
AU

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

A y e z  un beau concom bre et une livre  de 
tom ates : épluchez le  concom bre, coupez-le en 
petits m orceaux gro s com m e des noisettes. 
Enlevez l'eau et les  graines des tom ates ; 
coupez-les égalem ent en petits m orceaux. 
Faites cuire doucem ent à  couvert concom bre 
e t tom ate avec beurre, sel et poivre.

Préparez le potage au Tapioca-Bouillon, 
plutôt un peu cla ir. M êlez-y, quand ils sont 
tout à  fait tendres, concom bre e t tom ate, plus 
un peu de crèm e épaisse e t une pincée de 
p oivre de C ayenne.

Le T a p io c a  B o u il lo n - B o u d ie r  se trouve au 
Dépôt Central : SLlrue de la Verrerie, Paris,et aux 
dépôts de Paris. Pour la Province, s'adresser au 
Dépôt central.
En petites cartouches de i potage : Le paquet

de 10 cartouches........................................Fr, 1 90
En boite de fer blanc de 35 potages .............  4  »
En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages . . .  2  »

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux 
abonnées du Pot-au Feu.

NOS R O U EN N A IS  FARCIS

C es  canetons, qu e  nous l ivrons tout prêts 

à m ettre a u  f e a ,  doivent être rôtis à 

fe u  un peu  moins v i f  q u ’u ne pièce  non 
fa rc ie  :

40 à 45  minutes pour le  ty p e  m oyen .
4 5  à  50  —  gros.

L a  meilleure fa ço n  de les serv ir  est de 

dresser les  m orceaux en  couronne autour 

du  plat,  a vec  la  fa rc e  a u  m ilieu. G a rn ir  le 

bord du plat d e  rondelles de citron.
S e rv ir  le  jus  dans une saucière , après y  

avoir  d é la yé  un peu de farce .

Nous pouvons l iv re r  à  Paris  le  jo u r  même 

de la  co m m an d e; mais à cause du grand 

nombre des demandes, nous saurons g r é  à 
nos abonnés de vouloir  b ien, autant que 

possible, nous les  adresser la  ve ille .

P rix

M o y e n , pour 8 couverts : 7  f r .  50.
G ros, —  10 —  9  —

E m ballage  pour 1  et 2  canetons : 50  cen­
times. P o r t  en sus.

Préservez v o s  la in ages e t vo s fourrures, par­

fum ez vo tre  lin g e  avec la  L a v a n d e  a m b r é e  
d e  B o u r b o n ,  en voyée  franco aux lectrices du 
H /t-au-Feu  en boîtes de 500 g r . 3 fr. 50 ; 

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

de o  fr. 75 (8 fr. la  douzaine), pour parfum er 
les arm oires à lin g e. —  Chez H e n s t ,  à la 
Pensée, 5 , faubourg Saint-H onoré, Paris.

A L IM E N T  C E S  E N rA N T S
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C ï x & z Æ i  S o i

A vec q u elle  b éatitude encore m eilleure nou s pro­

nonçons ces trois m ots q u i représentent si bien un 

dou x n id  ou até de tendresse e t de con fort, en son­

geant q u e to u t cela  pourrait avoir disparu, que nous 

pourrion s être sans abri, com m e d e  m alheureux fu ­

g it ifs , s i nou s avion s habité  cette île autrefois si 

florissante d e  la M artinique, aujou rd 'h ui si cruelle­

m ent bouleversée par l'effroyable cataclysm e ! . . .

Dans la p itié  im m ense que nou s ép rou von s, peut- 

être se glissc-t-il aussi un e in q uiétu d e égo'iste que 

j'o se  à peine form uler, tant la  chose est petite en 

regard d 'u n e  si im m ense in fo r tu n e ... M ais peut- 

être, .cepen dan t, cette p etite  chose a-t-elle son im­

portance p u isq u ’il s 'a g it cie la  fortune de nos com ­

patriotes de là-bas, de ces  m erveilleuses plantations 

de café qui fo n t la  richesse d u  p a ys. O r, n 'a llez  pas 

croire, M esdam es, q u e ce nectar d élicieu x d on t vous 

v o u s délectez après chaque repas, est com prom is par 
la  brûlante éruption d u  M ont-Pelé. D'abord Saint- 

Pierre était un e cité  et n on point un  cham p de cu l­

ture ; p u is ie  café d it  d e  la  M artinique pousse m oins 

à la  M artinique mêm e que dans les  îles  environ­

nantes com posant les A n tilles  françaises. Ce nom  ne 

lu i avait été donné que parce q u 'on  l'em barqu ait à 

Saint-Pierre et à Fort-de-Krance, où les  ports son t ou 

étaient p lu s accessibles aux gran d s navires.

