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P E T I T S  S A B L É S
C o u r s  d e  M .  C o l o m b i é

C om pte-rendu sp écia l du  “  P o t-a u -F e u ”

M e s d a m e s ,

B ie n  de p lu s  fa c i le  à r éu ss ir  et de 

p lu s  v i te  fail q u e  les  saitiés, à c o n d it io n  

to u te fo is  il o p é r e r  assez ra p id e m e n t  

1*1 d 'a v o ir  la m a in  p lu tô t  fr a îc h e ,  

i l  faut, en  effet, p o u r  q u e  le  salilé ait 
to u t  son c ar ac tè re ,  q u e  la pâte  en  soit 

sèche , lé g è r e ,  s ’é crasan t au p r e m ie r  c o u p  

de d en t c o m m e  d u  salile fin ; o r  la pâte 
pe rd  tou tes  ces q u a l i té s  si e l le  est trop 

tr a v a i l lé e ;  et. d 'a u tr e  p a rt,  le b e u r r e  qui 
en tr e  en  fo r le  p r o p o r t io n ,  d e v ie n l  d 'u n  

m éla n g e  très diffici le  s ’i l  est fo n d u  à m e ­
su re  p a r  la c h a le u r  de la m ain.

H ésiim ons d o n c  en  disant q u ’i l  est 

pré fé ra l i le ,  d a n s  cette  sa ison , de se p la ce r  

au  frais,  d 'a v o ir  fait r a f fe rm ir  le  l ieurre  
au p réa la l i le ,  en  le g a rd a n t  au frais  é g a le ­

m en t.  et  eiitiu de c o m p te r ,  p o u r  laisser 
re p o se r  la  pâte  a v a n t  de l ’ éte iidre .  s u r  

u u  p e u  p lu s  de te m p s  q u 'e n  l i iver .

On sait q u e  la fo r m e  q u i  caracté rise  le 
saille figure, le  q u a rt  d 'u n e  g a le tte  ronde; 

e l  ces q u arts  p e u v e n t  a v o ir  des d im e n ­

sio n s  v a r ia b le s ,  ce la  se c o m p r e n d ,  d e ­

p u is  le  m in u s c u le  sablé  d o n t  o n  ne fait 
q u 'u n e  l io u c h é e ,  j u s q u ’à c e lu i  q u i  a 

10 c e n t im è tr e s  de c ô té .  P o u r  les d é c o u p e r  

dans la pâte ,  il .se fa it  des e m p o rte-p iè ce s  
s p é c ia u x  : c ’est u n  r o n d  c a n n e lé ,  a v e c ,  à 

l i i i té r ie u r .  d e u x  liarides de fer  b la n c  qui 

se cro is e n t ,  e l  f ig u re n t  a insi  q u a tre  q u a r ­

tiers. .Mais un s im p le  e m p o r te  p iè ce  rond, 

se r v a n t  à d 'a u tres  usages, p e u t  ê tre  tout 

aussi b ie n  u t i l i s é ,  c a r  o n  en est quitte  
p o u r  c o u p e r  s im p le m e n t  le  r o n d  de pâte 

en  q u a tr e ;  c ’est u n  p e u  m o in s  e x p é d it i f ,  
v o i là  tout.

L a  recette  q u e n o u s  d o n n o n s  a u jo i ir  

d 'h u i ,  s 'a p p l iq u e  s u r lo u l  a u x  pe tits  sablés 

fins, d 'u n e  d im e n s io n  de petits  fo u r s  secs, 
aussi agréali les  p o u r  les  desserts  q u e  p o u r  

le thé .  ( iom m e ces s im p le s  pâtisseries 

a m u se n t  to u jo u r s  b e a u c o u p  les je u n e s  

fil les, n o u s  d o n n o n s ,  à leu r  in te n t io n  
des e x p l ic a t io n s  niinulieu.ses q u i  le u r  

r e n d r o n t  le  trav ail  e n c o r e  p lu s  facile .

P rop ortion s

125 g r .  de fa r in e  ;
100 —  de b e u r r e ;

GO —  de s u c r e  en  p o u d r e ,  dit  se 
m o u le  ;

I ja u n e  d'u*uf ;

U n e  c u i l le r é e  à l io u ch e  d 'e a u  fra îc h e  ;

U n e  b o n n e  p in c é e  de p o u d r e  de v a ­
n il le .

T e m p s  nécessaire  ; 15  m in u te s  de 
cu isso n ,

R É S IM É

M élanger farine et sucre ; faire la  fontaine ; y 
d élayer le  jau n e  avec l ’eau, a jouter le  beurre, m élan­

g e r  avec la  farine. Laisser reposer, Rtendre au  rou­

le a u ; tailler des ron delles, couper en quatre. R anger 

sur p laq ue b eurrée; au four m oyen  15 m inutes.

P r é p a r a tifs

II fa u t  to u jo u r s ,  q u a n d  o n  fa i t  de la 
p â tisserie ,  p e se r  à l 'a v a n c e  e l  p r é p a re r  

les  in g r é d ie n t s  n écessaires,  de fa ço n  à 

a v o i r  t o u t  e n s e m b le  à p o rté e  : d’a b o rd
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p o u r  n e  p o in t  c o m m e ttre  d ’ e r re u r ,  e n ­

su ite  p o u r  t r a v a i l le r  p lu s  v i te ,  et  enfin 

p a r ce  q u ' i l  est  m ala isé, q u a n d  o n  a la 
m a in  d a n s  la pâte ,  de c h e r c h e r  au  f u r  à 

m esu re  ce d o n t  o n  a b esoin . P esez  d o n c  

la  fa r in e ,  le  su cre ,  le  b e u rre  ; a ye z  à 

p o rté e  l ’ea u , l ’œ u f ,  le  ccrupe-pàte, un 
p e u  d e  fa r in e  p o u r  en s a u p o u d r e r  p lu s  

ta rd  la  table . L e  b e u r re ,  r a p p e lo n s  le, 
d o i t  ê tre  au  p ré a lab le  ra ffe rm i p e n d a n t  

la s a is o n 'c h a u d e ;  s ' i l  fa it  très f r o id ,  il 
fa u t ,  au c o n t r a ir e ,  le  g a r d e r  dan s  un 

e n d r o it  te m p é r é  et le  m a n ie r  u n  p e u  à 

l ’a v a n ce  d a n s  la m a in  p o u r  le  r e n d re  

p lu s  m a llé a b le .

L a  farin e e t le  sucre

E lle  d o i t  to u jo u r s  ê tre  de g r u a u  de 

p r e m iè r e  q u a l i té  et b ie n  sèch e su r to u t .  

Passez-la  à tra v ers  le  ta m is ,  au-dessus 

de la table  o u  de la p la n c h e  à pâtisserie; 

a u s s i  p r o p r e  o u  b ie n  g a r d é e  q u e  s o it  la 
fa r in e ,  c ’est u n  so in  p r é l im in a ir e  in d is ­

p e n sa b le  q u e  de la passer  au tam is  juste  

a v a n t  de l ’e m p lo y e r  p o u r  d isso u d re  
a insi  les  pe tits  g r u m e a u x  q u  e l le  fo rm e  

en  se tassant s u r  e l le -m êm e . E n  m êm e 

tem ps, passez le su c re  en  p o u d r e  p o u r  
le  m ie u x  m é la n g e r  à la fa r in e .

L a  fontain e

R a sse m b le z  la fa r in e  en  tas; au cen tre ,  

a v e c  les  d o ig ts ,  faites-y u n  la r g e  tr o u ,  
de fa ço n  à m ettre  à sec  le  b o is  de la 

t a b le ;  c ’est c e  q u ’o n  a p p e l le  la  f o n ­
ta in e .  V o u s  avez d o n c  a in s i  u n e  c o u ­

r o n n e  de fa r in e  b ie n  ég ale  p a rto u t .

L a  p â te

D an s la  fo n ta in e  m ettez  le  jau n e  
d ’œ u f  et la c u i l l e r é e  d 'e au , t o u t  seu ls  
d ’a b o r d .  A v e c  le b o u t  des d o ig ts ,  d é ­
layez  le  ja u n e  a vec  l ’eau ;  i l  d e v ie n t  a insi  

p lu s  l i q u id e  et se  m é la n g e r a  m ie u x .  
Cassez le  b e u r r e  en  pe tits  m o r c e a u x  et

m ettez- le  d a n s  la  fo n ta in e .  T o u jo u r s  

a v e c  le  b o u t  d e s  d o ig t s  de la  m ain  

d r o ite ,  m an iez  le  b e u rre  r ie n  q u 'a v e c  le 

ja u n e  p o u r  c o m m e n c e r ;  a l le z  v iv e m e n t .  

C e  n ’ est q u e  q u a n d  le  b e u r re  est to u t  
e n t ie r  tr a v a i l lé  a v e c  l ’ œ u f  q u e v o u s  c o m ­

m e n c e z  à p r e n d re  de la fa r in e ,  et  à m é ­

la n g e r  le to u t  en se m b le  en  p re ss a n t  en tre  

les d o ig t s  de la  m a in  fe r m é e ;  la pâte  
s ’é c h a p p e  a in s i  e n tr e  les  d o ig ts ,  et, v i ­

v e m e n t  t o u jo u r s ,  v o u s  p ren ez  d e  n o u ­

v e l le  fa r in e ,  p e u  à p e u ,  to u t  a u t o u r  de 
la fo n ta in e ,  j u s q u a  c e  q u e t o u t  soit 

a in s i  m é la n g é .  C ’est cette  p a rt ie  q u ’i l  

fa u t  m e n e r  a v e c  e n c o r e  p lu s  de ra p id ité  

q u e  le  d é b u t ,  afin q u e la  pâte  s é jo u r n e  

le  m o in s  de te m p s  p o ss ib le  en tre  les 

d o ig t s  de la  m a in  ferm ée  o ù  e l le  s ’ é c h a u f­
fera it  t r o p .  E n  to u t,  5 à G m in u te s ,  

p o u r  ces q u an tités .

A v e c  le  co u p e -p â te ,  o u ,  à défau t le 

d o s  de la Ism e d ’u n  c o u te a u ,  r a c le z  la 
pâte  q u i  reste attach ée  a u x  d o ig ts  et  à 

la ta b le .  S é c h e z -v o u s  la m a in  en  la f r o t ­

ta n t  a v e c  u n  peu  d e  fa r in e  ; p u is  ram as­
sez la pâ le  en b o u le  en  la fa isan t lé g è ­

r e m e n t  to u r n o y e r  s u r  la table.

