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PETITS SABLES

Cours de M. Colombié

Compte-rendu spécial du “ Pot-au-Feu”

M esdames,
Bien de plus facile & réussir et de

plus vite fail que les saitiés, a condition

toutefois il opérer assez rapidement
™ d'avoir la main plutét fraiche,
il faut, en effet, pour que le salilé ait

tout son caractére, que la pate en soit
séche, légére, s’écrasant au premier coup
de dent comme du salile fin; or la pate
perd toutes ces qualités si elle est trop
travaillée; et. d'autre part, le beurre qui
entre en forle proportion, devienl d'un
mélange trés difficile s’il est fondu a me-
sure par la chaleur de la main.
Hésiimons donc en disant
préféralile, dans cette saison, de se placer
le lieurre

qu’il est

au frais, d'avoir fait raffermir
au préalalile, en le gardant au frais égale-
ment. et eiitiu de compter, pour laisser
reposer la pate avant de [I'éteiidre. sur
uu peu plus de temps qu'en liiver.

On sait que la forme qui caractérise le
saille figure, le quart d'une galette ronde;
el ces quarts peuvent avoir des dimen-
sions variables, cela se comprend, de-
puis le minuscule sablé dont on ne fait
gu'une liouchée, jusqu’a celui qui a
10 centimeétres de c6té. Pour les découper
dans la pate, il .se fait des emporte-piéces
spéciaux : c’est un rond cannelé, avec, a
I iiitérieur. deux liarides de fer blanc qui

se croisent, el figurent ainsi quatre quar-

tiers. .Maisun simple emporte piéce rond,
servant a d'autres usages, peut étre tout
aussi bien utilisé, car on en est quitte
pour couper simplement le rond de péate
en quatre; c’est un peu moins expéditif,
voila tout.

La recette que nous donnons aujoiir
d'hui, s'applique surloul aux petits sablés
fins, d'une dimension de petits fours secs,
aussi agréaliles pour les desserts que pour

le thé. (iomme ces simples patisseries
amusent toujours beaucoup les jeunes
filles, nous donnons, a leur intention

des explications niinulieu.ses qui leur

rendront le travail encore plus facile.
Proportions
125 gr. de farine ;
100 — de beurre;
GO — de sucre en poudre, dit se
moule ;

I jaune d'u*uf;
Une cuillerée a liouche d'eau fraiche ;
Une bonne pincée de poudre de va-

nille.
Temps nécessaire ; 15 minutes de
cuisson,
RESIME

Mélanger farine et sucre ; faire la fontaine ; Yy
délayer le jaune avec I'eau, ajouter le beurre, mélan-
ger avec la farine. Laisser reposer, Rtendre au rou-
leau; tailler des rondelles, couper en quatre. Ranger

sur plaque beurrée; au four moyen 15 minutes.
Préparatifs

Il faut toujours, quand on fait de la

patisserie, peser a l'avance el préparer
les ingrédients nécessaires, de facon a
avoir tout ensemble a portée : d'abord
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pour ne point commettre d’erreur, en-
suite pour travailler plus vite, et enfin
parce qu'il est malaisé, quand on a la
main dans la pate, de chercher au fur a
mesure ce dont on a besoin. Pesez donc
la farine, le sucre,

le beurre ; ayez a

portée I'eau, I'cceuf, le ccrupe-pate, un
peu de farine pour en saupoudrer plus
tard la table. Le beurre,

doit étre au préalable raffermi pendant

rappelons le,

la saison'chaude;
faut,

s'il fait trés froid, il
au contraire, le garder dans un
endroit tempéré et le manier un peu a
I'avance dans

la main pour le rendre

plus malléable.
La farine et le sucre

Elle doit toujours étre de gruau de
premiere qualité et bien séche surtout.
Passez-la a travers le tamis, au-dessus
de la table ou de la planche a patisserie;
aussi propre ou bien gardée que soit la
farine, c’est un soin préliminaire indis-
pensable que de la passer au tamis juste
avant de I'employer pour dissoudre
ainsi les petits grumeaux qu elle forme
en se tassant sur elle-méme. En méme
temps, passez le sucre en poudre pour

le mieux mélanger a la farine.

La fontaine

Rassemblez la farine en tas; au centre,

avec les doigts, faites-y un large trou,
de fagcon a mettre a sec
table;

taine.

le bois de la
c’est ce qu’on appelle la fon-
Vous avez donc ainsi une cou-

ronne de farine bien égale partout.
La pate

Dans la fontaine mettez Ile
d’eeuf et la cuillerée d'eau, tout seuls
d’abord. Avec le bout des doigts, dé-
layez le jaune avec l'eau ; il devient ainsi

plus

jaune

liguide et se mélangera mieux.

Cassez le beurre en petits morceaux et
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mettez-le dans la fontaine. Toujours

avec le bout des doigts de la main
droite, maniez le beurre rien qu'avec le
jaune pour commencer; allez vivement.
le beurre est tout

entier travaillé avec I'ceuf que vous com -

Ce n’est que quand

mencez a prendre de la farine, et a mé-
langer le toutensemble en pressantentre
les doigts de

la main fermée; la pate

s'échappe ainsi entre les doigts, et, vi-
vement toujours, vous prenez de nou-
velle farine, peu a peu, tout autour de
la fontaine, jusqua ce que tout soit
ainsi mélangé. C’'est cette partie qu’il
faut mener avec encore plus de rapidité
que le début, afin que la pate séjourne
le moins de temps possible entre les
doigts de la main fermée ou elle s’échauf-
ferait trop. En tout, 5 a G minutes,
pour ces quantités.

Avec le coupe-pate, ou, a défaut le
dos de la Isme d'un couteau, raclez la
pate qui reste attachée aux doigts et a
la table. Séchez-vous la main en la frot-
tant avec un peu de farine ; puis ramas-
sez la pale en boule en la faisant lége-
rement tournoyer sur la table.

laissez-la

reposer au frais pendant une demi-heure,

Couvrez-la avec un linge et

ou plus, cela n’en vaut que mieux, dés
gu'on n’est plus dans la saison froide.
Une pate travaillée en hiver, par une
personne dont la main est fraiche, peui
étre employée presque
mais c'est I'exception.

immédiatement,

Il faut qu’au nioment d’employer la
pate, elle n’'ait gardé aucune élasticité ;
c'est-a-dire qu’en appuyant le doigt sur
la boule de pate, Tenipreinte y doit res-
ter marquée bien en creux, sans que la
pate se redresse d’elle-méme. Si la pate
conserve de |'élasticité, il est impossible
quand on Tétend au rouleau, de lui

assigner les dimensions voulues, car
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elle se ratatine sur elle-méme et aug-

mente I'épaisseur du gateau qui est co-
riace et lourd.

Kt quand la pate a été trop travaillée,
elle gerce, s’écaille et casse sous le rou-

leau.