D o n c, rassurez-vous; com m e par le passé vous 

pourrez savourer l'excellen t m élange : M oka, _Bour- 

bon , M artinique qui fa it  vos d é lic e s ;  e t m êm e si 

v o u s  le  perm ettez, je  vous donnerai à ce propos un 

con seil, q u i sera sans d o u te  le b ien ven u , autant au 

point de v u e  écon om ique q u e gastron om iqu e. Une 

m aison de cafés, exclusivem en t de g ro s, avec la­

q u elle  nou s som m es en excellents term es, v eu t bien 

pour être agréable à nos lectrices, leur offrir ses 

cafés de prem ier choix au prix d u  g ro s. C c son t des 

p roduits irréprochables, d’ une saveur exqu ise, de 

l'arom e le  p lu s délicat. Ces qualités surfines q u i ne 

se trou ven t dans le  com m erce de détail q u 'en  des 

m .iisons spéciales où vo u s les p ayez 3 fr . 20, vous 

seront ven d u es seu lem en t 2 fr. 20 e t 2 fr, 80 chez 

M .C o lso n , 2 1 , ru eS ain t-D en is ,q u i vo u s les  expédiera 

franco d e  port par ballotin s de 3 ,  ̂ et 10 k ilo s.

N on b rû lé , ce serait encore m oins cher : 1 fr . 80 et 

2 fr . 20.
N e n ég lig e z  pas, M esdam es, l'occasion  si avanta­

geu se  q u i se  présente, e t fa ites-vou s faire un envoi

dans votre villégia'ture. O n  n 'im agin e  pas à quel 

p o in t un café d élic ieu x  fait apprécier par les  in vités 

l'hospit.ilité de la  m aîtresse de m aison. Les m aris 

eux-m êm es ne so n t pas in sen sib les à  cette  gâterie  qui 
sou ven t les retient au « hom e ».

-K-
C e  qui sera aussi d ’ un irrésistible attrait, M esda­

m es, pour retenir au lo g is  votre seign eu r e t maître, 

c ’est votre gracieuse personne gen tim en t a ttifée, 

toute vaporeuse en votre fraîche toilette  de lin on , de 

tu lle  ou d e  d cntelle.

R icn  de p lu s seyan t l'our l'ê té , de p lu s frais à 

porter, de p lu s co q u et et de p lu s pratique. E n va­

riant le  transparent, tantôt b leu , tantôt rose, m auve, 

crèm e ou noir, on sem ble toujours avec la m êm e tu­

n iq u e, avoir un e robe neuve.

M, L- R obert, le  grand industriel de L yo n, 5, rue 

M ulet, qui v eu t b ien , iu i aussi, nou s ou vrir toutes 

gran des ics portes de sa fabrique e t nou s laisser fu ­

reter dans toutes ses m erveilles q u ’ il nou s cède pour 

tie n , v ien t d ’ en créer d ’ innom brables m odèles. Son 

catalogue pourra vo u s en donner une idée, il con­

tien t des gravures avec les  prix  q u i com m en cent à 

27 fr, Q o !.,.
O u i, toute la  robe ; corsage e t jupe.

D u reste rien ne vous étonnera, si vo u s avez déjà 

fa it ven ir de chez M. R obert, ces adorables voilettes, 

en tu lle  C h a n lilly , à 6 fr. 40  la  douzaine qui son t 

ven d u es couram m ent partout 2 et 5 francs pièce.

125 fr ., Charm ant Costu m c-iailleu r, d ou blé  de soie, 

IsiBO R E, 2 7 , rue Bleue.