C o u v re z- la  a v e c  un l in g e  et laissez-la 

re p o se r  au  fra is  p e n d a n t  u n e  d em i-h eu re ,  
o u  p lu s ,  ce la  n ’e n  va u t  q u e  m ie u x ,  dès 

q u 'o n  n ’est p lu s  dans la sa ison  fro id e .  
U n e  p â te  tra v a i l lé e  en  h iv e r ,  p a r  u n e  

p e r s o n n e  d o n t  la m a in  est f r a îc h e ,  p e u i  

être  e m p lo y é e  p resq u e  im m é d ia te m e n t,  
m ais  c 'e s t  l ’e x c e p t io n .

Il fa u t  q u ’au n io m e n t d ’e m p lo y e r  la 
p â te ,  e l le  n ’a i t  gard é  a u c u n e  é la stic ité  ; 

c ’est-à-dire q u ’en a p p u y a n t  le  d o ig t  sur  
la  b o u le  de pâte ,  T e n ip re in te  y  d o it  r e s ­

ter  m a rq u é e  b ie n  en c r e u x ,  sans q u e  la 

p â te  se redresse d ’e l le-m ém e. S i  la pâte  
c o n s e r v e  de l ’é lastic ité ,  i l  est im p o s s ib le  

q u an d  o n  T étend  a u  r o u le a u ,  de lu i 
a s s ig n e r  les d im e n s io n s  v o u lu e s ,  car
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e l le  se ratatin e  s u r  e l le-m êm e et a u g ­

m en te  l ’é p aisseu r  d u  g â te a u  q u i  est c o ­

r ia c e  et lo u rd .

Kt q u an d  la pâte  a été  t r o p  travail lée , 
e l le  g e rc e ,  s ’é c a i l le  et  casse so u s  le  r o u ­
leau.

L e s  sa b lé s

S a u p o u d r e z  très, très lé g è r e m e n t  la 
table  b ie n  rac lée  et nette , a v e c  u n  peu 

de far in e .  P osez  v i a  b o u le  de pâte .  \ v e c  
l e  r o u le a u  à pâtisse rie  d o n n e z  d e u x  ou 
t ro is  c o u p s  p o u r  a p la t i r  la h o u le  lé g è r e ­

m en t.  P u is  étendez-la  s u r  une ép aisseur  

de 5  à  0 m ill im è tr e s ,  to u jo u r s  en fa i­

sant p a r t i r  les  c o u p s  de ro u le a u  du 

r e n t r e  de la b o u le  d an s  tou tes  les d i r e c ­
t io n s .  p o u r  o b t e n ir  u n e  ép aisseu r  de 

pâte p lu s  r é g u l iè re .

A p p l i q u e z  dessus l ’e in p o rte -p ièce ,  et 
p r e n e z  so in  de n e  pas p e rd r e  de p la ce  

e n tr e  les  r o n d s  q u e  v o u s  d é c o u p e z  a insi,  

c a r  les r o g n u r e s  d e  pâte  ne p e u v e n t  pas 
être en su ite  tr a v a i l lé e s  à n o u v e a u  sans 

q u e  k  pâte  y  p e rd e  de son  c arac tè re  sa­

b le u x .  S i  v o u s  n ’a vez  (ju’u n  s im p le  p e tit  

ce r c le  c o m m e  em p o rte  p iè ce ,  c o u p e z  en 
s u ite  le  r o n d  de pâte  en  i  p art ies  bien  

é gales ,  et  glissez-le.s à m esu re  s u r  la 

p la q u e  de tô le  lé g è r e m e n t  gra issée. 

L aissez  u n  d e m i-c e n t im è tr e  d ' in te r v a l le  
s e u le m e n t en tre  les  g â t e a u x  q u i  ne 
s 'é ta len t  pas en  cu isan t.

L a  cuisson

11 faut un fo u r  de chaleur m oyenne, 

mais, c om m e p o u r  toute pâtisserie du 

reste, b ien atte int, c ’est-à-dire dont la 

cha leur soit égale , et p ou r  cela, a llumé 

à l ’avance, e l  m êm e ayant donné uue 

chaleur plus fo r te  qu e  ce l le  qu i nous 

sera nécessaire au m om ent d ’ y mettre 

les gâteaux. S i  le  fo u r  est tj-op chaud, les 

Sablés co lo re ron t  t rop  v i le ,  une croûte

se fo rm e ra ,  q u i ,  aussi m in c e  q u ’e l le  soit ,  

e m p êc h era  l ' in t é r ie u r  de c u ire .

C o m p tez  s u r  1 5  m in u te s  d e  cu isso n -, 

c e  te m p s  s ’a p p l iq u e  à tou tes  les  d im e n ­

s io n s  d e  sablés,  le u r  ép aisseu r  n e  v a ­

r ian t pas. A u  b o u t  de 5 m in u te s ,  o u v re z  
la p o r te  du  f o u r  p o u r  v o u s  ren d re  

c o m p te  de l ’état de cu isso n .  La pâte  a 

dû  déjà  g o n f le r  et  d o u b le r  p resq u e  de 
v o lu m e ,  m a is  sans a v o ir  a u cu n e m e n t  

c o lo r é  .surtout ; e l le  go n fle  en h a u te u r  

se u le m e n t ,  et se r é tr é c it  p lu tô t .  On ne 

laisse ja m a is  lo n g te m p s  o u v e r t e  la p o rte  

d ’ u n  f o u r  o ù  cu it  de la p â t is s e r ie ;  hor 

n ez-vou s  d o n c  à l 'e n t r ’o u v r i r  de tem ps 
en tem ps p o u r  s u r v e i l le r  ; si v o u s  v o ye z  

q u e le s  sablés d u  cô té  du fo y e r  c o lo re n t  

p lu s  v i te  q u e  le  reste, to u rn e z  la  p la q u e  
en  c o n s é q u e n c e .  Ne laissez pas b ru n ir  

les  sablés d e  la c o u le u r  de p a in  d 'épices.  

c ’est t r o p  fo n c é ,  e l  le  g o û t  â cr e  de b rû lé  

se fe r a it  sen tir  dans la p â le .  Ils  d o iv e n t  
ê tre  d 'u n  beau  d o r é  à la fin d e  leu r  

c u is s o n ,  m ais  p a s  d a van tage .

K nlevez-les  a lo rs  d u  fo u r ,  et  faites les 

g l is s e r  to u t  de su ite  s u r  u n e  g r i l l e  à 
p â tisse r ie  o u  un g r a n d  tamis m é ta l l iq u e ,  
p o u r  les  y  la isser  r e fr o id ir .  L a  p à le  est 

t rès  f r ia b le  q u an d  e l le  est to u te  chaude, 
m ais  q u a n d  les sablés  so n t  de p e tite  d i ­

m e n sio n ,  o n  n e  les  casse pas aussi aisé­

m e n t  p e n d a n t  le  Iransho rdein en t.

L e P o t  a c  Fkc.

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S
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CONFITURE DE TOMATES

X fa it  a v e c  la  tom ate  u n e  e x c e l ­

len te  co n fi tu re  b ie n  d ig n e  do 

p r e n d re  p la ce  dans la réserve 
a n n u e l le ;  c a r  son  u t i l is a t io n  en  d eh o rs  

du  dessert  est m u lt ip le ,  s o it  p o u r  r isso 

les , om e le ttes ,  p a n n e q u e ts ,  c o u v e r t u r e  
de c o m p o te s ,  etc.

P ar m i les  d ifféren tes  fa ço n s  d o n t  
n o u s  l ’a v o n s  traitée ,  n o u s  a l lo n s  c o m ­

m e n c e r  a u jo u r d ’ liui p a r  e x p o s e r  c e l le  de 

la  c o n fi tu re  fine.

C h o ix  e t tra ite m e n t p r é a la b le  

des to m a tes

L ’espèce à p r e u d r e  de p r é fé r e n c e  est 
ce l le  d ite  « T r o p h y  », à p e au  lisse, d on t 

la p u lp e  est très f ine, ou b ie n  e n c o re  la 
M ik a d o  éca rla te-, m ais  à d é fa u t  de l ’u ne 

et de l ’a u tre ,  o n  s ’e n  t ie n t  to u t  s im p le ­

m en t  à c e l le  d o n t  o u  p e u t  d ispo ser .
C h oisissez-les  b ie u  à p o in t ,  et  rejetez  

ce l le s  d o n t  la  c h a ir  m o l le  r é v è le  u n e  

m a tu r ité  ava n cée .  A p r è s  les a v o ir  éq u eu -  

tées et essu yé es  dans u n  l in g e ,  ém in ce z-  
les  assez finem en t ; p u is ,  afin  d ’e n  e n le v e r  

la p e a u  et les  g ra in e s ,  passez-les à travers 

u n  tam is  en fil de fer (le ta m is  o r d i .

naire  à p u rée );  faites ce tra v a i l  p a r  p e ­

tites parties ,  p o u r  q u e l 'o p é r a t io n  soit 

m o in s  fa t igan te .  11 va de soi q u ’ u n  r éc i  
p ie n t  sera p lacé  sous te la m is  p o u r  

r e c u e i l l i r  l ’eau et la p u lp e .

V ersez  l ’eau et la p u lp e  a in s i  passées 

d a n s  u n e  b assine, la q u e l le  sera posée 
s u r  un fe u  a rd e n t  ; faites b o u i l l i r  p e n ­

d a n t  5  m in u te s  sa n s  c e sse r  d e  r e m u e r .  

R e versez  a lo rs  le  to n l  s u r  u n e  serv ie tte  

a tta ch ée  so l id e m e n t  a u x  q u atre  pieds 

d ’ un ta b o u re t  ren v ersé ,  au  fo n d  d u q u e l  

u n e  te rr in e  sera posée ; laissez é g o u tt e r  
p e n d a n t  1 h eu re.

Il n 'e s t  pas nécessaire  q u 'e l le  soit 

é g o u tté e  a b s o lu m e n t  à fo n d , et  l ’e x p é ­

r ie n c e  n o u s  a p é r e m p to ir e m e n t  d é m o n ­
tré q u 'e l le  a va it  p lu s  de finesse, en 

c o n s e rv a n t  le  q u art  de son  eau de v é g é ­
tation .

O bservation

C ’est après  a v o ir  traité  la p u lp e  de 

tom ate  à c r u ,  et  p a r  c u isso n  p réa lab le ,  
q u e  n o u s  a v o n s  a d op té  de p r é fé re n c e  la 

se co n d e  m éth od e. T ra ité e  à c ru ,  cette 
p u lp e  est très lo n g u e  à s 'é g o u tte r  (7 à 

8 h eu res ;  ; tan d is  q u e. ayan t su b i  une 

é b u l l i t io n  de 5 m in u te s ,  cette  p u lp e  se 

t r o u v e  c o m m e  c a i l lé e ,  et laisse é c h a p p e r  
l 'eau  b ie n  p lu s  fac i lem e n t.