Les sablés

tres, trés légerement la

avec un peu

Saupoudrez
table bien raclée et nette,
de farine. Posez via boule de pate. \vec
le rouleau a patisserie donnez deux ou
trois coups pour aplatir la houle légere-
ment. Puis étendez-la sur une épaisseur
de 5 a 0 millimetres, toujours en fai-

sant partir les coups de rouleau du
rentre de la boule dans toutes les direc-
tions. pour obtenir une épaisseur de

pate plus réguliere.

Appliquez dessus l'einporte-piéce, et
prenez soin de ne pas perdre de place
entre les ronds que vous découpez ainsi,
car les rognures de pate ne peuvent pas
sans

étre ensuite travaillées a
que k pate y perde de son caractére sa-

nouveau
bleux. Si vous n’avez (ju'un simple petit
cercle comme emporte piéce, coupez en
suite le rond de pate en i parties bien
a mesure sur la

égales, et glissez-le.s

plaque de tole Ilégerement graissée.
Laissez un demi-centimeéetre d'intervalle
les gateaux qui ne

seulement entre

s'étalent pas en cuisant.

La cuisson

11 faut un four de chaleur moyenne,
mais, comme pour toute patisserie du
c'est-a-dire dont la

reste, bien atteint,

chaleur soit égale, et pour cela, allumé

a l'avance, el
chaleur plus forte que celle qui

méme ayant donné uue

nous
sera nécessaire au moment d'y mettre
les gateaux. Si le four est tj-op chaud, les

Sablés coloreront trop vile, une croQte
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se formera, qui, aussi mince qu’elle soit,

empéchera l'intérieur de cuire.
Comptez sur 15 minutes de cuisson-,

ce temps s'applique a toutes les dimen-

leur épaisseur ne va-

sions de sablés,
riant pas. Au bout de 5 minutes, ouvrez
pour vous rendre

la porte du four

compte de I'état de cuisson. La pate a
d0 déja gonfler et doubler presque de
aucunement

mais sans avoir

elle gonfle en hauteur

volume,
coloré .surtout ;
seulement, et se rétrécit plutét. On ne
laisse jamais longtemps ouverte la porte
d’un four ou cuit de la patisserie; hor
nez-vous donc a l'entr’ouvrir de temps
en temps pour surveiller ; si vous voyez
que les sablés du cdté du foyer colorent
plus vite que le reste, tournez la plaque
en conséquence. Ne laissez pas brunir
les sablés de la couleur de pain d'épices.
c’est trop foncé, el le goQt &cre de brdlé
se ferait sentir dans la péale. Ils doivent
la fin de

beau doré a leur

étre d'un
cuisson, mais pas davantage.

Knlevez-les alors du four, et faites les
glisser tout de
patisserie ou un grand tamis métallique,

pour les y laisser refroidir. La pale est

suite sur une grille a

tres friable quand elle est toute chaude,
mais quand les sablés sont de petite di-
mension, on ne les casse pas aussi aisé-
ment pendant le Iranshordeinent.

Le Pot ac Fkec.

ALIMENT DES ENFANTS
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CONFITURE DE TOMATES

X fait avec la tomate une excel-
lente confiture bien digne do
prendre place dans la réserve

annuelle; car son utilisation en dehors
du dessert est multiple, soit pour risso
les, omelettes, couverture
de compotes, etc.

différentes fagons dont

nous allons com-

pannequets,

Parmi les
nous l'avons traitée,
mencer aujourd’liui par exposer celle de
la confiture fine.

Choix et traitement préalable
des tomates

L’'espece a preudre de préférence est
celle dite « Trophy », a peau lisse, dont
la pulpe est tres fine, ou bien encore la
Mikado écarlate-, mais a défaut de l'une
et de l'autre, on s’en tient tout simple-
ment a celle dont ou peut disposer.

Choisissez-les bieu a point, et rejetez
celles dont la chair molle révéle une
maturité avancée. Aprés lesavoir équeu-
tées et essuyées dans un linge, émincez-
les assez finement ; puis, afin d’en enlever
la peau et les graines, passez-les a travers

un tamis en fil de fer (le tamis ordi.

naire a purée); faites ce travail par pe-

tites parties, que l'opération soit
moins fatigante. 11 va de soi qu’un réci

pour

pour

pient sera placé sous te lamis
recueillir I'eau et la pulpe.
Versez l'eau et la pulpe ainsi passées
dans une bassine, laquelle sera posée
sur un feu ardent ; faites bouillir pen-
dant 5 minutes sans cesser de remuer.
Reversez alors le tonl sur une serviette
attachée solidement aux quatre pieds
d'un tabouret renversé, au fond duquel
une terrine sera posée ; laissez égoutter
pendant 1 heure.
soit

Il n'est pas nécessaire qu'elle

égouttée absolument a fond, et l'expé-
rience nous a péremptoirement démon-
tré qu'elle avait plus de finesse, en
conservant le quart de son eau de végé-

tation.

Observation

C’est aprés avoir traité la pulpe de
tomate a cru, et par cuisson préalable,
que nous avons adopté de préférence la
seconde méthode. Traitée & cru, cette
pulpe est tres longue a s'égoutter (7 a
8 heures; ; tandis que. ayant subi une
ébullition de 5 minutes, cette pulpe se
trouve comme caillée, et laisse échapper

I'eau bien plus facilement.

Z.e rendement en pulpe et les
proportions de sucre et d'éléments
gélatineux

La tomate traitée ainsi qu'il esl expli-
qué se décompose ainsi pour le poids
i®la perte produite pur les peaux, pa-
rures et semences est de 38 0/0 ; 2®celle
produite par Teau de végétation de
33 00; 3®le poids de pulpe utilisable
est de 27 0,1)> soit par conséquent plus
d’un quart. Sachant en outre que le poids

d'un litre de celte pulpe est de 1 kilo-
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gramme GUO, et que, avec le sucre et la
gelée, elle rend huit pots d'une conte-
nance moyenne de 4 décilitres, il est
facile de régler a l'avance le poids de

tomates a prendre, selon ce que l'on
veut faire de pots.

Comme la tomate n'a par elle-méme
aucune consistance, on doit lui adjoindre
un élément gélatineux, comme gelée de
pommes (juand cela est possible, ou si on
en a une réserve a écouler ; ou bien jus
de groseilles, qu’il est plus facile de se
procurer en ce moment. La gelée de

groseilles donne un bon résultat, mais
celle de la pomme est encore meilleure,
en raison de son caractéere neutre qui
laisse sa saveur dans toute son intégrité
a la tomate, tandis que la groseille en
y apportant la sienne propre, si minime
giie soit la quantité employée, la dé-
nature quelque peu.