F c t i c h e t t E-

-W "' de C .  —  Profitez de votre séjour à la cam pa­

g n e  pour faire votre trousseau ; il sera très riche et 

v o u s  vo u s reviendra très bon m arché en faisant ven ir 

v o s  d en telles vraies d u  P u y  (H aute-Loire). M""' I ri-
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vat, 42 , boulevard  Carnof, v o u s enverra sur dem ande 

d es  éch an tillo n s d e  g u ip u re s  e t entre-deux pour cos­

tu m es, lin g e , lin g erie , lin g e  de ta b le .d e  m aison, 

g arn itu res de d rap s, taies d 'oreiller, nappes, ser­

v iettes, ridc.aux, stores, em p iècem en ts de chem ise, 

encadrem ents de m ouch oirs en d en te lle  C lu n y , g u i­

pure d 'art, e t c . . .  (P rix  excep tion n els.)

C O U R R I E R

M '“' d e s  I. —  V o yez  la  glace aux pêches donnée 

en août n jo i .

C h â te a u  d e  la  M o liè r e . —  V eu ille z  nou s m ieux 

exp liq u er ce que son t les b eign ets en q u estion. U ne 

recette d e  rissoles a paru en 1900.

M'" N ., L i s le o x .  — V o s  petites ga lettes sont trop 

d ures, parce que la  ch aleu r d u  four n 'éta it pas assez 

forte ; c 'est l'u n iq u e  cause. La pâte n 'a  plus la m êm e 

saveur qu an d  la  cu isson  est m al co n d u ite ; les  pro­

p ortions sont ce q u 'e lle s  d o iven t être, il n 'y  a rien 

à  y  m odifier ; ce  ne sont p o in t des ga lettes salées 

m ais bien des g a le ttes  m i-sel, ce  qui n 'est pas la 

m êm e chus».

M. B ., B d . S a in t-M ic h e l —  1=1 centim es de pré­

sure liq u id e , achetée chez le pharm acien. U ne cu il­

lerée à café par litre de lait encore ch au d  de la 

traite, suffit pour le ca iller.

M. L . D , —  Peut-être la  n ap htalin e m ais l ’odeur 

en est dép laisante e t très ten ace.

G. d e  R . —  O u i, nou s donnerons cette recette par 

la  su ite , toute d ifficile q u 'e lle  so it à  exécuter con ve­

nablem ent.

B a z o g e s , V e n d é e . —  T ro p  difficile  à  faire e t trop 

o n g  ; vous ne pourriez arriver à  b out de ce travail.

B r a is n e .  —  Pour en lever ces taches vous pour­

riez essayer de les  frotter avec de l'essen ce de téré- 

banthir.e et saupoudrer en su ite  de poudre de ta lc . Si 

e lles ne d isparaissent pas, il n 'y  aura guère d 'autre 

m oyen  que de passer le  b ois au papier de verre très 

lin p u is au brou et à  l'en cau stiq u e, pour lu i rendre 

sa feinte après ce ponçage.

M .  L . ,  R e im s . —  N ous ne p ouvons donner cette 

recette d 'u n  p roduit q u i est un e d e  n o s spécialités.

R u e  M o za rt. —  Café au  la it : 50 g r. de café ; 

15 g r. de ch ico ré e ; 3 décilitres d 'ea u . Café n o ir :  

15 à 30 g r . de café, selon  q u 'on  Taim c p lu s ou 

m oins fort, pat tasse d 'eau  m esurée ; faire go n fler le 

eafé, en l'arrosant d 'eau  ch au d e prise sur la  q u an liU

totale  ; con tin uer de verser l ’ eau bou illante douce­

m ent, pour ne p>as noyer la poudre. Ne pas laisser 

b o u illir  l ’eau Irop lo n g tem p s, e lle  sc décom pose ; 

m ais la  tenir aussi chaude que possible C om m e bon 

m élange de cafés : M oka, Bourbon e t G u ayaq u il m é­

lan gés. m ais torréfiés à part, de couleur dorée e t non 

brun fo n cé.— l’ our la  cu isson  en v es sie ; suspendre la  

vessie  dans le  liq u id e. T en ir l'éb u llitio n  légère.