Z.e rendem ent en  p u lp e e t  les  

proportion s de su cre e t d 'élém en ts  
g é la tin e u x

L a  to m a te  traitée a insi  q u 'i l  e s l  e x p l i ­

q u é  se d éco m p o se  a in s i  p o u r  le  p o id s  : 
i® la  p e rte  p ro d u ite  p u r  les  p e a u x ,  p a ­

ru res  et sem e n ces  est de 38 0/0 ; 2® ce l le  

p r o d u it e  p a r  Teau  d e  v é g é ta t io n  de 

33 0 0 ;  3® le  p o ids  d e  p u lp e  u t i l is a b le  

est de 27 0,1)> s o it  p a r  c o n s é q u e n t  p lu s  
d ’ u n  q u a r t .  S a c h a n t  en  o u t r e  q u e  le  p o ids  

d ’ u n  l i t r e  de c e l te  p u lp e  est de 1 k i l o ­
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g r a m m e  GÜO, et q u e ,  a v e c  le  su c re  et la 

g e lé e ,  e l le  r e n d  h u i t  p o ts  d ’u n e  c o n te ­

n an ce  m o y e n n e  d e  4 d é c i l i t re s ,  i l  est 
fac i le  de r é g le r  à l 'a v a n c e  le  p o ids  de 

tom ates à p r e n d r e ,  se lo n  ce  qu e l ’on 
v e u t  fa ire  de pots.

C o m m e  la tom ate  n 'a  p a r  e lle-m èm e 
a u c u n e  c o n s is ta n c e ,  o n  d o i t  lu i  a d jo in d re  

u n  é lé m e n t  g é la t in e u x ,  c o m m e  g e lée  de 

p o m m e s  (juand cela  est p o ss ib le ,  ou si o n  

e n  a u n e  r éserv e  à é c o u le r  ; o u  b ie n  ju s  

de g r o se i l le s ,  q u ’i l  est p lu s  fa ci le  de se 
p r o c u r e r  en  c e  m o m e n t .  L a  g e lé e  de 

g r o s e i l le s  d o n n e  u n  b o n  r é su lta t ,  m ais 

c e l le  de la p o m m e  est e n c o r e  m e i l le u r e ,  

en  r a iso n  de son  ca ra ctè re  n e u tr e  qui 

laisse sa sa v e u r  dan s  to u te  so n  in té g r i té  

à la to m a te ,  tan d is  q u e la g r o s e i l le  en 
y  a p p o r ta n t  la s ie n n e  p r o p re ,  si m in im e  

qiie so it  la q u a n ti té  e m p lo y é e ,  la  dé­
n atu r e  q u e lq u e  peu .

P o u r  u n e  d iz a in e  de p o ts  de co n te ­

n an ce  o r d in a ire  (4 déc i l it re s)  i l  fau d ra it  
d o n c  c e c i  :

T o m a tes  b ie n  à m a tu r ité  et très ro u g e s ,  
8 k i lo g .  ;

S u c r e ,  2 k i lo g , ;

J u s  de g r o s e i l le s  ro u g e s ,  .5 d é c i l i t ie s .  
(L e  re n d e m e n t  en  ju s  des g r o se i l le s  

é tan t de 3 d é c i l .  à  la  l iv r e ,  i l  en faudra 

p a r  c o n s é q u e n t  850 g r .  p o u r  o b te n ir  
les  ü d é c i l .  n écessaires) ;

Une g o u sse  et d e m ie  de v a n i l le  ;

L a  cuisson

M ettez le su c r e  le n  m o r ce a u x )  dans 
u n e  b ass in e  en c u iv r e  n o n  élanié , h u ­

m ecte z  le  a vec  un g r a n d  v e r r e  d ’eau, 
et faites-le d isso u d re  s u r  le  c ô té  du  fo u r ­

n e a u .  Cette  d is s o lu t io n  p réa la b le  est 

u n e  b o n n e  p r é c a u t io n  à p r e n d r e ,  parce 
qu  i l  se t r o u v e  to u jo u r s  d a n s  le  n o m b r e  

ce r ta in s  m o r c e a u x  d o n t  le g r a in  esl  p lu s  

serré  e l  q u i  fo n d e n t  d i f f ic i le m e n t ,  de

sorte  q u  i l  fa u t  les é c ra se r  p a r  la  su ite  

a v e c  u n e  fo u rc h e tte ,  ce q u e  l ’o n  p e u t  

é v ite r ,  Q u a n d  c e  su c re  est a b s o lu m e n t  

e n  s ir o p ,  p la c e z  la b ass in e  s u r  le  feu ,  e l  

a ye z  so in  de b ie n  é c u m e r  q u an d  l 'ébul-  

l i t io n  se p r o d u it .  C elle-ci  étant en  m a r ­
c h e ,  je te z  la v a n i l l e  d an s  le  su cre ,  et 

cu isez  c e lu i-c i  an f o r t  b o u le t, d eg ré  qui 

se r e c o n n a ît  à c e c i  : s i ,  du  b o u t  du  

d o ig t  tr e m p é  dan s  l ’eau fr o id e ,  o n  p ren d  

u n  p e u  d e  su c re  en fu s io n ,  et  q u e  ce 

su c r e  se r o u le  fa c i le m e n t  en b o u le ,  i l  

est  à p o in t .  A jo u t e z  a lo rs  la p u lp e  de 

to m a te s  et le  ju s  de g r o s e i l le s ;  rem ettez  
la bassine s u r  u n  feu  a rd e n t  et dès lors  

n e  la q u it te z  p lu s ,  rem u ez-la  sans a u ­

c u n e  in t e r r u p t io n .
P lu s  le  fe u  sera a rd e n t,  et  p lu s  v i le  

sera fa ite  la  c u is s o n ,  p u is q u e  l 'é v a p o r a ­

t io n  de l ’eau de v é g é ta t io n  q u i  reste  se 
fa i t  en  r a iso n  d ire c te  de l ’in te n s ité  c a­

lo r iq u e .  et q u e  la  c u isso n  p r o p r e m e n t  

d ite  se fa it  im m é d ia t e m e n t  a p rès  et en 
q u e lq u e s  m in u tes .

L e  d eg ré  de c u is s o n  est le  m ê m e  q u e 

p o u r  to u te  c o n f i tu re ,  c ’est-à-dire q u 'i l  
s ’a rrête  à ta  n a p p e, et se r e c o n n a î t  à 

ceci  ; si, en é le v a n t  l ’ é c u m o ir e  h o r s  de 

la bassine, la c o n f i tu re  q u i  y  a d h ère  s ’en 

d éta ch e  en  la r g e s  g o u tte s  espacées, ayan t 
te n d a n c e  à se r é u n ir  ve rs  le  m il ie u  de 

l ’u s te n s i le ,  le  d eg ré  est a tte in t.  On p e u t  

fa ire  aussi  la co n s ta ta t io n ,  en  laissant 
t o m b e r  s u r  u n e  assiette b ie n  fro id e  

q u e lq u e s ,g o u t t e s  d e l à  c o n fitu re ,  q u i  se 

fige p o u r  a in s i  d ire  in s tan ta n é m e n t  si 

e l le  est à p o in t .  C ep e n d a n t ,  p o u r  cette 
c o n fitu re ,  i l  est b o n ,  q u an d  la  cu isso n  

a a tte in t  la n a p p e ,  de la p r o lo n g e r  en ­
c o re  d e u x  m in u tes .

P o u r  m e ttre  en p o ts e t co u v rir

A u  b o u t  de d i x  m in u t e s  q u e la co n f i­

tu re  e s t  re t iré e  d u  feu .  et  q u ’e l le  a , par
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c o n s é q u e n t ,  p e rd u  to u te  sa p lu s  g r a n d e  

c h a le u r ,  o n  p e u t  e m p lir  les  p o ts ,  m ais 
p r o g r e s s iv e m e n t  et après  a v o ir  eu la 

p r é c a u t io n  é lé ii ieu la ire  de ch a u ffe r  le 
v e rre ,  en en  m e ttan t  un p e u  dans c h a ­

c u n .  N é g l ig e r  c e  so in  in s ig u it ia n t ,  c ’est 

s 'e x p o s e r  v o lo n t a ir e m e n t  à des é c la te ­

m en ts  in é v ita b le s .

P o u r  c o u v r i r  li'S c o n fitu re s ,  n o u s  

a v o n s  a b a n d o n n é  le m o d e  d u  p a p ie r  

tr e m p é  d a n s  le c o g n a c  s u c ré ,  cause  s o u ­

v e n t  d e  cr is ta l l is a t io n  à la  su r fa c e ,  p a r  

la r a is o n  q u e  l 'a lc o o l  s ’é v a p o r e  ; n o u s  
lu i  a v o n s  su b stitu é  la g ly c é r in e  rectifiée, 

q u e  l ’o n  a p p l iq u e  s u r  les  ro n d s  de p a­

p ie r ,  au m o y e n  d 'u n  p e t i t  p in c e a u ,  et  

q u i  a l 'a v a n ta g e  de g a r d e r  to u jo u r s  la 
m ê m e  m o i t e u r  s u r  la su rfac e  des co n f i­

tu res ,  q u e l le s  q u ’e l les  so ie n t.

P erh a lt  J unior .

TH É DE L’flnnflM

L O M B A R D  & C'^

N o u s  a v o n s  été  h e u r e u x  de p r ê t e r  la 
p u b l ic i t é  du  jo u r n a l  à ce  thé v r a im e n t  

n a t io n a l .  L e  T h é  d e  i ’A n n a m  est en 

effet c u l t iv é  p a r  des F ra n ç a is  s u r  les 

im p o r ta n te s  p la n tat io n s  du  X u au -L o c ,  
P h u 'T h u o n g  L ay -L a n g ,  et  une m édaille  

d’ o r  à l ’ E x p o s i t io n  de 1900 est ve n u e  
r é c o m p e n s e r  la  lo u a b le  in i t ia t iv e  de 

MM. L o m b a r d  et d au s  n os  possess ions 
d ’E x trê m e -O rie n t .  N o u s  r a p p e lo n s  q u e 

le  T h é  de r .V n n a m  se d is t in g u e  p a r  la 
finesse de s o n  a rô m e  et sa r ic h e sse  en 
th é in e .  M M . L o m b a r d  et C'*’ d o n t  l ’éta­

b liss e m e n t  p r in c ip a l  est à T o u r a n e  

(A n n a in ) ,  o n t ,  à M a rse i l le ,  u n e  s u c c u r ­

sale, 1 4 . r u e  J e u n e - A n a c h a r s is .