Pour une dizaine de pots de conte-
nance ordinaire (4 décilitres) il faudrait
donc ceci

Tomates bien a maturité et trés rouges,

8 kilog. ;

Sucre, 2 kilog,;

Jus de groseilles rouges, .5 décilities.
(Le rendement en jus des groseilles
étant de 3 décil. a la livre, il en faudra

par conséquent 850 gr. pour obtenir
les G décil. nécessaires) ;

Une gousse et demie de vanille ;
La cuisson

len morceaux) dans
hu-
un grand verre d’eau,

Mettez le sucre
une bassine en cuivre non élanié,
mectez le avec
et faites-le dissoudre sur le c6té du four-
neau. Cette préalable est
une bonne précaution a prendre, parce
qu il se trouve toujours dans le nombre

dissolution

certains morceaux dont le grain esl plus

serré el qui fondent difficilement, de
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sorte qu il faut les écraser par la suite
avec une fourchette, I'on peut

éviter, Quand ce sucre est absolument

ce que

en sirop, placez la bassine sur le feu, el
ayez soin de bien écumer quand I'ébul-
étant en mar-

lition se produit. Celle-ci

che, jetez la vanille dans le sucre, et
cuisez celui-ci anfort boulet, degré qui
se reconnaft a ceci : si, du bout du

doigt trempé dans I'eau froide, on prend
un peu de sucre en fusion, et que ce
sucre se roule facilement en boule, il
est a point. Ajoutez alors la pulpe de
tomates et le jus de groseilles;

la bassine sur un feu ardent et dés lors

remettez
ne la quittez plus, remuez-la sans au-
cune interruption.

Plus le feu sera ardent,
sera faite la cuisson, puisque
tion de l'eau de végétation qui reste se
I'intensité ca-

et plus vile
I'évapora-

fait en raison directe de
lorique. et que la cuisson proprement
dite se fait immédiatement apres et en
quelques minutes.

Le degré de cuisson est le méme que
c’est-a-dire qu'il
et se reconnafit a

pour toute confiture,
s'arréte a ta nappe,
ceci ; si, en élevant I'écumoire hors de
la bassine, la confiture qui y adhére s’en
détache en larges gouttes espacées, ayant
tendance a se réunir vers le milieu de
I'ustensile, le degré est atteint. On peut
la constatation, en laissant

assiette bien froide

faire aussi
tomber sur
quelques,gouttes dela confiture, qui se
instantanément si

une
fige pour ainsi dire
elle est a point. Cependant, pour cette
confiture, il est bon, quand la cuisson
a atteint la nappe, de la prolonger en-
core deux minutes.

Pour mettre en pots et couvrir

Au bout de dix minutes que la confi-

ture est retirée du feu. et qu’elle a, par
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conséquent, perdu toute sa plus grande
chaleur, on peut emplir les pots, mais
progressivement et aprés avoir eu la
précaution éléiiieulaire de chauffer le
verre, en en mettant un peu dans cha-
cun. Négliger ce soin insiguitiant, c’est
s'exposer volontairement a des éclate-
ments inévitables.

couvrir li'S confitures, nous
le mode du

trempé dans le cognac sucré, cause sou-

Pour
avons abandonné papier
vent de cristallisation a la surface, par
la raison que l'alcool s’évapore ; nous
lui avons substitué la glycérine rectifiée,
que l'on applique sur les ronds de pa-
pier, au moyen d'un petit pinceau, et
qui a l'avantage de garder toujours la
méme moiteur sur la surface des confi-

tures, quelles qu’elles soient.

Perhalt Junior.

THE DE LfInnflM

LOMBARD & C*

Nous avons été heureux de préter la
publicité du journal a ce thé vraiment
national. Le Thé de i'’Annam
effet des Francais sur les
importantes plantations du Xuau-Loc,
Phu'Thuong Lay-Lang, et une médaille
I’Exposition de 1900 est venue
initiative de

est en

cultivé par

d'or a
récompenser la louable
MM. Lombard et
d’Extréme-Orient.
le Thé de
finesse de son ar6me et sa richesse en
théine. MM. Lombard et C* dont I'éta-

Tourane

daus nos possessions
Nous rappelons que
r.Vnnam se distingue par la

blissement principal est a
(Annain), ont, a Marseille, une succur-

sale, 14 .rue Jeune-Anacharsis.

CDfiltre

EUFS A LA COQUI
KIS DE VEAU EN PAPILLOTTES
PETITS ROUGETS A LA SIBERIENNE
HARICOTS VERTS ES SALADE
COMPOTE DE FRUITS FRAIS
«O»

POTAGE AUX HERBES
CANARD AUX CONCOMBRES
GIGOT ROTI
POIS AU JAMBON
SOUFFLE AUX ABRICOTS

PETITS SOUFFLES AUX CREVETTES
EPAULE DE MOUTON BOUILLIE
PUREE DE NAVETS
PATE VEAU ET JAMBON
SALADE
GHOSEIIJ.1S CARDINAL

POTAGE AU POURPIER
SIS DE VEAU A LA MARECHALE
SELLE DE PRE SALE GARNIE DE TOMATES FARCIES
LANGOUSTE A LA PARISIENNE
LAITUES AU JUS
VERT-VERT

FILETS DE SOLES ORLY
BIFTECKS GRILLES MAITRE D'HOTEL
ARTICHAUTS FROIDS EN VINAIGRETTE

FROMAGE A LA CREME

POTAGE PRINTANIER AU TAPIOCA-BOUILLON
BOUDIER
BARBUE A LA HAVRAISE
FILET ROTI
CHAOFBOID DE CANETON
SALADE DE LEGUMES
COUPE-JACQUSS

EUPS MOLLETS AUX FINES HERBES
TOURTE PERICOUBDI.NE
PETITS POIS A L'ANGLAISE
CERISES EN COMPOTE

POTAGE PUREE DE CAROTTES MAIGRE
TIMBALE DE MACARONI
BROCHET FROID SAUCE TARTARE
HARICOTS VERTS SAUTES A LA POULETTE
PUDDING DE FRAMBOISE

Queillé

«IIFEAIIER I K
Couverts, Coutellerie
lirdcspetitii-Oarr«aB*, PaiiiS
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RIS DE VEAU

EN PAPILLOTES"®

loiLA un de
quoique simples, tout indiqués

ces mets délicats,

pour un ménage do ~deux ou
trois personnes. C’est bien aussi le genre

de bon petit plat qui convient a une
personne agée ou souffrante, quand,
dans une famille nombreuse, on doit

tout exprés préparer quelque chose « a
part )i.

Les ris de veau ne sont mis en papil-
lotes qu’apres cuisson, et celte circons-

tance fournil (les combinaisons trées
avantageuses, l'ar exemple, on servira,
la premiére fois, la moitié du ris de

veau braisé, avec des légumes quel-
.conques ;soit des laitues au jus, ou une
autre garniture, selon les godlts, la sai-
son ou le régime adopté; et le lende-
main on mettra l'autre moitié en papil-
lote. (In peut méme, le ris do veau
étant ainsi cuit & fond, attendre au sur-
lendemain pour accommoder la seconde
moitié.