F , G . —  Les fraises d on t on garn it les tartes ne 

su b issen t aucun e préparation ; après cuisson de la 

pâte seu le , on garn it la  tarte avec I c s jra is e s  crues, 

et on les arrose avec d u  sirop  de sucre au v in  de 

Bordeaux, parfum é à  la fram boise.—  U ne recette de 

gâteau  M oka a paru «n 1899, où se trou ven t les 

exp lications relatives à la  crèm e, im possib les à résu­

m er ic i.

C o u r s  D a j o t ,  B r e s t .  —  Une recette a paru en 

1804- N ous pensons en pu blier prochainem ent une 

autre form ule.

A  p lu s ie u r s  a b o n n é e s  qui on t dem andé la  façon 

de faire les  conserves de fonds d ’artichauts, d ’asper­

g e s , etc.
Pour réussir les conserves q u i ne p eu ven t être 

rangées d an s la  catégorie des conserves de m énage, 

te lles  que les asperges, les  fo n d s d ’artichauts, les  

(S u ite  du Courrier au verso) .

A  ITOS L E C T R I O E S d o n t la p o a u  fine e t d élicate se 
gerce  ou se cre v asse , nous con se illo n s l'em p lo i de la 
G ly cérin e sa von n eu se  d e  L.T .P/irer.Cetle préparation 
ren d  à la  peau sa  dou ceu r e t sa souplesse prim itives, 
parfaiseris L .T ,  P IV E R ,iO ,B o a i°< ie S tra s b o u rg ,P a r la ,

S A N S  R I VALE
Pour Us $oiQsd« laPeûu

MÉDMl.LEO'ail
PAHEN, IROO

r a i l  n e  B A V A - P  0»ourfie4tetmp(‘0Mtaçériêitr.Zx\ue*\u
B A U U B d U I U I  M c aa tu a B O T O T .lT .rM te U P ala .

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

A U  V I E Ü X - C H É N E -  —  Am eublem ents en tous 
genre», 69 e t 71, rue B eaubourg.

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

H E N R Y ,  à  L a  P e n s é e . —  N ouveautés pour 
dames, 5, Faubourg Sainl-H onoré,
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cèpes, les  flageolets, les m acédoines, les  jardinières 

de légu m es variés, etc.; il faut un  o u tillage  spécial 

dont le p lu s p etit m odèle com porte des accessoires 
coû teux ; autoclave, therm om anoniètre, bassine pour 

le  blanchim ent des légu m es, paniers pour suspendre 

les  légu m es, b.issines pour les rafraîchir (d its  rafraî- 

ch isso irs), etc , etc. Le prix a p p ro xim atif d ’ un appa­
reil de ce genre n 'est pas inférieur à 350 francs.

Et, m êm e en faisant usage de ces appareils perfec­

tion n és, les professionnels éprouvent des décep tions 

inattendues ;^il faut com pter sur un déchet in évita­

b le  et souvent énorm e : so it q u e, le soudage n 'ayan t

pas été fait avec la  m inu tie  v o u lu e , les boîtes souf­

flent ; ou que, le degré d e  chaleur n 'ay a n t pas été 

strictem ent ol>scrvé, la  conserve ferm ente; il en est 

de m êm e si te soufrage et le  b lanch im en t d es  légu" 

m es n 'o n t pas été effectués avec une précision dont 

lesam ateu rs ne p eu ven t avoir l'id ée.

En som m e, m êm e de v ieu x  praticiens d on t c ’est 

le  m étier, v o ie n t  souvent leu rs conserves s'altérer. 

11 est d o n c tout à  fa it déraisonnable, parce que c'est 

in u tile , de v o u lo ir  s ’essayer à confectionner des 

conserves dans un  m énage, u n e fo is par hasard.

(Su ite  des réponses a u  p rochain  n u m é ro ).

53.Boulevard deU'Viltette
P a r i s  •

S a

M O U T A R D E
Ses CORNICHONS Mér« Marianne

H ygiène! S alubrité!
Pour préparer son E au de S ellz  soi-même 
et jxjur quelques ccnlimes, il n 'y  a rien 
au-des-ii» de l'A p iia rp il S e liz o e è n e  
n, FÉVRE. P a s d e  m étal en contact 
avec le  liq u id e , saturation rapide et 
parfaite, tirage a  volonté san« déperdi­
tion d u gar.Cet appareil inventé en ISôé 
a fait • « preuve» et n’a jam ais été sur- 
p.issC Pu fabrication est garantie e t son 
usage e.'t d'une extréaio facilité.