C D  f i l t r e
Œ U F S  A  L A  C O Q U I  

K I S  D E  V E A U  E.N P A P I L L O T T E S  

P E T I T S  R O U G E T S  A  L A  S IB É R IE N N E  

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

C O M P O T E  D E  F R U I T S  F R A IS  

«O»
P O T A G E  A U X  H E R B E S  

C A N A R D  A U X  C O N C O M B R E S  

G IG O T  R O T I 

P O I S  A U  J A M B O N  

S O U F F L É  A U X  A B R I C O T S

P E T I T S  S O U F F L É S  A U X  C R E V E T T E S  

É P A U L E  D E  M O U T O N  B O U IL L IE  

P U R É E  D E  N A V E T S  

P A T É  V E A U  E T  J A M B O N  

S A L A D E  

G H 0 S E I I J .1 S  C A R D I N A L

P O T A G E  A U  P O U R P IE R  

S I S  D E  V E A U  A  L A  M A R É C H A L E  

S E L L E  D E  P R É  S A L É  G A R N I E  D E  T O M A T E S  F A R C IE S  

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

L A I T U E S  A U  JU S 

V E R T - V E R T

F I L E T S  D E  S O L E S  O R L Y  

B I F T E C K S  G R IL L É S  M A I T R E  D 'H O T E L  

A R T I C H A U T S  F R O I D S  E N  V I N A I G R E T T E  

F R O M A G E  A  L A  C R È M E

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

B A R B U E  A  L A  H A V R A I S E  

F I L E T  R O T I  

C H A O F B O I D  D E  C A N E T O N  

S A L A D E  D E  L É G U M E S  

C O U P E -J A C Q U S S

Œ U P S  M O L L E T S  A U X  F I N E S  H E R B E S  

T O U R T E  P É R IC O U B D l.N E  

P E T I T S  P O IS  A  L 'A N G L A I S E  

C E R IS E S  E N  C O M P O T E

P O T A G E  P U R É E  D E  C A R O T T E S  M A IG R E  

T I M B A L E  D E  M A C A R O N I 

B R O C H E T  F R O I D  S A U C E  T A R T A R E  

H A R I C O T S  V E R T S  S A U T É S  A  L A  P O U L E T T E  

P U D D I N G  D E  F R A M B O IS E

Q ueillé «  I l  F  Ê  A ’ I l  E  R  I  K
C ouverts, Coutellerie 

1 l , r .d c s P e t i t i i - O a r r « a B * ,  P a i i i S
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RIS DE VEAU
E N  P A P I L L O T E S '

I oiLA u n  de ces m ets d é licats ,  

q u o iq u e  s im p le s ,  to u t  in d iq u é s  
p o u r  u n  m én ag e  do ^deux ou 

t r o is  p e rso n n e s .  C ’est b ie n  aussi le  g e n r e  
de b o n  p e t i t  p la t  q u i  c o n v ie n t  à une 

p e rso n n e  â g ée  o u  so u ffra n te ,  q u an d , 
dans u n e  fa m il le  n o m b r e u s e ,  o n  doit  

to u t  e x p r è s  p r é p a r e r  q u e lq u e  ch o se  « à 

p a r t  )i.

L e s  r is  de v e a u  n e  so n t  m is en p a p i l ­
lo te s  q u ’a près  c u is s o n ,  et  c e l te  c i r c o n s ­

tan ce  f o u r n i l  (les c o m b in a is o n s  très 

a va n ta g eu ses ,  l ’ a r  e x e m p le ,  o n  serv ira ,  

la  p r e m iè r e  fo is ,  la  m o it ié  du r is  de 
veau  b raisé, a v e c  des lé g u m e s  quel-  

. c o n q u e s  ; so it  d e s  la itu es  au  ju s ,  o u  une 

a u tre  g a r n i t u r e ,  se lo n  les  g o û ts ,  la sa i­
son  o u  le r é g im e  a d op té  ; et  le  l e n d e ­

m ain  o n  m e ttra  l ’a u tre  m o it ié  en p a p i l ­

lo te .  (In p e u t  m êm e , le  r is  do veau  

étant a in s i  c u i t  à fo n d ,  a tten d re  au  s u r ­
le n d e m a in  p o u r  a c c o m m o d e r  la  secon d e 

m o it ié .
l )o n c ,  la m ise  en p a p i l lo te  s ’a p p l iq u e  

à  u n  r is  d e  veau  d é jà  c u i t  ; p a r  c o n s é ­

q u e n t ,  si T o n  d isp o se  de restes d 'u n  f r i ­
c a n d e a u ,  o u  d e  r is  de veau  à la m a ré­

c h a le ,  i l  est  to u t  s im p le  de les u t i l is e r  

a in s i .  .Mais en  su p p o s a n t  q u 'o n  fasse 

c u ir e  des r is  de veau  dans le  b u t  s p é ­

c ia l  de les  m ettre  e n  p a p i l lo t te s ,  n o u s  
d o n n o n s  à ce  su jet  une fa ço n  s im p le  et 

très é c o n o m iq u e  de p r o c é d e r  à cette 
c u is s o n  ; o n  u e  les  p iq u e  pas, et  o n  p e u t,  

à d é fa u t  d e  b o u i l lo n ,  se s e r v ir  d ’eau. 

C ec i ,  b ie n  e n te n d u , p a r ce  q u e  le  ju s  de 

c u isso n  est très  r é d u it ,  c a r  le r is  de 
v e a u  n e  fo u r n is s a n t  pas b e a u c o u p  do 

sucs  p a r  lu i-m êiiie , i l  est  to u jo u r s  n é ­

c e s s a ir e  de co rs e r  son  j u s  dès q u e  c e  jus  

d o it  l u i  s e r v ir  d ’a cc o m p a g n e m e n t .
N o u s  n ' in d iq u o n s  p o in t  de c h a m p i­

g n o n s  hach és,  p a r ce  q u 'o n  n e  p e u t  s ’en 

p r o c u r e r  p a r to u t ,  et q u e  p o u r  cet  a p p rêt ,  

e ss e n t ie l le m e n t  s im p le  et h y g ié n iq u e ,  

o n  p e u t  les  t r o u v e r  in d ig este s .  Mais i l  
est  très fa c i le ,  se lo n  les  g o û ts ,  d 'en  a jo u ­

t e r ;  i l  su ff ît ,  a p rès  les  a v o ir  h ach és,  de 

les passer dans u n  peu  de b e u rre  à feu 
v i f  p e n d a n t  2  o n  3  m in u te s  ù p e in e ,  et 

de les a jo u t e r  au  h a ch is .

RÉSUMÉ

B lanchir, rafraîchir, p.irer et m ettre les ris sous 

presse. Braiser avec carotte, o ig n o n , v in  b lan c, les 

parures, b o u illo n  o u  eau . L aisser re fro id ir; passer et 

dégraisser la  cu isso n .

Les p a p illo tes . —  C o up er les ris en d eu x . Hacher 

les  d é b r is ;  les  m élan ger avec m ie d e  pain , lard 

râpé, persil e t cerfeu il, le  ju s  réduit de cu isso n . 

G arnir de ce h ach is ch aq u e tranche do r i s ;  enve­

lopper d e  papier h u i lé .  Chauft'er à four dou x l o  m i­

n utes. S erv ir dans le  papier.

P rop ortion s

T o u r  2 o u  3 p e r s o n n e s  :

300 g r .  (le r is  de v e au  b ra isé ;

40 —  d e  la r d ./ r a t s ,  r â p é ;

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

1 —  d e  p e rs i l  et  c e r fe u i l  ha­

chés ;
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1/2 d é c i l i t re  de ju s  du  r is ;

2 fe u i l le s  de p a p ie r  d 'o f f ice .

T e m p s  d e  c u isso n  n écessa ire  : 10 à 12 

m in u te s .

P ü U U  B R .3ISK R  L E S  RIS

l ’ o u r  u n e  p a ire  de r is  m o y e n s  :
73 g r .  de la r d  g r a s  et c o u e n n e  ;

30 g r .  de c aro tte ;

30 g r .  d ’o i g n o n  ;

1 2 d é c i l i t r e  de v in  b la n c  :

2 d é c i l .  1/2 de b o u i l l o n  o u  d ’e a u ;
L e s  d éch ets  et p a r u re s  des ris.

T e m p s  nécessa ire  ; 1 h .  1, 2.

S e  p rép are  à l ’a van ce.

L e s  ris de v e a u

Mettez-les à d é g o r g e r  dans l ’ea u  fr o id e ,  

q u e lq u e s  h eu res  d ’a v a n ce  ; changez, l ’eau 
d e u x  o u  tro is  fo is ,  afin  de détach er  

m ie u x  des r is  tou te  trace  sa n g u in o le n te .

M ettez-les d an s  u n e  cassero le  d 'eau 

f r o id e  o ù  i ls  b a ig n e n t  la r g e m e n t .  Faites 

c h au ffe r  d o u c e m e n t ,  j u s q u ’à  l ’é bulli-  
t i o n ;  si l ’ eau v ie n t  tro p  v i te  à b o u i l l i r ,  

le  r is  g a r d e  u n e  v i la in e  te in te ,  l ’in t é r ie u r  

reste  m o u  et la p e l l i c u le  r is q u e  d ’é c later  

en  étan t t r o p  b r u s q u e m e n t  te n d u e  p a r  
la c h a le u r .  Une m in u t e  à p e in e  d ’ébulli-  

t io n  s u f f i t ;  p lo n g e z - le s  to u t  de suite  
daus Teau  fr a îc h e  p o u r  les  n e tto ye r  et 

les r a fr a îc h ir ,  q u e lq u e s  instan ts  se u le ­

m en t.  E gouttez-les .  A v e c  u n  co u te au  
sép arez  le s  d e u x  ris ,  et  débarrassez-les 

d e  t o u t  c e  q u i  les  te n a it  r é u n is ,  des 

p e a u x ,  de la  gra isse ,  des fi lam ents . A y e z  
g r a n d  s o in ,  ce fa isan t,  de n e  p o in t  en ­

d o m m a g e r  la p e l l i c u le  m in c e ,  b r i l la n te  

et te n d u e  q u i  r e c o u v r e  la su r fa ce  bom  

bée d u  r is  de v e a u ,  p arce  q u ’i l  s ’e ffr ite­
ra i t  a lo rs  en  fr a g m e n ts .  G a rd ez  ces d é ­
chets .

P o sez  le s  r is  s u r  u n  to r c h o n  très 

p r o p r e ,  sans o d e u r ,  p l ié  en  q u a tr e  s u r

la table . H eco uvrez-les  d ’u n  a u tre  l in g e  

se m b la b le .  S u r  le  tout p o sez  u n e  p la n c h e  

q u e  v o u s  c h ar g e z  a v e c  des p o id s  de 2 

k i lo s  e n v ir o n .  C ec i  l e u r  d o n n e  une 

b o n n e  fo r m e ,  sans les  é c r a s e r ;  o n  les 

laisse a insi  23 à 30 m in u te s  se u le m e n t 

p o u r  cet  a p p rêt .