Ionc, la mise en papillote s’applique

a un ris de veau déja cuit; par consé-

ity

quent, si Ton dispose de restes d'un fri-
candeau, ou de ris de veau a la maré-
chale, il est tout simple de les utiliser
supposant qu'on
cuire des ris de veau dans le but spé-

ainsi. .Mais en fasse
cial de les mettre en papillottes, nous
donnons & ce sujet une facon simple et
tres économique de procéder a cette
cuisson ; on ue les pique pas, et on peut,
d’eau.

a défaut de bouillon, se servir

Ceci, bien entendu, parce que le jus de

cuisson est trés réduit, car le ris de
veau ne fournissant pas beaucoup do
sucs par lui-méiiie, il est toujours né-
cessaire de corser son jus dés que ce jus
doit lui servir d'accompagnement.

Nous n'indiquons point de champi-
gnons hachés, parce qu'on ne peut s’en
procurer partout, et que pour cet apprét,
essentiellement simple et hygiénique,
Mais il
est trés facile, selon les godts, d'en ajou-

on peut les trouver indigestes.
ter; il suffit, aprés les avoir hachés, de
les passer dans un peu de beurre a feu
vif pendant 2 on 3 minutes U peine, et
de les ajouter au hachis.

RESUME

Blanchir,
Braiser avec carotte, oignon, vin blanc, les

rafraichir, p.irer et mettre les ris sous
presse.
parures, bouillon ou eau. Laisser refroidir; passer et
dégraisser la cuisson.

Les papillotes. — Couper les ris en deux. Hacher

les débris; les mélanger avec mie de pain, lard
rapé, persil et cerfeuil, le jus réduit de cuisson.
Garnir de ce hachis chaque tranche do ris; enve-
lopper de papier huilé. Chauft'er a four doux lo mi-
nutes. Servir dans le papier.
Proportions

Tour 2 ou 3 personnes

300 gr. (leris de veau braisé;

40 — de lard./rats, rapé;

3 cuillerées de mie de pain émiettée ;

1 — de persil et cerfeuil ha-
chés ;
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1/2 décilitre de jus du ris;
2 feuilles de papier d'office.
Temps de cuisson nécessaire : 10 a 12
minutes.

PUUU BR.3ISKR LES RIS

I'our une paire de ris moyens :
73 gr. de lard gras et couenne ;
30 gr.
30 gr. d’'oighon ;

1 2 décilitre de vin blanc :

2 décil. 1/2 de bouillon ou d'eau;
Les déchets et parures des ris.
Temps nécessaire ; 1 h. 1, 2.

de carotte;

Se prépare a l'avance.
Les ris de veau

Mettez-les a dégorger dans I'eau froide,
guelgues heures d’'avance ; changez, |'eau
fois, afin de détacher

deux ou trois

mieux des ris toute trace sanguinolente.

Mettez-les dans une casserole d'eau
froide ou ils baignent largement. Faites
chauffer doucement, jusqu’a [I'ébulli-

tion; sil’eau vient trop vite a bouillir,
le ris garde une vilaine teinte, I'intérieur
reste mou et la pellicule risque d’éclater
en étant trop brusquement tendue par
la chaleur. Une minute & peine d’ébulli-
tion suffit;
daus Teau fraiche pour les nettoyer et
quelques
Avec un couteau
et débarrassez-les

plongez-les tout de suite
les rafraichir, instants seule-
Egouttez-les.
les deux ris,

ment.
séparez
de tout ce qui les tenait réunis, des
peaux, de la graisse, des filaments. Ayez
grand soin, ce faisant, de ne point en-
dommager la pellicule mince, brillante
et tendue qui recouvre la surface bom
bée du ris de veau, parce qu’il s’effrite-

rait alors en fragments. Gardez ces dé-

chets.
Posez les ris sur un torchon tres
propre, sans odeur, plié en quatre sur
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la table. Hecouvrez-les d’'un autre linge
semblable. Sur le tout posez une planche
que vous chargez avec des poids de 2
leur donne wune

kilos environ. Ceci

bonne forme, sans les écraser; on les
laisse ainsi 23 a 30 minutes seulement

pour cet apprét.
La cuisson

Dans une casserole en cuivre étainé
ou une petite cocote en fonte, mettez
le lard indiqué, coupé en tranches
par dessus Toiguon et

les parures

minces; la ca-

rotte coupés en rondelles,

des ris, et sur le tout les ris, le coOté
bombé en dessus, .\joutez le vin blanc,

une pincée de sel.

Couvrez, posez sur feu modéré ; lais-
sez réduire le vin, sans cependant que
rien ne bradle. Il suffit de sentir une Ié-
gére odeur de caramel pour que ce soit
a point. Ajoutez alors les 2 décilitres et
demi de bouillon ou d’eau, chauds, et
qui suffisent a mouiller les légumes, les
et un peu seulement les ris.
Dés que |I'ébullition a repris,
les ris d'un papier beurré posant direc-

parures,
couvrez

tement dessus; posez le couvercle qui
ferme bien, et mettez au four trés mo-

déré pour cuire doucement pendant

1 heure | 2. Durant ce temps, et prin-
cipalement dans la seconde moitié de la
cuisson, découvrez pour arroser les ris
sans les déplacer dans la casserole, avec
le liquide de cuisson, et remettez tou-.
jours le papier aprés chaque arrosage.
Vous les voyez ainsi prendre peu a peu
une teinte dorée claire.

La cuisson effectuée, égouttez les ris
sur une assiette. Passez et dégraissez le
jus de cuisson qui doit fournir environ
3. 4de décilitre a ce moment.

i.aissez refroidir

Réservez le

dans une tasse, les ris

complétement avant de les emplover,



LB POT-AU-FBU

car il serait fort périlleux, alors qu’ils
sont encore chauds, de vouloir les parta-
g<'f sur leui' épaisseur,ainsi qu’il est né-

cessaire.
lie hachis
('assez un morceau de pain qui doit
8tre seulement t'assis de la veille ;

frottez-le dans le coin fermé d’un torchon
pour I'émietter, et afin que ces miettes
soient également fines, passez-les a fra-
Vers une passoire a trous moyens.

Le lard ne doit pas étre haché, mais
rapé, ou plutdt (jrcrffé avec un bon cou-
teau, de fagon a étre réduit en pom-
made, sans qu’on n'y retrouve aucun
petit morceau dur.
et de

Hachez les feuilles de persil

cerfeuil. Rassemblez ensuite daus une
assiette les herbes, le lard, le pain el le
jus, mélangez bien en ajou-

tant pincée de sel et un peu de poivre.

que vous

liCS ris de veau

Avec un tres bon couteau de cuisine
a lame un peu large, coupez chaque ris
en deux, sur son épaisseur, et aussi
égalenieul que possible; chaque ris vous
donne ainsi deux larges tranches dont
I'une est la partie bombée du ris. et
I'autre la partie du dessous. Avec le cou
teau, rognez ce qui nuit a la régularité
des tranches. Si une des tranches de ris
s'étail efirilée au poiol de n'avoir plus
la dimension des autres, vous pouvez la
reconstituer en ajoutant un petit mor-
ceau provenant de fragments détachés.