Jfhtfil UlIfMlM, ! taipUlri. . I S f .  t 
Il CI1I5R pMt Iriit..................  1 f, 3 0

E. TH E SSI LR, se u l fa b ,.  9 , r u e  C a s t e x .  P a r is

M a is o n  f o n d é e  e n  i 835.  f u s  S a l o t - H o f lo r é ,  3gS

^  H o r s  C o n c o u r s
M E M B R E  d u  J U R Y ,  PA RI S  1 900

A L C O O L  ------- —  —  —  —  _ a _  _
o e

MENTHE R IG Q LES
C b im e  la  SOIF e l^ A S S J ll l l lT I 'E A U  

S l B s l p e  Ic: M a u x  d e c œ o r .d e  T ê t e .ü ’S s t o n ia c .  
les I n d ig - e s t io n c . la D y s e n t e r i e ,  li  C b o lè r in e .£XcEUkENTûtis$i m . • Dentr IL ' t*r

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

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

A A D J 's '' I en ch. C h . des Not. de Paris, le  S Ju ille t IQ03. 
0  T f U D  i  I\1C! R a s p a ll .  S ' 585'" e t 4 8 5 " . 
M \  r j l i n A l i l t v  M. à p . 1 50 f. le m . S'ad'' aux 
not. ; M "  M a h o t  d e  l a  Q ^ 'é r a s t o n v a i s ,  r4, r. 
des Pyram ides, e t D e lo r .m k , r. A uber, 11 , dép. de 
len c h .

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

A A D J 's '' I e n c h .C h . d . N o t .d . F’aris, le  S J u ille t  1903. 
•)  T f R D  l  l Y Ï  ù'ANGUE ; r u e s  B e a u b o u r g  
M I b i V l l ' l L l u e t  M ic h e l le - O o m t e . S ' j W ,  
M .à p . 4 0 0 f. le m .;2 " r u e a  B e a u b o u r g  et du M au re . 
S ' 190'", M . à p . 350 fr. le m . S 'a d ' aux not. : M”  
M a h o t  DE l a  Q u é r .w t o n .v a i s ,  14, r. des Pyram i­
des, e t D e lo r m k ,  r. A uhcr, 11, dép. d it 'en c h .

d PATISSIER  e t M A R CH A N D  de COM ES- 
I F l j  TIB LES, à PAR IS, 13. r .  N o tre-D an a e- 

d e s -C h a m p s . A  A D j', E tude de M 'li i .x N c iiE T , n ot 
à Paris, 1 1, r. Beaujolais, le 25 ju in  1902, à 2 h . 1/3, 
M . à p , 5.000fr. Loyer d 'av ' 4 800 fr. M archandises à 
dire d ’exp '. C o n s. 1.000 fr. S 'adr. à  M. R e n o i s t ,  
sy n d ic , 48 , r. M onsieur-U -Prince, et au d it n o t. M* 
B l a n c h e t ,  dép. d:i cah ier des charges.

t l t l ^ A V  à PARIS, 3. r .  de la R o s iè r e  ( 1 5 'a r r .) .  
. i M l i H F  V c *  I 2 3 ‘ " .  R , ; 5 . 0 0 0 fr, M. à p . 35.o o o f. 
A  A D j' s. I en ch. C h . des N ot. de Paris le  24 ju in  
1902. S 'adr. à  M ' B o v k d e l ,  n o t., 30, r. Beuret.

P L A Q U E S
P A P I E R S

P hoto 
En Vente parto ut J0U6LA

LAGÂRMÉINE L a  M f i l io u r e  d e s  P sU es D e u i i f f i e e s
d o n n e la  B la n c h e u r  de» D ents, la P u r e té d o l’ H aleine, rA n fla e p s ie d e la  B o u ch e  
E s  \ * S T *  : x i o ,  n ie  d e  R iv o li ,  P a r is  ef Pkarsuacicns, BaTfumea.n,Caiffce.rt,«c.

Le  Gérant r A . D E SB O IS
T A M it. —  l a ?  c a t a u i  • m l i i b » » ,  SS7, l o »  u U fT - a s a a a i .
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