L a  cuisson

D an s une cassero le  en c u i v r e  étainé 

o u  u n e  p e t i te  c o co te  en  fo n te ,  m ettez 
le  la r d  in d iq u é ,  c o u p é  en tr an c h e s  

m in c e s ;  p a r  dessus T o ig u o n  et la  c a­

r o tte  c o u p é s  en ro n d e lle s ,  les  p aru re s  

des r is ,  et  s u r  le t o u t  les r is ,  le  côté  

b o m b é  en  dessus, .\ jo u te z  le  v i n  b la n c ,  
u n e  p in c é e  de sel.

C o u v r e z ,  po sez  s u r  feu m o d éré  ; la is­

sez r é d u ir e  le  v i n ,  sans c e p e n d a n t  q u e 

r ie n  n e  b rû le .  Il suffit  de s e n t ir  u n e  lé ­

g è re  o d e u r  de ca ra m e l  p o u r  q u e  c e  so it  

à p o in t .  A jo u t e z  a lo rs  les 2 d éc i l i t re s  et 
d e m i de b o u i l lo n  ou d ’e au , c h au d s ,  et 

q u i  su ff ise n t  à m o u i l le r  les  lé g u m e s ,  les 

p a ru re s ,  et  u n  peu  s e u le m e n t  les  ris. 

Dès q u e  l ’é b u l l i t io n  a r e p r is ,  c o u v r e z  
les r is  d 'u n  p a p ie r  b e u r ré  p o san t  d ir e c ­

te m e n t dessus ; posez le  c o u v e r c le  q u i  
fe rm e  b ie n ,  et  m ettez  au  f o u r  très  m o ­

déré  p o u r  c u ir e  d o u c e m e n t  p e n d a n t  

1 h e u re  I 2. D u r a n t  ce  tem ps, e t  p r i n ­

c ip a le m e n t  dans la se c o n d e  m o it ié  de la 

c u isso n ,  d é c o u v re z  p o u r  a rr o s e r  les r is  
sans les d é p la c e r  dans la cassero le ,  avec  

le  l iq u id e  de cu isso n , et rem ettez  t o u - . 

j o u r s  le  p a p ie r  a p rès  c h a q u e  a rro sage . 
V o u s  les v o y e z  a in s i  p r e n d re  p e u  à  peu 
u n e  te in te  d orée  c la ire .

L a  c u isso n  effectuée, é g o u ttez  les ris 
s u r  u n e  assiette. Passez et dég ra issez  le 

ju s  de c u isso n  q u i  d o it  fo u r n ir  e n v ir o n  

3. 4 de d é c i l i t r e  à ce m o m e n t.  R é servez  le 
da n s  u n e  tasse, i .aissez r e f r o id ir  les ris 

c o m p lè t e m e n t  a v a n t  de les e m p lo v e r ,
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c a r  i l  sera it  fo r t  p é r i l l e u x ,  a lo r s  q u ’ils 

s o n t  e n c o r e  ch a u d s ,  de v o u l o i r  les  parta- 

g<‘ f  s u r  leui' é p a is s e u r ,a in s i  q u ’ i l  est n é­

cessaire .

l i e  h a ch is

(!assez u n  m o r c e a u  de p a in  q u i  doit  
être s e u le m e n t  t 'a ss is  d e  la  v e il le  ; 

f rottez- le  dans le  c o in  ferm é d ’u n  to rc h o n  
p o u r  l ’é m ie tter ,  et afin  q u e  ces m iettes  

s o ie n t  é g a le m e n t  fines, passez-les à fra- 

ve rs  u n e  p asso ire  à tr o u s  m o y e n s .

L e  lard  n e  d o i t  p a s  ê tre  h ach é, m ais 

râp é, o u  p lu tô t  (jrcrffé a v e c  u n  b o n  c o u ­

teau , de fa ç o n  à ê tre  r é d u it  e n  p o m ­

m a d e , sa n s  q u ’o n  n ’y  r e tr o u v e  a u c u n  

p e t it  m o rc e a u  d u r .

H achez les fe u i l le s  de p e rs i l  et  de 

c e r fe u i l .  R a sse m b le z  en su ite  daus une 

assiette les  herb es ,  le  lard , le  pain  e l  le 
ju s ,  q u e  V O U S  m é la n g e z  b ie n  en  a jo u ­

ta n t  p in cé e  de s e l  et  u n  p e u  de p o iv r e .

IiCS ris de v e a u

A v e c  u n  très  b o n  co u te au  de c u is in e  

à lam e u n  p e u  la rg e ,  c o u p e z  c h a q u e  ris 
en  d e u x ,  s u r  son  é p a is s e u r ,  et aussi 

é g a le n ie u l  q u e  p o s s ib le ;  c h a q u e  r is  vo u s  

d o n n e  a insi  d e u x  la rg e s  tran ch es  d on t 
l ’ une est la p a r t ie  b o m b é e  du  ris .  et 

l 'a u tr e  la  p a rt ie  du  dessous. A v e c  le  cou  
te au ,  r o g n e z  ce q u i  n u it  à la  r é g u la rité  

des tran ch es .  S i  u n e  des tr a n c h e s  d e  ris 

s ’é tail  e f îr i lé e  au  p o i o l  de n 'a v o ir  p lu s  

la d im e n s io n  des a u tre s ,  v o u s  p o u v e z  la 

r e c o n s t i tu e r  en  a jo u ta n t  u n  p e t i t  m o r ­

ceau  p r o v e n a n t  de fr a g m e n ts  détachés.

E n  m ê m e  te m p s  q u e  les  r o g n u r e s  ü  se 
t r o u v e  d o n c  de ces fr ag m e n ts ,  le  to u t  

a r r iv a n t  e n v i r o n  à fo r m e r  50 gra m m es. 

L o u p e z  ce c i  en  très  p e t i ts  m o r c e a u x ,  
p resq u e  h a ch és ,  m a is  h a ch és  g ro s s iè re ­

m e n t ,  et  jo ig n ez- les  au  h a ch is  d a n s  l 'as­
siette.

l ie s  p a p illo te s

L e  p a p ie r  d ’office est in d isp e n sab le  

q u an d  on  v e u t  e n v e lo p p e r  u n  a lim e n t 

q u e lc o n q u e  d ’ u n e  p a p i l lo te .  C e  n ’est 

p o in t  tan t p o u r  la  fa ço n  à d o n n e r  et le  

p l ia g e ,  q u e  p o u r  le  g o û t  c o m m u n iq u é  

p a r  u n  p a p ie r  b la n c  o r d in a ir e .  On ne 

re d o u te  pas c e  g o û t  dans le  p a p ie r  d ’o f ­

fice q u i  n ’est p o in t  c o l lé  c o m m e  les 

au tres  p a p ie rs .  V o i là  p o u r q u o i  j ’en r e ­

c o m m a n d e  l 'u s a g e  e x c lu s i f .  P l ie z  u n e  

d e m i- fe u i l le  de p a p ie r  d 'o flice  en d e u x .  
T a il le z- la  en  f ig u ra n t  la m o it ié  d ’un 

c œ u r ,  de faço n  q u ’ en la d é p lia n t ,  

le  p a p ie r  a i t  la fo r m e  du  c r o q u is  n" 1.

A y a n t  a in s i  ta i l lé  u n e  p a p i l lo te  p o u r  

c h a c u n e  de v o s  tran ch es ,  éta lez  c h a q u e  
f e u i l le ,  o u v e r te  s u r  la  ta b le .  F rottez-les  

d ’ u n  p e u  d ’h u i le ,  soit a vec  le  d o ig t ,  so it  

au  p in ce au  ; c e c i  r e n d  le  p a p ie r  p lu s  ré­
sistan t et im p e rm é a b le .

Faites ,  d a n s  l ’assiette au h ach is ,  au- 

(ant de parts  q u e  v o u s  a vez  de tran ch es  
de ris.

S u r  la d e m i- fe u il le  de d ro ite  d e  v o s  p a ­

p il lo te s ,  éta lez ,  b ie n  a u  m i l ie u ,  la m o it ié  
d ’u n e  des p a r ts  de h a ch is  ; p o sez  dessus 

u n e  tran ch e  de r is  d e  v e a u  ; r e c o u v r e z  
la t r a n c h e d e  la  se co n d e  m o it ié  d u  h ach is ,  

étalée c o m m e  la  p r e m iè r e  très ég a le­

m en t. et  sans d é b o r d e r  le  r is .  E l  a insi  de
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su ite  s u r  to u tes  les  fe u i l le s  de d r o i te  de 
vos  p a p i l lo te s .

H a ch is  et r is  étan t a insi  rép a rt is  sur  
tou tes  les fe u i l le s  de d r o ite ,  rab attez  la 

f e u i l l e  de g a u c h e  p a r  dessus. A v e c  le 

p o u c e  et les  d e u x  p r e m ie rs  d o ig ts  d e  la 

m ain  d ro ite ,  p ren ez  le c o in  c o u p é  eu 
h a u t,  à g a u c h e ,  les  d e u x  fe u i l le s  é tan t 

b ie n  r é u n ie s ;  p l ie z  c e  c o in  en le rabat­

tan t s u r  la p a p i l lo te ,  d e  fa ç o n  q u ’i l  y  

f ig u re  u n  p e t i t  t r ia n g le ,  . i p p u y e z  dessus 
l ' i n d e x  de la m a in  g a u c h e  ; a v e c  la m a in  

d ro ite  fo rm e z  un p l i  q u i  p a r t  à peu  p rès  

du  m i l ie u  de v o tre  tr ia n g le ,  et  rabattez  
s u r  ia p a p i l lo te  ; assujettissez  c o m m e  

p r é c é d e m m e n t .  C o n t in u e r  t o u jo u r s  à r e ­
p l ie r  en  s u iv a n t  u n e  d ir e c t io n  o b l iq u e ,  

dans le  p l ia g e ,  co m m e  le  d é m o n tr e  le 
c r o q u i s  n" 2. A u  tr o is iè m e  ou q u atr ièm e

C r o q u i s  I I

p l i ,  la c o u r b e  de la p a p i l lo te  fa it  q u ’en 

r e p l ia n t  le  p a p ie r ,  le  p l i  se d o u b le  sur  

lu i-m ê m e, et  la p a p i l lo t e  en a cq u ie r t  

d 'a u ta n t  p lu s  de so l id ité .  A u  d e r n ie r  p l i ,  
en bas, i l  v o u s  reste u n e  p o in te  q u i  d é ­

passe le b o r d  de la p a p i l lo te ,  et q u 'o n  
r e p l ie  s im p le m e n t ,  en  fa isan t passer ce 

b o u t  so u s  le  c ô té  p la t  de la p a p il lo tte .  
P u is ,  t o u t  étan t p l ié ,  passez le p o u c e  d ro it  

b ie n  à p la t  s u r  tou s les  p l is ,  en  r e m o n ­
tan t de bas en haut.  C ec i  c o n s o l id e  le 
p l ia g e  et resserre  les g o d ets  q u i  o n t

te n d a n ce  à s ’o u v r i r  sous la p o u ssée  de 

c h a le u r  in tér ie u re .