En méme temps que les rognures U se
trouve donc de ces fragments, le tout
arrivant environ a former 50 grammes.
Loupez ceci en trés petits morceaux,
presque hachés, mais hachés grossiére-
ment, et joignez-les au hachis dans l'as-

siette.
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lies papillotes

Le papier d’office est indispensable
quand on veut envelopper un aliment
Ce n’est

quelconque d’une papillote.

point tant pour la fagon a donner et le
pliage, que pour le golt communiqué
par un papier blanc ordinaire. On ne
redoute pas ce goQt dans le papier d'of-
fice qui n’est point collé comme les
autres papiers. Voila pourquoi j’en re-

commande l'usage exclusif. Pliez une
demi-feuille de papier d'oflice en deux.
Taillez-la en figurant la moitié d’'un

ceeur, de facon qu’en la dépliant,

le papier ait la forme du croquis n" 1.

Ayant ainsi taillé une papillote pour
chacune de vos tranches, étalez chaque
Frottez-les

feuille, ouverte sur la table.

d’un peu d’huile, soit avec le doigt, soit
au pinceau ; ceci rend le papier plus ré-
sistant et imperméable.

Faites, dans |’'assiette au hachis, au-
(ant de parts que vous avez de tranches

de ris.

Sur lademi-feuille de droite de vos pa-
pillotes, étalez, bien au milieu, la moitié
d’une des parts de hachis ; posez dessus
une tranche de ris de veau ; recouvrez
la tranchede la seconde moitié du hachis,
tres égale-

étalée comme la premiére

ment. et sans déborder le ris. El ainsi de
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suite sur toutes les feuilles de droite de
vos papillotes.

Hachis et
toutes les feuilles de droite,

ris étant ainsi répartis sur
rabattez la
feuille de gauche par dessus. Avec le
pouce et les deux premiers doigts de la
main droite, prenez le coin coupé eu
haut, a gauche, les deux feuilles étant
bien réunies; pliez ce coin en le rabat-
tant sur la papillote, de facon qu’il y
figure un petit triangle, .ippuyez dessus
I'index de la main gauche ; avec la main
droite formez un pli qui part a peu preés
du milieu de votre triangle, et rabattez
sur ia papillote ; assujettissez comme
précédemment. Continuer toujours a re-
plier en suivant une direction oblique,
dans le pliage, comme le démontre le

croquis n" 2. Au troisiéme ou quatriéme

Croquis 11

pli, la courbe de la papillote fait qu’en
repliant le papier, le pli se double sur

lui-méme, et la papillote en acquiert
d'autant plus de solidité. Au dernier pli,
en bas, il vous reste une pointe qui dé-
le bord de
replie simplement, en faisant passer ce
bout sous le c6té plat de la papillotte.
Puis, tout étant plié, passez le pouce droit
bien a plat sur tous les plis, en remon-
consolide le

qui

passe la papillote, et qu'on

tant de bas en haut. Ceci

pliage et resserre les godets ont
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tendance a s’ouvrir sous la poussée de
chaleur intérieure.

Il faut,
croquis n" 2. qu’il y ait un large espace

comme l'indique encore le
la papillote, entre la tranche
I'extréme bord du

la vapeur de* la

vide dans
de ris de veau et
pliage ; cela afin que
cuisson trouve sa place et fasse gonfler
la papillote sans qu’elle s'ouvre.

Pour griller les papillotes

Si vous disposez du four, rien de plus
facile, I'osez les papillotes sur un gril
chauffé, et meHez le tout au four tres
modéré pendant 12 a 15 minutes sans
les retourner, (luisque dans le four elles
chauffent de tous les cOtés.

VSi vous ne pouvez employer le four,
il faut poser le gril sur des braises cou-
vertes de cendres chaudes, pour que les
papillotes ne prenueot pas le coup de
feu, et il faut, ici, les retourner une fois
pendant qu’elles chauffent.

De toutes facons, observez une cha-
leur douce ; le contenu de la papillote
est déja cuit et n’a besoin que d’étre ré-
chauffé dans son assaisonnement. Si le
four était un peu plus chaud qu'il ne

convient, il faudrait alors y laisser moins

de teiu])s les papillotes. Quant au feu
(le grillade, il est toujours nécessaire
ijii’il soit doux pour que le jiapier ne
brale pas.
Pour servir

I’'osez sur un plat bien chaud, et
donnez des assiettes brdlantes. Pour
manger la papillote, il suflil de crever

un cdté du papier, avec le couteau, et
de laisser ce papier relevé comme une
espece de couvercle; c’est le convive
(juifait lui-méme celle petite opération,
quand posée sur son

assiette-

la papillote est

La Vieille Catheiuse.
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Les Toilettes

qu’il faut emporter
Encore quelques jours et I'épidémie ambu-
latoire qui sévit sur I'humanité aux approches
de la canicule, atteindra son apogée. Déja
méme elle a manifesté ses premiers symptomes,
et voici que des quatre points cardinaux com-
mence & s'organiser un échange d’habitants.
Ceux du Midi viendront chercher la fraicheur
sur quelque plage normande au sable doré,
ceux du Nord iront a la conquéte des altitudes
alpestres. Chacun réve, suivant ses godts et
ses finances, de jardinet de trois cents pieds
carrés et d'une maison de poupée aux portes
de la ville, ou d'un voyage aux Indes,
Les villes d’eaux proposent leurs réjouis-
sances et leurs mondanités cosmopolites. On
décide de pelerinages a des villes mortes aux
souvenirs pleins de mélancolie. Ceux-ci em-
barquent pour une croisiére en yacht sur les
cotes de Norvege, et ceux-la feront une saison
de tennis a Dinard ou dans I'Engadine. De
moins turbulents s'en iront pour un séjour
paisible chez quelque vieille tante a I'accueil si
tendrement familial, ou se transporteront en
visite dans quelque demeure aristocratique ou
les séries » rééditent les unes apres les
autres les joliesses les plus raffinées, et toutes
lescomplications de lavie ultra chic.
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On congoit que ces projets si divers — et
encore tous ceux qui leur servent d'échelons
intermédiaires — comportent des préparatifs
aussi différents que le but qui les inspire : ce

qui est de mise ici ou la, ne le serait point
ailleurs ; telle station est « habillée », et telle
autre, d'une simplicité ou détonneraient cer-
taines recherches, a peine suffisantes dans la
station voisine. Pour apporter dans chacun de
ces déplacements la note juste en laquelle ré-
side la véritable élégance, il est urgent de sc
documenter le plus exactement possible. Nos
amies seront pour cela les meilleures éduca-
trices. Un mot adroitement demandé a « Ma-
dame ** mmui était I'an derniera H... », suf-
fira pour nous guider. Mais Madame *** n’est
pas toujours prés de nous, et c'est sa place
que je voudrais tenter de prendre ici : entre-
prise hasardeuse s'il en est, et forcément in-
compléte, car pour évaluer le degré mondain
de la centiéme partie des séjours d'été, cures
d’eaux ou cures d’'air, une année du Pot-au-
Feu suffirait a peine. Il faut donc synthétiser,
et admettre en principe que partout ou se
trouve un de ces « Palace hotels *, pareils sous
latitudes, ou se rencontre
international qui compose le « Tout Paris » ou

toutes les le clan
le « Tout Londres », les élégances les plus re-
cherchées seront dans leur cadre ; pour aller 13,
que ce soit & Gaux ou a Biarritz, a Trouville ou
dans la Forét-Noire, il nous faudra emporter
nos atours les plus dentellés, toutes les mous-
selines de soie, tous les linons brodés, toutes
les choses légeres et frissonnantes, qui ont si
completement transformé le niveau d’élégance
de nos toilettes d'été.

