N« 16. — 10* Année

J'ctitcs JMuifes de J{ivieFe

A LA MEUNIERE

Cours de M. Colombié

Compte-rendu spécial du “ Pot-an-Fen”

M esdames,

avoir des truites a la
soient véritablement ex-

les choisir de

Si l'on veut
meuniére qui
quises, il faut s'attacher a

et ne pesant que

grosseur uniforme,
12U gr. environ. l.orqu'elles sont plus
petites, elles ne sont pas suffisamment en
sont pas

cuisson,

plus grosses, elles ne

pénétrées par la

chair;
facilement
et pour arriver a les faire cuire a point,
on risque alors un coup de feu. Kl en
fm si toutes n'ont pas le méme poids a
bien peu de chose pres, il se congoit
que leur cuisson sera inégale; sans
compter que le coup d’ccil est beaucoup
plus Joli des truites toutes semblables
alignées les unes & c6té des autres sur
le plat.

On compte généralement une truite
par personne ;

si les convives ont bon

de ce poids mais si le

menu est court,
appétit, ce calcul n'est point fixe.

Proportions

Pour fi truites ;

J.'iO gr. de beurre ;

50 — d’huile;

1 décilitre de lait ;

2 cuillerées de farine :

1 petite cuillerée d'échalote hachée;

1 —r — de persil haché;

15 AoQt 1901.

ma*111i.icmi»wmm

Poivre moulu ; sel ; jus de citron.

Temps nécessaire ; 25 minules.

Je coupe d’abord, avec des ciseaux,
les nageoires des truites; puis je ratisse
les écailles, j'enléve les branchies, et
enfin je leur ouvre largement le ventre
pour enlever les boyaux et le sang noir
qui est coagulé sur l'aréte intérieure.

Je les lave a l'eau frafche bien soi-
gneusement, et je les seche sur un linge
propre. Je ne me sers pas d'un linge
qui aurait servi a essuyer déja du pois-
son de mer, par exemple, car il commu-
niquerait aux truites une fort vilaine
odeur.

Dans une assiette creuse j'ai versé le
lait; sur une autre assiette j'ai étalé la
farine.

Je choisis une poéle assezgrande pour
gue toutes les truites paissent y poser
les imes & cOl6 des autres. Je mets dans
la poéle 50 gr. seulement de beurre et
I'huile indiquée. L’huile est ici
permettre de chauffer
brale, parce qu’elle
bien

toute
nécessaire pour
sans que le beurre
peut supporter
plus élevée que ce dernier.
poéle surun feu dou.r, car elle s’échauffe

dois je me hater de fari-

température
Je pose la

une

tres vite, aussi

ner le poisson.
Une a une, je trempe les truites dans

I'assiette au lait, et en sortant du lait

je les roule dans la farine.

la poéle doit étre

n'était pas assez

Pendant ce temps
bien ctiaude; si elle
chaude au moment ou j'y pose
la peau des truites collerait au
la poéle et le poisson

le pois-
son,

fond de serait
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ainsi Mais cet échauffe-

la poéle qui, je le

tout dépouillé.
ment de répete, se
produit trés vite, doit se maintenir tou-
jours sur fe.u doux, sans quoi gare aux
coups de feu!

Je pose alors les truites dans la poéle,
et toutes dans

le méme sens, les unes a

coté des autres. Il faut qu’elles soient
donc saisies par la chaleur pour que la
peau ne se décolle pas, mais dés le pre-
mier moment de chaleur obtenu, je les
laisse cuire doucement et se dorer peu
a peu sans les retourner pendant 10 mi-
nutes. Tout ce qu’on peut faire, pen-
dant ce temps, c'est de doucement agiter
la poéle pour déplacer un peu les pois-
sons et faire circuler le corps gras qui
empéche d’'attacher.

Au bout d'une dizaine de

je les

minutes,

retourne avec soin; encore
10 autres minutes environ, et les truites
doivent étre cuites a point, c’est-a-dire
dorées et raides.

Alors je les enléve, en les égouttant
bien; je les sale, et je les pose en biais,
les unes & coté des autres, sur un plat
ovale bien chauffé et je verse dessus le

beurre ainsi préparé.

X,e beurre a la noisette

J'emploie une petite casserole pour
le faire cuire, de préférence a une poéle
dans laquelle il a trop de chance de
brdler. Je mets donc dans la petite cas-
serole 100 gr. de
chauffer

qu'il

beurre que
modéré

je fais

sur feu jusqu’'a ce

cesse de mousser et de chanter;
1 prend & ce moment une teinte dorée
avec une fine odeur spéciale de noisette
grillée ; il est limpide,
résidus au fond de la casserole.