Il fa u t ,  c o m m e  l ’ in d iq u e  e n c o r e  le 

c r o q u i s  n" 2. q u ’i l  y  a it  u n  la r g e  espace 

v id e  d an s  la p a p i l lo te ,  e n tr e  la tr a n c h e  

de r is  de veau  et l ’e x tr ê m e  b o rd  du 
p l ia g e  ; cela afin q u e  la v a p e u r  de* la 

c u isso n  tr o u v e  sa p la ce  et fasse g o n f le r  

la p a p i l lo t e  sans q u ’e l le  s 'o u v r e .

P o u r  g r ille r  le s  p a p illo te s

S i  v o u s  d isp o sez  d u  fo u r ,  r ie n  de p lu s  

fa c i le ,  l ’osez les  p a p i l lo te s  s u r  u n  g r i l  
ch a u ffé ,  et m eH ez le  t o u t  au  f o u r  très 

m o d éré  p e n d a n t 12 à 15  m in u te s  sans 

les r e to u r n e r ,  ( lu isque dans le  f o u r  elles  
c h au ffe n t  de tous les côtés.

vSi vo u s  n e  p o u v e z  e m p lo y e r  le  fo u r ,  

i l  faut p o se r  le  g r i l  s u r  des b ra ises  c o u ­

v e rte s  de c e n d re s  ch au d e s,  p o u r  q u e  les 
p a p i l lo te s  n e  p r e n u e o t  pas le  c o u p  de 

feu ,  et i l  fa u t ,  ic i ,  les  r e to u r n e r  u n e  fo is  
p e n d a n t  q u ’e l les  chauffent.

De to u tes  fa ç o n s ,  o b se r v e z  u n e  c h a ­
le u r  d o u c e  ; le c o n t e n u  d e  la p a p i l lo te  

est d é jà  c u i t  et  n ’a b eso in  q u e  d ’ê tre  r é ­

ch au ffé  dans so n  a ssa ison n em en t.  S i  le 
f o u r  était  u n  peu  p lu s  c h a u d  q u ' i l  n e  

c o n v ie n t ,  il faudrait  a lo rs  y  la isser  m o in s  
de teiu])s les p a p il lo te s .  Quant au  feu 

(le g r i l la d e ,  i l  est to u jo u r s  nécessaire  
i jii ’ il so it  d o u x  p o u r  q u e  le  j ia p ie r  ne 
b r û le  pas.

P o u r  servir

l ’ osez s u r  u n  p la t  b ie n  c h a u d ,  et  
d o n n e z  des assiettes b rû la n te s .  P o u r  

m a n g e r  la p a p i l lo te ,  il suflil  de c re v e r  

u n  cô té  du  p a p ie r ,  a v e c  le  c o u te a u ,  et 
de laisser  ce p a p ie r  r e le v é  c o m m e  u n e  

espèce de c o u v e r c l e ;  c ’est le  c o n v iv e  

( ju i f a i t  lu i -m é m e  c e l le  p e tite  o p é r a t io n ,  
q u a n d  la p a p i l lo te  est posée  s u r  son 
assiette-

L a  V i e i l l e  C a t h e i u s e .
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L e s  T o i l e t t e s  

q u ’i l  f a u t  e m p o r t e r

Encore quelques jo u rs e t l'épid ém ie am bu­
latoire qui sév it sur l ’hum anité aux approches 
de la canicule, atteindra son apogée. Déjà 

m êm e elle a m anifesté ses prem iers sym ptôm es, 
e t vo ici que des quatre points cardinaux com ­

m ence à  s’organ iser un échange d’habitants. 
C eu x  du Midi viendront chercher la  fraîcheur 
sur quelque p lage norm ande au sable doré, 

ceu x  du Nord iront à  la  conquête des altitudes 
alpestres. Chacun rêve, su ivan t ses go û ts  et 

ses finances, de jard in et de trois cents pieds 
carrés e t d ’une m aison de poupée aux portes 

de la  v ille , ou  d 'u n  vo y a g e  aux Indes,

L es v illes  d ’eaux proposent leurs réjouis­
sances e t leu rs m ondanités cosm opolites. On 

décide de pèlerinages à des v illes  m ortes aux 
souven irs pleins de m élancolie. Ceux-ci em ­
barquent pour une croisière en y ach t sur les 

côtes de N orvège, e t ceux-là  feron t une saison 
d e tennis à  Dinard ou  dans l'Engadine. De 
m oins turbulents s'en  iront pour un séjour 

paisible chez quelque vie ille  tante à l ’accueil si 
tendrem ent fam ilial, ou  se  transporteront en 

v is ite  dans quelque dem eure aristocratique où 
les  séries » rééditent les unes après les 
autres les  jo liesses les  plus raffinées, e t toutes 
les com plications de la v ie  ultra chic.

O n con çoit que ces projets si d ivers —  et 
encore tous ceux qui leu r servent d’échelons 
interm édiaires —  com portent des préparatifs 

aussi différents que le but qui les inspire : ce 
qui est de m ise ici où là, ne le serait point 

ailleurs ; te lle  station est « habillée », e t telle  
autre, d 'une sim plicité où détonneraient cer­

taines recherches, à peine suffisantes dans la 
station voisin e. P our apporter dans chacun de 

ces déplacem ents la note ju ste  en laquelle ré­
side la  véritable é légan ce, il est urgent de sc 

docum enter le plus exactem ent possible. Nos 
am ies seront pour cela les m eilleures éduca- 

trices. Un m ot adroitem ent dem andé à  « Ma­
dam e ** ■■ qui était l ’an dernier à  H . . .  », suf­
fira pour nous gu ider. Mais M adam e * * *  n ’est 

pas toujours près de nous, et c ’est sa  p lace 
que je  voudrais ten ter de prendre ici : entre­

prise hasardeuse s’ il en est, e t forcém ent in­
com plète, car pour évaluer le degré m ondain 

de la  centièm e partie des séjours d ’été, cures 
d ’eaux ou cures d ’air, une année du P ot-au- 
F e u  suffirait à  peine. Il faut donc synthétiser, 

et adm ettre en principe que partout où se 

trouve un de ces « Palace hôtels * , p areils sous 
toutes les  latitudes, où se rencontre le clan 
international qui com pose le  « T o u t Paris » ou 

le  «; T o u t Londres » , les élégances les p lus re­
cherchées seront dans leu r cadre ; pour aller là, 

que ce  so it à G aux ou à Biarritz, à T ro u v ille  ou 
dans la  Forèt-Noire, il nous faudra em porter 

nos atours les  p lus dentellés, toutes les  m ous­
selines de soie, tous les  linons brodés, toutes 

les choses légères e t frissonnantes, qui ont si 
com plètem en t transform é le niveau d ’élégance 

d e nos to ilettes d 'été.

Si je  ne craign ais d 'être accusée de Pari­
sianism e à outrance, j ’avouerais que le  succès 
m ondain gran dissan t chaque saison d ’un cer­

tain  nom bre d’associations te lle s  que la  So­
ciété de tennis de l'ile  de Puteaux, le  Polo de 
B agatelle, ou  le Cercle des A cacias, m e pa­

rait avoir eu sur ce point une influence ca­
pitale ; pour a ller à ces réunions qui on t toutes 
un air de fête cham pêtre à  la  W atteau, les 

grands couturiers on t ressuscité la  grâce des 
ajustem ents T rian o n esqu es de nos aïeules, la  

m ode a été  lancée, son triom phe s’ est étendu
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sur tout l ’univers fém inin : un nouveau genre 

d ’élégance était créé. C ’est lu i qui règne dès 

qu’arriven t les chaudes journées ensoleillées, 
c 'e s t lui qui nous inspire dans toutes ces 

descriptions d’in cru sta tio n s, de dentelles 
ajourées et rebrodées, pour lui que nous épui­

sons to u s les adjectifs par lesquels nous v o u ­

drions exprim er les  enroulem ents, la  m ousse 
floconneuse, l ’ ensem ble séduisant qui com pose 

la to ilette  d e garden-party, de ca sin o ... ou de 
grand hôtel. Portée dans ces occasions, elle 

est toujours accom pagnée du chapeau, ce  qui 
ne v e u t  point dire qu’elle soit rigoureusem ent 

m ontante, au contraire : un em piècem ent à 

c la ir su r les épaules e t des m anches transpa­
rentes siéront fort bien à ce gen re  qui nous 
servira aussi de robe de dem i-diner ; un vrai 

décolleté, un peu m ontant du dos, largem ent 
échancré sur la  poitrine e t avec m anche au 

coude, sera d ’ un ch ic spécial avec le grand 

chapeau pour les bals de certains Casinos très 
ferm és —  presque des c e r c le s — ou quelques 
hôtels particulièrem ent élégan ts. En A n g le­

terre, cette  habitude qui ne souffre que peu 

d 'excep tion s, était constatée par les  jeunes 
Parisiennes allées à  Londres au Carlton ou au 
S a v o y  hôtel au m om ent des fêtes du couron­

nem ent, fêtes si m alheureusem ent inter­
rom pues par la  m aladie du roi.

Com m e ty p e  de quelques-unes de ces to i­
lettes, je  citerai une robe en m ousseline de 
soie bleu e sur transparent blanc v o ilé  d ’ une 

autre m ousselin e de soie bleue ; celle-ci garnie 
en bas de volan ts  et de ruchettes en pareil: la 

robe de dessus, faite en form e, é tait incrustée de 
m otifs de C hantilly, noir figurant de grandes 

p lu m es; corsage incrusté, drapé de côté sous 
une ceinture ronde assez haute en taffetas bleu 

ciel: m anches serrées à  l'épaule  et au poignet, 
m ais très larges e t très souples dans le grand 

bouffant du coude ; chapeau Trianon en paille 
bleu pàle avec couronne de roses term inée en 
caclie-peigne.

Une robe en m ousseline d e l ’ inde, brodée au 

p lum etis, la  ju p e  faite de trois volan ts  en droit 
fil. la  partie supérieure plissée à p lis  fins, le 
bas très flou : chaque vo lan t est ajouré de 

larges boutonnières où  passe com m e dans un

trou-trou de lingerie un ruban Pom padour q u ’ 

doit être assez large lui-m êm e pour être res­

serré par les boutonnières ; corsage habit en 

taffetas rose dragée, d ’un g lacé  si pâle que l ’on 
dirait à peine la corolle d’une rose France, 

échancré Louis X V , avec revers au corsage et 

m anches en taffetas Pom padour, et fichu et 
engageantes en m ousseline de l ’Inde ; boutons 
de strass ; grand chapeau to u t coulissé en tulle 

rose jon ch é de roses de tous les tons.