Si je ne craignais d'étre accusée de Pari-
sianisme a outrance, j'avouerais que le succes
mondain grandissant chaque saison d'un cer-
tain nombre d’'associations telles que la So-
ciété de tennis de l'ile de Puteaux, le Polo de
Bagatelle, ou le Cercle des Acacias, me pa-
rait avoir eu sur ce point une influence ca-
pitale ; pouraller a ces réunions qui ont toutes
un air de féte champétre a la Watteau, les
grands couturiers ont ressuscité la grace des
ajustements Trianonesques de nos aieules, la
mode a été lancée, son triomphe s’est étendu
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sur tout l'univers féminin : un nouveau genre
d’'élégance était créé. C’est lui qui
qu’'arrivent les chaudes journées ensoleillées,
inspire dans toutes ces

dentelles

regne des
c'est lui qui nous
descriptions d’incrustations, de
ajourées et rebrodées, pour lui que nous épui-
sons tous les adjectifs par lesquels nous vou-
drions exprimer les enroulements, la mousse
floconneuse, I'ensemble séduisant qui compose
la toilette de garden-party, de casino... ou de
grand hotel. Portée dans ces occasions, elle
est toujours accompagnée du chapeau, ce qui
ne veut point dire qu’elle soit rigoureusement
montante, au contraire un empiécement a
clair sur les épaules et des manches transpa-
rentes siéront fort bien a ce genre qui nous
servira aussi de robe de demi-diner ; un vrai
décolleté, un peu montant du dos, largement
échancré sur la poitrine et avec manche au
coude, sera d'un chic spécial avec le grand
chapeau pour les bals de certains Casinos trées
fermés — presque des cercles— ou quelques
hotels particuliéerement élégants. En Angle-
terre, cette habitude qui ne souffre que peu
d'exceptions, était constatée par les jeunes
Parisiennes allées & Londres au Carlton ou au
Savoy hdtel au moment des fétes du couron-
nement, fétes si malheureusement inter-
rompues par la maladie du roi.

Comme type de quelques-unes de ces toi-
lettes, je citerai une robe en mousseline de
soie bleue sur transparent blanc voilé d’une
autre mousseline de soie bleue ; celle-ci garnie
en bas de volants et de ruchettes en pareil: la
robe de dessus, faite en forme, était incrustée de
motifs de Chantilly, noir figurant de grandes
plumes; corsage incrusté, drapé de coté sous
une ceinture ronde assez haute en taffetas bleu
ciel: manches serrées a I'épaule et au poignet,
mais trés larges et trés souples dans le grand
bouffant du coude ; chapeau Trianon en paille
bleu pale avec couronne de roses terminée en
caclie-peigne.

Une robe en mousseline del’inde, brodée au
plumetis, la jupe faite de trois volants en droit
fil. la partie supérieure plissée a plis fins, le
bas trés flou : chaque volant est ajouré de
larges boutonnieres ou passe comme dans un
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trou-trou de lingerie un ruban Pompadour qu’
doit étre assez large lui-méme pour étre res-
serré par les boutonniéres ; corsage habit en
taffetas rose dragée, d’un glacé si pale que I'on
dirait a peine la corolle d'une rose France,
échancré Louis XV, avec revers au corsage et
manches en taffetas Pompadour, et fichu et
engageantes en mousseline de I'Inde ; boutons
de strass ; grand chapeau tout coulissé en tulle
rose jonché de roses de tous les tons.

Enfin une robe toute en broderie anglaisesir
linon blanc — le blanc pur trés en faveur —
avec volants en forme incrustés de guipure
d’Irlande ; corsage tout simple blousé et serré
dans une ceinture a longs pans en moire
blanche ; grand col pelerine et empiecement
de manches et poignets en Irlande; grand
chapeau en crin noir avec longue amazone
blanche.

Ces élégances, je l'ai dit, conviennent dans
certaines stations telles que Aix ou Biarritz,
Luchon ou Ostende. ou si nous allons plus
I'Engadine et les cures de Bohéme. La
ensemble (mais avec des

loin,
Suisse dans son
exceptions telles que Territet, Ouchy ou Lu-
cerne, et quelques autres encore) est sensible-
ment plus tranquille d’allure, et certaines pen-
sions .sont tout a fait simples, presque trop,
car parfois certains touristes poussent cette
simplicité jusqu’a la négligence.

Les villes d’eaux ou les plages francaises en
entre ces notes

général tiennent le milieu

extrémes : c'est pour un séjour dans quelque
station agréable et <moyenne» que je voudrais
tracer une sorte de programme — sujet du
les modifications de nos con-

de nos lectrices.

reste a toutes
venances — a l|'élégance
D'abord deux costumes de voyage : I'un clas-
sique en lainage, l'autre en grosse toile bise,
bleu blouse, ou rouge : ceux-ci de fagon tail-
leur trés nette, et a jupe résolument ronde et
courte, a la cheville méme pour les femmes
jeunes et minces; ce petit, costume étant une
fantaisie peu co(teuse, je serais tentée d'en
conseiller un second en toile ou coutil clair,
ce ne sera pas trop pour le footing matinal,
aprés le bain et le terrible « verre d’eau » a
absorber a tout instant. Comme numéro plus
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hahillc, un autre tailleur plus fagonné, a jupe
longue en alpagaou en serge blanche ou bleue
que nous porterons souvent sans la jaquette
avec nos blouses de batiste et de toile de soie,
celles-ci ouvragées, fagonnées, bien distinctes
de la chemisette chemisier de notre trotteur
court. Une robe de demi-toilette en voile ou
en foulard, les deux si I'on veut. Une robe en
taffetas — la seule soie permise en été — pour
diner les jours ol on ne veut pas faire de
grands appréts. Une robe de batiste ou de
linon trés légere et gentille que l'on puisse
mettre de jour ou de soir. Enfin une ou deux
robes pour diner, soit en voile, éolienne, ou
crépe de Chine de teinte claire, ou en mousse-
line a fleurs, ou notre robe de dentelle noire
sur transparent blanc que les sorties du prin-
temps ont du laisser assez fraiche encore pour
faire ici tres jolie figure.