AU moment de retirer du feu, j'y jette
Téchalote hachée qui doit juste y

chauffer sans cuire-, la chaleur déve-

avec de petits
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loppe l'arbme enléverait au
contraire plus de cuisson.

Je verse immédiatement le beurre sur

que lui

les truites que j'arrose de ju.sde citron;
je saupoudre de poivre moulu, de per-
sil haché, et bien vile j'envoie le plat a
table avec des assiettes bien chaudes.

Le l'ot-au-Fec.

MELON EN COMPOTE

Cette recette, établie par un chef émé-

rite, est toul-a-fait de saison en ce mo-

ment, l.e melon, ainsi préparé, figure

non plus au commencement, mais a la
fin du menu. La combinaison des diffé-
rents parfums du kirsch, des fraises et
du melon, produit un ensemble d un
ardme tout a-fait exquis, si Ton a eu
bien soin surtout de choisir un trés bon
melon, juste au point voulu.

»
* *

Choisir un melon qui soit a un jour
prés de sa maturité compléte. Pratiquer
a 3 ou 4 centimeétres autour de la queue

une incision profonde avec la pointe

d'un petit couteau, de fagcon a former

un couvercle. Enlever le couvercle, sans

en détacher la queue du melon et le

tenir en réserve.

Au moyen d'une cuiller d’argent,

retirer de l'intérieur du melon toutes
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les graines et filaments. Puis, toujours

au moyen de la cuiller tenue de coOté,

retirer environ 2 centimeétres d'épais-
fait,

saupoudrer l'intérieur de glace de sucre

seur de la chair du melon. (Teci

(sucre en poudre trés fin, passé au tamis

de crin), par l'ouverture pratiquée;
puis garnir le fond d’'une couche de
fraises Héricard, ou de quatre saisons

(ces derniéres sont préférables) mélan-
gées avec une partie des chairs de melon
retirées et coupées en dés.

Louvi'ir légérement de sucre cette
couche de fraises et de melon, rapporter
une nouvelle couche de fraises et de dés
de melon, el ainsi de suite, jusqu’a ce
gque le melon soit rempli. Verser dans
I'intérieur un verre de bon kirsch, puis
fermer le melon avec le couvercle levé
précédemment et le souder tout autour
de I'incision avec un cordon de beurre
afin d’intercepter tout passage a l’air.

L'appréter 24 heures a l'avance et le
tenir dans un endroit frais.

Au moment de servir, enlever le cou-
vercle, renverser le contenu du melon
sur un compotier, et envoyer en méme
temps une assiette de gaufrettes.

On peut aussi couper le melon hori-
zontalement, de a former

facon une

calebasse, el le servir tel quel.

ALIMENT DES ENFANTS
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Tomates a la Monégasque

K trés joli et excellent hors-
d’'ceuvre d'été (de juin a oc-
tobre) n'a rien de commun

avec la simple salade de tranches ma-

rinées qui se fait a peu prés partout, car
ici il s’agitde tomates farcies afroid d’'une
fagon Selon des

spéciale. la grosseur

tomates dont on dispose, on peut l'ap-
préter de

quons successivement.

deux fagcons que nous indi-

Proportions

Comme généralement le service des
hors-d’'ceuvre comporte une certaine va-
riété, on compte les tomates a raison
d’une tomate ou d'un quartier par per-
sonne : mais nous avons remarqué sou-*

vent que les convives donnent une pré»

férence marquée a cette fantaisie du
prologue et négligent volontiers pour
elle les banalités courantes. En prévi-

sion de ce fait, il est donc bon de mettre
gquelques tomates en plus,
ni beaucoup plus long, ni beaucoup plus

ce qui n’est

colteux.

On compte, pour garnir un ravier,

dix tomates, Ou dix quartiers, selon le
mode que l'on a adopté.
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FOLK ( SE VINGTAINE DE TOMATES

20 petites tomates ou U tomates
moyennes, choisies comme il est ex-
pliqué plus loin ;

Une boite de thon & I'huile de
200 grammes ;

Une bonnecuillerée a bouche d’oignon
haché ;

Une échalote ;

Une cuillerée a bouche de persil haché;

2 cuillerées a bouche de sauce mayon-
naise bien assaisonnée :

Les filets de i anchois salés;

3 jaunes d'ceufs cuits durs ;

Une petite cuillerée a café de mou-
tarde ;

Une petite cuillerée d’'huile et une
demi-cuillerée de vinaigre, pour mariner
les tomates ;

Quelques branches de cresson alénois
ou de persil frisé pour, border les
raviers,

Les tomates entiéres

Pour étre servies entiéres, on doit les
choisir toute petites, de la grosseur
uniforme d’une belle noix ou d'un petit
abricot, et a peau lisse sans cotes.