Enfin une robe toute en broderie anglaise s i r  
linon blanc —  le  blanc pur très en faveu r —  

avec volants en form e incrustés de guipure 
d ’Irlande ; corsage tout sim ple blousé e t serré 

dans une ceinture à lo n gs pans en moire 
blanche ; grand col pèlerine e t em piècem ent 

de m anches et poignets en Irlande; grand 

chapeau en crin noir avec longue am azone 
blanche.

Ces é légan ces, je  l ’ai dit, conviennent dans 
certaines stations telles que A ix  ou  Biarritz, 
Luchon ou O stende. ou  si nous allons plus 

loin , l'E ngadine et les cures de Bohèm e. La 

Suisse dans son ensem ble (m ais avec des 
exception s telles que T erritet, O u ch y  ou  Lu- 

cerne, et quelques autres encore) est sensible­

m en t p lus tranquille d ’allure, e t certaines pen­
sions .sont to u t à  fait sim ples, presque trop, 
car parfois certains touristes poussent cette 
sim plicité jusqu ’à la  négligence.

L es v illes  d ’eaux ou les plages françaises en 

gén éral tien nen t le m ilieu entre ces notes 
extrêm es : c 'e s t pour un séjour dans quelque 

station agréable e t .< m oyen n e» que je  voudrais 

tracer un e sorte de program m e —  sujet du 
reste à to u tes les m odifications de nos con­
venances —  à l ’élégance de nos lectrices. 

D 'abord d eu x  costum es de vo y a g e  : l ’un clas­
sique en lainage, l ’autre en g ro s se  to ile  bise, 

bleu blouse, ou rouge : ceux-ci de façon tail­
leu r très nette, et à jupe résolum ent ronde et 

courte, à la  ch eville  m êm e pour les fem m es 
jeunes et m inces ; ce  petit, costum e étant une 

fantaisie peu coûteuse, je  serais tentée d'en 
con seiller un second en to ile  ou coutil clair, 
ce  ne sera pas trop  pour le footin g m atinal, 

après le bain et le terrible « verre  d ’eau » à 
absorber à  tout instant. Com m e num éro plus
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hahillc, un autre tailleur plus façonné, à jupe 

longue en alpaga ou en serge blanche ou bleue 

que nous porterons souvent sans la jaquette 

avec nos blouses de batiste et de to ile  de soie, 

celles-ci ouvragées, façonnées, bien distinctes 

de la chemisette chem isier de notre trotteur 

court. Une robe de dem i-toilette en vo ile  ou 

en foulard, les deux si l ’on veut. Une robe en 

taffetas —  la seule soie permise en été —  pour 

diner les jours où on ne veut pas faire de 

grands apprêts. Une robe de batiste ou de 

linon très légère et gen tille  que l'on  puisse 

mettre de jour ou de soir. Enfin une ou deux 

robes pour dîner, soit en vo ile , éolienne, ou 

crêpe de Chine de teinte claire, ou en mousse­

line à fleurs, ou notre robe de dentelle noire 

sur transparent blanc que les sorties du prin­

temps ont dù laisser assez fraîche encore pour 

faire ici très jo lie  figure.

Comme vêtem ents il nous faudra de toute 

nécessité, (nos costumes tailleur comportant 

leur jaquette), un grand manteau ou cape en 

lainage épais, un petit manteau court en drap 

ou en taffetas ; en passant je  note à ce propos 

la  résurrection du m antelet écharpe —  et un 

grand manteau en drap clair. Si la station com ­

porte des sorties du soir, celui-ci dans le  genre 

«  manteau de restaurant »  si en faveur cette 

saison.
Pour les chapeaux, en dehors du ou des ca­

notiers obligatoires, un gen re neutre garni de 

rubans de paille et d'ailes, quelque chose 

d'inaltérable à la pluie et au vent ; au moins 

deux grands chapeaux en paille claire avec des 

jonchées de fleurs; et si l'on  dîne à l'hotel avec 

chapeau, un Gainsborough de tu lle noir om ­

bragé de plumes, ou un Trianon en dentelle 

blanche avec une couronne de roses; à moins 

que nous ne voulions arborer la fureur du m o­

ment, Toiseau de paradis vert malachite, d'une 

audace un peu voyante.
A vec  ceci, j'a i déjà dû constituer un bagage 

qui m 'attirera les malédictions conjugales, 

«  Monsieur w m'accusant de conseiller à «  Ma­

dame. cent choses inutiles et des tas de 

c o l is » ;  mais n'est-cc point une sensation m i­

sérable que de s'apercevoir une fois en route 

qu’ il nous manque ceci ou cela? Acheter, ou

faire faire sur place, est souvent compliqué, et 

toujours terriblem ent coûteux ; ne vaut-il pas 

mieux alors ris<iuer quelques kilogramm es sup­

plémentaires au fameux excédent de bagages, 

que d'em poisonner son séjour par l'inévitable 

lamentation fém inine : «  Ah ! si j'avais su, 

com m e j ’aurais emporté cela l ! »
S y r i l  d e  L a n c e y .

NOS RO U EN N A IS  FARCIS

C es  canetons, que nous l ivrons tout prêts 

à m ettre an  fe u ,  doivent être rôtis à 

feu u n  peu  moins v i f  q u ’une pièce  non 

farcie  :

40 à 45  minutes pour le  ty p e  m oyen.

45  à 50  —  gros.

L a  m eilleure façon de les serv ir  est de 

dresser les m o rce au x  en couronne autour 
du  plat,  a v e c  la  farce au milieu. G a rn ir  le  

b ord  du  p la t  de rondelles de citron.

S erv ir  le  ju s  dans une saucière, après y  

avoir  délayé  un peu  de farce.
Nous pouvons l iv re r  à Paris  le  jo u r  même 

de la  commande ; mais à cause du grand 
nom bre des dem andes, nous saurons g r é  à 

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

F r lx

M o y e n ,  pour 8 couverts : 7  fr .  5 0 .  

G r o s ,  —  1 0  —  9  —

E m b allag e  p o u r  1  et  2  canetons : 6 0  cen­

times. P o r t  en s u s .

Préservez vos lainages et vos  fourrures, par­

fumez votre lin ge  avec la L a v a n d e  a m b ré e  

d e  B o u r b o n , envoyée franco aux lectrices du 

P bt-au-F eu  en boites de 500 gr. 3 fr. 50; 

350 g r. 2 fr.; 125 gr. i fr. 25 ; et en sachets 

de o  fr. 75 (8  fr. la douzaine), pour parfumer 

les armoires à  lin ge . —  Chez H e n r t ,  à la  
Pensée, j ,  faubourg Saint-Honoré, Paris.

Ayuntamiento de Madrid



2 0 6 LE POT-AD-FED

E lle  est bien jo lie , cette  charm ante Exposition des 

b A rts e t M étiers fém in in s » q u i, de ju in  à octobre, 

attirera sûrem ent de si nom breux v isiteurs au 

Cours-la-R eine.

C e  gracieux cadre de verdure e t de û eûrs ne pou­

vait m ieux con ven ir à un  si a im able  tab leau  ; cette 

fo is ce son t des ficurs-fem m es q u ’abritent les Serres 

de la  V ille  de Paris. Je voudrais avec v o u s , M esda­

m es, m ’arrêter i  ch aq u e v itrin e  pour adm irer atten­
tiv em en t les b ijo u x  e t ob jets  d 'art m od em  style ; les 

d en te lles anciennes e t récentes, les broderies mer­

veilleuses arrivées de tou s les  co in s du m onde, et 

qui seraient si précieuses pour l'em bellissem en t de 

notre « hom e » ; m ais je  préfère aujou rd ’h u i tant 

la  chaleur est gran de, m 'asseoir dans l'u n  des fau­

teuils placés près de l'exce llen t orchestre de fem m es 

e t là, dans un  d oux j a r  niente. to u t en écoutant 

paresseusem ent les entraînantes valses hongroises, 
regarder ceux q u i passent.

Il y  a de rares élégan ces, d e  ces délicieuses to ilet­

tes d 'été  aux nuances claires qui rendent si fraîches 

e t si jo lie s . Laissons de côté to u t ce  qui est peu pra­

tiq u e  et parions des costu m es de toile, si seyants 

qu an d  ils  son t bien fa its .  T o u t tien t dans ces cinq 

m ots, car autant ce genre est ch ic  quand il m oule le 

b u ste , quand il ne fait pas un  p li, qu an d  la  ju p e est 

lo n g u e  e t s'évase dans le  bas ; autant les  costum es 

de con fection  bon m arché en to ile , exécutés par des 

m ain s n ovices ou taillés à la  grosse, son t h ideu x. Ils 

s ’élargissen t, se raccourcissent, se déform ent dès le 

prem ier lavage , et sem b len t fa its pour toute autre 
q u e celle  q u 'ils  h ab illen t,

Le costu m e de toile , pour avoir ce g ra n d  cachet 

q u i est son charm e, dem ande la  coupe e t la façon 
tailleur.

Parmi les  p lu s  rem arqués, portés par de très é lé­

g a n tes v isiteu ses de l'E xp osition , j 'e n  ai reconnu un 

grand  n om bre venant de chez Isidore, 1 7 ,  rue Bleue; 

n u l m ieu x q u e lu i ne réussit ce gen re  d ifficile. 
G râce à sa cou p e savante, à sa façon so ig n ée , à son 

travail so lid e , à ses dessous p iq u és e t sou ten us , 

ilu lle  crainte de déform ation n 'e st à redouter par le 
lavage  e t le  repassage.

A  100 francs v o u s  aurez chez lu i un  d élicieu x 

costum e de to ile  q u i v o u s  ira à ravir, e t  dans lequel

vo u s v o u s  sentirez fraîchem ent et à Taise, m êm e 
par les p lu s  gran d es chai *urs (  1 ) .

100 fran cs, Charm ant C o stu m e -ta ille u r ,  e n t o ile .  

Is i d o r e ,  27, rue Bleue.

F É T I C H E T T E .

( 1 )  Sans e ssa y a g e , sur Tenvoi d 'un  corsage et 
des lon gu eu rs de ju p e , il réussit très bien le s c o m - 
m andes de province.

C O U R R I E R

A  p lu s ie u r s  a b o n n é e s . —  N ous n ’ en voyon s 
jam ais  de recettes directem en t par lettre.

L e  T r é p o r t ,  —  Les explications nécessaires doi­
v en t être jo in te s  aux appareils

M"®' D ., D ijo n . —  Cerises de conserve : les  mettre 
dans d e  Teau-de-vie avec bâton de canelle ; saturer 

de sucre en m orceaux. V ous trouverez l'autre recette 
dans le  jo u rn al.

A b o n n é e  d e  P o i t ie r s .  —  T rès bon ne n ote est 

prise pour les recettes dem andées, parce q u ’e lles  
so n t d’ un intérêt général.