Comme vétements 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 passantje note a ce propos
la résurrection du mantelet 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 genre neutre garni de

rubans de paille et d'ailes, quelque chose

d'inaltérable a la pluie et au vent ; au moins
deux grands chapeaux en paille claire avec des
jonchées de fleurs; et si I'on dine a I'hotel avec
chapeau, un Gainsborough de tulle noir om-
bragé de plumes, ou un Trianon en dentelle
blanche avec une couronne de roses; a moins
que nous ne voulions arborer la fureur du mo-
ment, Toiseau de paradis vert malachite, d'une
audace un peu voyante.

Avec ceci, j'ai déja dO constituer un bagage
qui m'attirera les malédictions conjugales,
« Monsieur w m'accusant de conseiller a « Ma-
dame. cent choses inutiles et des tas de
colis»; mais n'est-cc point une sensation mi-
sérable que de s'apercevoir une fois en route

qu’il nous manque ceci ou cela? Acheter, ou
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faire faire sur place, est souvent compliqué, et
toujours terriblement coGteux ; ne vaut-il pas
mieux alors ris<iuer quelques kilogrammes sup-
plémentaires au fameux excédent de bagages,
que d'empoisonner son séjour par l'inévitable
lamentation féminine : « Ah ! si javais su,
comme j'aurais emporté cela | ! »

Syril de Lancey.

NOS ROUENNAIS FARCIS

Ces canetons, que nous livrons tout préts

a mettre an feu, doivent étre rotis a
feu un peu moins vif qu’'une piéce non

farcie :

40 a 45 minutes pour le type moyen.

45 a 50 — gros.

La meilleure fagon de les servir est de
dresser les morceaux en couronne autour
du plat, avec la farce au milieu. Garnir le
bord du plat de rondelles de citron.

Servir le jus dans une sauciéere, apresy
avoir délayé un peu de farce.

Nous pouvons livrer a Paris le jour méme
de la commande ; mais a cause du grand
nombre des demandes, nous saurons gré a
nos abonnés de vouloir bien, autant que
possible, nous les adresser la veille.

Frix
7 fr. 50.
Gros, — 10 — 9 —

Moyen, pour 8 couverts :

Emballage pour 1 et 2 canetons : 60 cen-
times. Porten sus.

Préservez vos lainages et vos fourrures, par-
fumez votre linge avec la Lavande ambrée
de Bourbon, envoyée franco aux lectrices du
Pbt-au-Feu en boites de 500 gr. 3 fr. 50;
350 gr. 2 fr.; 125 ¢gr. i fr. 25 ; et en sachets
deo fr. 75 (8 fr. la douzaine), pour parfumer
les armoires a a la

linge. — Chez Henrt,

Pensée, j, faubourg Saint-Honoré, Paris.
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Elle est bien jolie, cette charmante Exposition des
b Arts et Métiers féminins » qui, de juin a octobre,
attirera sGrement de si nombreux visiteurs au
Cours-la-Reine.

Ce gracieux cadre de verdure et de Ge(rs ne pou-
vait mieux convenir a un si aimable tableau ; cette
fois ce sont des ficurs-femmes qu’abritent les Serres
de la Ville de Paris. Je voudrais avec vous, Mesda-
mes, m'arréter i chaque vitrine pour admirer atten-
tivement les bijoux et objets d'art modem style ; les
dentelles anciennes et récentes, les broderies mer-
veilleuses arrivées de tous les coins du monde, et
qui seraient si précieuses pour I'embellissement de
notre « home » ; mais je préfere aujourd’hui tant
la chaleur est grande, m'asseoir dans I'un des fau-
teuils placés pres de I'excellent orchestre de femmes
et la, dans un doux jar niente. tout en écoutant
paresseusement les entrainantes valses hongroises,

regarder ceux qui passent.

Il'y a de rares élégances, de ces délicieuses toilet-
tes d'été aux nuances claires qui rendent si fraiches
et si jolies. Laissons de cOté tout ce qui est peu pra-
tigue et parions des costumes de toile, si seyants
quand ils sont bien faits. Tout tient dans ces cinq
mots, car autant ce genre est chic quand il moule le
buste, quand il ne fait pas un pli, quand la jupe est
longue et s'évase dans le bas; autant les costumes
de confection bon marché en toile, exécutés par des
mains novices ou taillés a la grosse, sont hideux. lls
s’'élargissent, se raccourcissent, se déforment dés le
premier lavage, et semblent faits pour toute autre
que celle qu'ils habillent,

Le costume de toile, pour avoir ce grand cachet
qui est son charme, demande la coupe et la facon
tailleur.

Parmi
gantes visiteuses de I'Exposition, j'en ai reconnu un
grand nombre venant de chez Isidore, 17, rue Bleue;

les plus remarqués, portés par de trés élé-

nul mieux que lui ne réussit ce genre difficile.
Gréace a sacoupe savante, a sa facon soignée, a son
travail solide, a ses dessous piqués et soutenus,
ilulle crainte de déformation n'est a redouter par le
lavage et le repassage.

A 100 francs vous aurez chez lui un délicieux

costume de toile qui vous ira a ravir, et dans lequel
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vous vous sentirez fraichement et a Taise, méme
par les plus grandes chai *urs (1).
100 francs, Charmant Costume-tailleur, entoile.

Isidore, 27, rue Bleue.

FETICHETTE.

(1) Sans essayage, sur Tenvoi d'un corsage et
des longueurs de jupe, il réussit trés bien lescom-
mandes de province.

COURRIER

A plusieurs abonnées. — Nous n’envoyons

jamais de recettes directement par lettre.

Le Tréport, — Les explications nécessaires doi-

vent étre jointes aux appareils

M® D ., Dijon. — Cerises de conserve : les mettre
dans de Teau-de-vie avec baton de canelle ; saturer
de sucre en morceaux. Vous trouverez l'autre recette

dans le journal.

Trés bonne note est
parce qu’elles

Abonnée de Poitiers. —
prise pour les recettes demandées,
sont d'un intérét général.

Brame Farine. Nous pensons donner bientdt
une autre formule de cette recette parue en 1893.

M“' S., & B. — Le gateau Saint-Honoré a paru
en 1899,

M"" de G,|] Ghollet. —
fleur est généralement dénommé « a la Rohan » ou

Le potage créme de chou-

encore « Dubarry »; une bonne formule a paru en
1894. — Pour les conserves, la réponse a été donnée
dans un précédent courrier. — Quelle est a peu prés

la composition de ia boisson en question ?
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L. H. —
préparations fort longues; il

Les fruits corrfits exigent une suite d®
faut recuire le sirop
tous les jours. C’'est d'un intérét trop spécial pour
que nous expliquions ici cette fabrication. ;0® pour
le sirop.
M™™ L-, Bourg. — Toutes Us explications relati-
ves a la creme fouettée sont données dans la Sauce
1902, soit I'avant-

dernier numéro paru avant votre demande. Vraiment

Mousseline, numéro du !e' avril

nous ne pouvons répéter constamment les mémes

choses au détriment des autres abonnés. — Note est
prise pour le gateau.
M™'D , rne La Ville-TEvéque. — Créme fouet-

tée : méme réponse que ci-dessus.

M. D. H. —

levure do biére pour beaucoup de gateaux, et le

Rien, en effet, ne peut remplacer la

Kugelhof est du nombre. N'essayez donc pas d'y
substituer la levure anglaise en poudre, ou autre.

M™" L. — Travail de confiserie avec outillage spé-
cial, différentes phases de préparation ; en tout
20 jours. Méme réponse que L. M.

Baronne d’A. — Pourvous procurer ces recettes,

il N’y a qu’a prendre les collections ou elles figu-
rent, puisque nous n’en détachons point de numé-
ros.— Jus de groseilles pour conserves : écraserles
groseilles avec un peu de framboises, quelques ceri-
ses aigres. Fermenter 24 heures a la cave. Passer
au linge fm. Remplir bouteilles fortes jusqu’a nais-
sance du goulot. Boucher a la machine- Ficeler. Au
bain-marie 1 heure. Garder a la cave, couchées.
Bollenglise. — On n'emploie pas de formes pour
les croissants, ils se font & la main ; c’est un travail
trop long pour qu'on I'entreprenne dans une maison
particuliére; les ouvriers boulangers prennent une
nuit pour le faire.— La crolte du vol-au-vcnt se fait
500 gr. fa-

rine ; 160 gr. beurre ; pincée de sel ; presqu’un déci-

avec du feuilletage. — Pate a timbale :

litre d’eau.

M“ F,D., ruede Varenne. — Ce genre de gau-
fres est d’une réussite trés difficile avec un outillage
d’amateur. Nous étudions justement en ce moment
plusieurs formules de pates, afin d'en donner bientot
une recette pratique.
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Bouleyard Raspail. — Oui, la « meére» de vi-
naigre peut parfaitement se former dans votre ton-

neau ainsi installé-

Fidele a son journal. — Oui, le quartier de
sanglier peut s'accommoder comme les noisettes de
chevreuil, a la sauce grand-veneur. — Qu’appelez-
vous cuissot chasseur ? — Note est prise pour les
cotelettes.

Joyeuse, Seine-Inférieure. — Note estprise.—

Une gousse de vanille qui a déja servi n'a plus

assez de parfum pour étre encore utilisée.
M™ de G.,
dans l'année 1890. Voyez l'avis concernant les col-

Capestaing. — La brioche a paru

lections.

Un ancien abonné. — Sauce verte : une mayon-
naise dans laquelle on ajoute un jus d’'herbes, es-
tragon, persil,

cerfeuil, cresson, oseille, épinards.

M"" Ch., rue Raynouard. — La confiture de ce-
rises a paru en 1897,— Le double du poids de sucre
pour les fruits sans noyaux ; cette formule ne com-
porte pas de jus de groseille.

Le Tertre de Mée. —
toulousain

Une recette de Cassoulet

a paru en 1894; une de Cassoulet

gascon en 1897,
du Courrier au verso).

A KOS LSOVRXOSSdontla peau fine et délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
filycérfne saionnease tfi« L.T.P/ver.Cette préparation
rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives.
Putsaeris L.T. PIVeR,10,Boul° de Strasbourg,Parie,

TSANS RIVALE

Pour ie» 801Q8 U Pe&u

MEDAILIE DOR !'xn>Dd-
PAH I», «900

PATE DENTIFRIK DE BOTOT

LES MAISONS RECOMMANDEES
AUX ABONNES DU POT-AU-FEU

C. D. — Une recette de paté, veau et jambon, aAU VIEUX-CHENE. — Ameublements en tous

paru l'année derniere; il peut indifféremment étre

servi chaud ou froid.

M auléviier. — La sauce meuniére n’est autre
que du beurre noisette mélangé d'un peu d’écha-

lote. Nous donnerons, du reste, cette recette pro-

chainement.

genres, 69 et 71, rue Beaubourg.

A. BORD & Cie. — Pianos neufs et d'occasion
14 bis, boulevard Poissonnieére.

HENRY, & LaPensée. — Nouveautés
dames, 5, Faubourg Saint-Honoré,

pour
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J. V.— Bonne note est prise.

Rue des Capucines. Bellevue. — Eclairs au
café : pate versée chaude sur plaque froide. Votre
pate est insuffisamment desséchée; jamais on ne
doit la remettre sur le feu aprés y avoir ajouté les
ceufs !'1'! Le bas de votre four n'était pas assez
chaud ; probablement parce qu'il n'est pas assez sou-
vent nettoyé. Pourquoi verser la pale sur une feuille
de papier? Il n'en est fait nulle mention dans la
recette.

M"" 6, — Quelles sont exactement les recettes

que vous avez suivies? La sauce Mousseline donnée

derniérement, étant tout entiére exécutée au bain-

nous ne nous expliquons pas comment elle
I'y met

marie,
peut s'y liquéfier, puisqu'au contraire on
pour lui faire prendre consistance. Pour la sauce
Hollandaise, exécutée surle fourneau, et simplement
tenue chaude au bain-marie, un simple coup de fouet

rendre sa consistance premiére, s'il est

suffit a lui
I'esoin.

M, D, R. S. — Les caneioni ayant été pochés,
prennent la forme voulue avec la farce dont on les
emplit, — Bouillabaisse parue en 1896. Vous

trouverez toutes ces indications dans les articles sur
le service de table qui ont paru en 1900-1901. Que
ce service soit fait par un domestique homme ou
par une femme de chambre, ses regles ne sauraient
varier; le service de chaque jour doit étre le méme

que celui des jours ofi l'on recoit ; la personne qui

fait le service ne doit quitter la salie a manger que
pour aller chercher les plats et les assiettes chaudes
a la cuisine, y porter en méme temps les assiettes

de desserte, etc. Nous ne comprenons pas bien

l'usage du plateau dont vous parlez, a moins que ce

H ygiéne! S alubrité!
Pour préparer aon Eau de Sellz soi-méme
et pour quelques centimes, il n'y a rien
au-d(»sua de I'Appareil Seltzogéne
D. FEVRE. Pas de métal en contact
avec le liquide, saturation rapide et
parfaite, tirage & 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 extréme facilité.
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ne soit pour y emporter les couverts de desserte et
les verres.— Une recette de paté de veau et janrbon

a paru en ao(t 1901.

Bir-Rabalou. — Vous pourriez demander ces li-
vres a la Librairie agricole de la Maison Rustique,
26, rue Jacob, a Paris. Les feuilles de blettes se cui-
sent et s'apprétent comme les épinards; vous pou-
vez donc employer les recettes concernant les épi-
nards ; les cOtes se préparent comme les asperges.
On pend la pintade comme on pend le gibier, en
attendant de le plumer, parce que c'est U meilleure
s’il est néces-

fagon de ie garder pour le mortifier

saire.

(Suite des rEpOrBes au prodein NUTEro).

Le prochain numéro du POT-
AU -FBU paraitralesamedil9 Jui-
letprochain (troisiéme Samedi du mois).
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