B ra m e  F a r in e . N ous pensons donner bientôt 
un e autre form ule de cette recette parue en 1893.

M“ '  S .,  à  B . —  Le gâteau Saint-H onoré a paru 
en 1899,

M "" d e  G ,| G h o lle t . —  Le potage crèm e de chou- 

fleur est gén éralem en t dénom m é « à la Rohan » ou 

encore « D ubarry »; une bonne form ule a paru en 

1894. —  Pour les  conserves, la  réponse a été donnée 

dans un  précédent courrier. —  Q u elle  est à p eu  près 

la  com position  de ia  boisson en question  ?
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L . H . —  L es fru its corrfits ex ig en t u n e  su ite  d® 

préparations fort lo n g u e s ;  il fau t recuire le  sirop 

tou s les jo u rs . C ’est d 'u n  intérêt trop spécial pour 

que nous exp liq u io n s ici cette fabricatio n. ;o® pour 

le sirop.

M""" L - , B o u r g . —  T o u te s  U s exp lications relati­

v es  à la  crèm e fouettée sont données dans la  Sauce 

M ousseline, num éro d u  ! • ' avril 1902, so it l ’avant- 

dernier num éro paru avant votre dem ande. V raim en t 

n ou s ne p o u vo n s répéter con stam m en t les  m êm es 

ch oses au d étrim en t d es  autres abonnés. —  N ote est 

prise pour le gâteau .

M '" 'D  , r n e  La V ille - T É v ê q u e . —  Crèm e fouet­

tée : m êm e réponse q u e ci-dessus.

M. D. H . —  R ien , en effet, ne p eu t rem placer la 

levure do b ière pour beaucoup de gâteaux, e t le 

K u g e lh o f est d u  nom bre. N ’ essayez donc pas d 'y  

su b stitu er la  lev u re  anglaise en poudre, ou autre.

M '"' L .  —  Travail de confiserie avec ou tilla g e  spé­

cia l, d ifférentes ph ases d e  préparation ; en tout 

20 jours. M êm e réponse que L. M.

B a ro n n e  d’A. —  Pour v o u s  procurer ces recettes, 

il n ’ y  a q u ’à prendre le s  co llection s où elles fig u ­

rent, p u isq u e nous n ’en détachons p o in t d e  num é­

r o s .— Ju s de g ro se illes  pour conserves : écraserles 

gro seilles avec un  p eu  de fram boises, q u elq u es ceri­
ses a igres. Ferm enter 24 heures à  la ca ve . Passer 

au lin ge  fm . R em plir b o u teilles fortes ju s q u ’à  nais­

sance d u  g o u lo t. Boucher à la  m achine- F ice ler. A u 

bain-m arie 1 heure. Garder à  la  cave, couchées.

B o I Ie n g lis e . —  O n  n ’em p loie  pas de form es pour 

les  croissants, ils  se  fo n t à la  m ain ; c ’est un travail 

trop lo n g  pour q u 'o n  l'entreprenne dans une m aison 

p articu lière; les  ou vriers boulangers prennent une 

n u it pour le  fa ire .—  La croûte d u  vol-au-vcn t se fait 

avec du feu illetage. —  Pâte à  tim bale : 500 g r . fa­

rine ; 160 g r . beurre ; pincée de sel ; presqu’un  déci­

litre d’ eau.

M“'  F , D ., r u e  d e  V a r e n n e .  —  Ce genre de gau­

fres est d ’u n e réussite très d ifficile avec un outillage 

d ’am ateur. N ous é tu d io n s ju stem en t en ce m om ent 

p lusieurs form ules d e  pâtes, afin d 'e n  donner b ientôt 

une recette pratique.

C .  D. —  U n e recette de pâté, veau  et ja m b o n , a 

paru l'an née dern ière; il peut indifférem m ent être 

servi ch aud ou froid.

M a u lé v i ie r .  —  La sauce m eunière n ’e s t  autre 

que d u  beurre n oisette m élan gé d ’un p eu  d ’écha­

lo te . N ou s donnerons, d u  reste, cette recette pro­

chainem ent.

B o u le y a r d  R a s p a il.  —  O u i, la  « m ère»  d e  v i­

naigre p eu t parfaitem ent se  form er d an s votre ton ­

neau  a in si installé-

F id è le  à  s o n  jo u r n a l .  —  O u i, le  quartier de 

san g lier peut s'accom m oder com m e les noisettes de 

ch evreu il, à la  sauce gran d-ven eu r. —  Q u ’appelez- 

vo u s cuissot chasseur ? —  N ote est prise pour les  

côtelettes.

J o y e u s e , S e in e - I n fé r ie u r e . —  N ote est p r is e .—  

U ne gou sse  de van ille  q u i a déjà  servi n ’a p lu s 

assez de parfum  pour être encore u tilisée .

M "'' d e  G ., C a p e s t a in g .  — La brioche a paru 

dans l ’année 189O. V o yez  l'a v is  con cern an t les  c o l­

lection s.

U n  a n c ie n  a b o n n é . —  Sauce verte : une m ay o n ­

naise d an s la q u elle  on ajoute un  ju s  d ’herbes, es­

tragon, cerfeu il, persil, cresson, oseille, épinards.

M " " '  C h ., r u e  R a y n o u a r d . —  La confiture de ce ­

rises a paru en 1897, —  Le double d u  poids de sucre 

pour les  fru its sans n oyau x  ; cette form ule ne com ­

porte pas de ju s  de groseille .

L e  T e r t r e  d e  M ée. —  U ne recette de Cassoulet 

to u lo u sain  a paru en 18 9 4; un e de Cassoulet 

gascon  en 1897,
du Courrier au verso).

A  K O S  L S O V R X O S S d o n t la  peau  fine e t d élicate  se 
gerce  ou se cre v asse , nous con se illo n s l’em p loi de la 
fily c é r fn e  s a ïo n n e a s e  tf« L .T .P /ver.C ette  préparation 
ren d  a 1a peau sa  dou ceu r e t sa souplesse prim itives. 
Putsaeris L .T .  P IV e R ,1 0 ,B o u l°  de S tr a s b o u r g ,P a r ie ,

T S A N S  R I VALE
Pour ie » 801Q8 U  Pe&u

MÉDAILIE D'OR !xn> Dd'-
P A H I » ,  « 9 0 0

P A TE DENTIFRIK DE BOTOT

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 U X - C H È N E .  —  Am eublem ents en tous 
genres, 69 e t 71, rue B eaubourg.

A .  B O R D  &  C i e .  —  Pianos neufs et d'occasion 
14 bis, boulevard Poissonnière.

H E N R Y ,  à  L a  P e n s é e . —  N ouveautés pour 
dam es, 5, F aubourg Saint-H onoré,
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J . V . —  Bonne note est prise.

R u e  d e s  C a p u c in e s .  B e l le v u e .  —  Éclairs au 

café : pâte versée chaude sur plaque froide. Votre 

pâte est insuffisam m ent d esséch ée; jam ais on ne 

d o it  la rem ettre sur le feu après y  avoir ajouté les 

œ ufs ! ! ! Le bas de votre four n 'était pas assez 

ch au d  ; probablem ent parce q u 'il n 'est pas assez sou­

v en t n etto yé. Pourquoi verser la pâle  sur une feuille 

de p a p ie r?  Il n ’en est fa it nulle m ention  dans la 
recette.

M""' 6 ,  —  Q u elle s  sont exactem ent les  recettes 

que vo u s avez s u iv ie s ?  La sauce M ousseline donnée 

dernièrem ent, étan t to u t entière exécutée au bain- 

m arie, nous ne nou s exp liq u o n s pas com m en t elle  

p eu t s 'y  liq u éfier, p u isq u 'au  contraire on l ’y  m et 

pour lui faire prendre con sistan ce. Pour la  sauce 

H ollandaise, exécutée sur le  fourneau, et sim p lem en t 

tenue ch au d e au bain-m arie, un sim p le  co u p  de fouet 

su ffit à lu i rendre sa consistance prem ière, s 'il est 
l'eso in .

M, D, R . S .  —  Les caneioni ayan t été pochés, 

prennent la  form e vo u lu e avec la farce d o n t on les

em p lit, —  B ouillabaisse parue en 1896.   V o u s

trouverez toutes ces in d icatio n s dans les  articles sur 

le  service de table qui o n t paru en 1900-1901. Q u e  

ce service so it fait par un  dom estiq u e h om m e ou 

par une fem m e de cham bre, ses règles ne sauraient 

varier; le service de ch aq u e jo u r  d oit être le  mêm e 

q u e celu i des jou rs ofi l'o n  reçoit ; la  personne qui 

fait le  service ne d o it  quitter la salie à m anger que 

pour aller chercher les p lats e t les  assiettes chaudes 

à  la  cu isin e , y  porter en m êm e tem ps les assiettes 

d e  desserte, e tc . N ous n e  com prenons pas bien 

l'u sa g e  d u  plateau d on t v o u s parlez, à  m oins que ce

ne soit pour y  em porter les cou verts de d esserte et 

les verres. —  U ne recette de pâté de veau e t janrbon 
a paru en août 1901.

B ir - R a b a lo u . —  V o u s pourriez dem ander ces li­

vres à  la  Librairie agrico le  de la  M aison R u stiq u e, 

26, rue Jacob, à Paris. Les feu illes de b lettes se cu i­

sent e t s'apprêtent com m e les ép in a rd s; vo u s pou­

v ez  donc em p lo yer les recettes concernant les  é p i­

nards ; les  côtes se préparent com m e les asperges. 

On pend la p in tade com m e on pend le g ib ier, en 

attendant de le plum er, parce q u e c'est U  m eilleure 

façon de ie garder pour le  m ortifier s’ il est néces­
saire.

(Suite des réponses au prochain numéro).

L e  p roch ain  num éro du P O T -  

A U - F B U  p a ra îtra  le  sam ed i 1 9  J u i-

le t  p ro ch ain  (troisièm e Samedi du m ois).

H ygiène! S alubrité!
P ou r préparer aon Eau de S e llz  soi-même 
et pour quelques centimes, i l  n 'y  a rien 
au-d(»sua de l 'A p p a r e il S e ltz o g è n e
D. FEVRE. P a s d e  m étal en  c o n ta c t  
a v e c  le liq u id e , saturation rapide et 
parfaite, tirage â rolonré sans déperdi­
tion dn gar. Cet appareil inrenté en 1805 
a tait s‘ s  preUTos et n 'a  jamaig été sur­
passé. 3a fabrication ast garantie et son 
usage est d’ une extrême facilité.
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C 4 t« f la S O IF  e i ^ A S S Â i f t n V e Â U  

D U s lp e  Ivs M a n x  C œ u r ,  de T è t e ,  «i’fis tom a c  
1rs  Xndlgieations, la D ysen te r ie , la  C b o U rlt ie '
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