Cernez-les autour de la queue, avec
la pointe d'un petit couteau, de fagon a
faire un couvercle ayant les dimensions
d'un sou. Pressez-les trés légérement
pour faire sortir de l'intérieur l'eau et
lessemences ; expulsez surtout celles-ci,
au moyen du manche d’'une cuiller
a café, et avec la cuiller a café, apla-
tissez un peu les divisions de I'inlé-
rieur, ce qui vous donne comme de
petites caisses rondes. Semez dedans uu
grain de sel fin et une idée de poivre,
puis ajoutez dans chaque tomate deux
gouttes d'huile et une goutte de vi-
naigre. Ceci fait, tenez au frais sur uu
plat, jusqu’au moment de les farcir.

La farce

Apres avoir égoutté le thon, coupez-
le dabord en grosse julienne, puis en
petits dés, et donnez ensuite quelques
coups de couteau dessus pour en faire
un hachis. Recueillez ce hachis dans un
petit saladier.

Ciselez le plus finement possible I'oig-
non et l'échalote (coupés comme pour
une julienne), et joignez-les au hachis de
thon. Si vous employez de l'oignon de

primeur, il n’'est pas utile de le passer
a l'eau; mais quand la saison commence
a s'avancer, il est bon de le mettre dans

un coin de torchon, de faire couler de
I'eau frafche dessus, et de le presser
fortement. Ceci pour en retirer I'Gcreté.

Mettez aussi le persil haché.

Les anchois étant bien lavés et essuyés
dans un linge fin, levez les filets en les
tirant d’aprés |l'aréte, et passez-les au
tamis, ou écrasez-les simplement avec la
lame d’'un gros couteau, mais il est aussi
vite fait et plus correct de les passer au
tamis.

Ajoutez cette purée d’anchois daus le
saladier, et, en méme temps, les jaunes
d’ceufs hachés.

Liez enfin le tout avec la mayonnaise,
et si vous u’en avez pas de prele, iin-
provisez-la avec un demi-jaune d’'ceuf,
une pincée de sel fin et une petite prise
de poivre, 4 gouttes .de vinaigre et
3 cuillerées a bouche d'huile.

Quand le tout est bien mélangé, il est
urgent de golQter pour l'assaisonnement,
et le mettre a point en forgcant un peu
la note du poivre.

Four farcir les tomates
Ceci peut se faire a la cuiller, mais il
est mieux et plus expéditif d'opérer
ainsi ; avec une double feuille de gros
papier d’'olice, taillée en triangle, faites
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UD grand cornet, dans lequel

mettrez la farce de thon. Coupez avec des

vous

ciseaux l'extrémité pointue de facon a
faire une ouverture de un centimétre de
diametre et. par une simple pression du
pouce sur le cornet fermé, emplissez les
en faisant

tomates, sortir un peu la

farce, en forme de ddéme, tout comme

s'il s'agissiiil de pale a choux qu'on

dresse sur une plaque. Trempez dans
Tliuile une petite hranchette de persil et
promenez-la a la surface du hachis pour
lui donner du brillant, et ceci fait, tenez
les tomates rangées sur un plat, sinon a
la glace, du moins dans un endroit trés
frais, car il est essentiel qu’elles soient

servies bien froides.
lie dressage

Rangez les tomates au moment de les
la table,
hors d'u’uvre, et entourez les d'une jolie

mettre sur dans les bateaux a
bordure de sommités de cresson alénois,
ou bien de feuilles de persil frisé bien
vert.

X6S tomates en quartiers

A défaut de tomates entiéres, prehez
de.stomates moyennes, du poids de 70 gr,
pour les partager en quatre, et comme
pour les tomates entiéres, ayez soin de
les choisir a peau lisse, sans codtes ni
inégalités de forme.

-\prés les avoir coupées chacune en
quatre, pressez légerement ces quartiers
pour eu exprimer l'eau et les semences,
puis avec le dos dune cuiller a café,
tassez la chair de I'inférieur, de facon a
obtenir comme un quartier d™"corce
d’'orange. Assaisonnez-les d’'un soupgon
de sel, poivre, quelque.s gouttes d’'huile
et vinaigre, et laissez-les s'en pénétrer

pendant iO minutes.

Pour lesfarcir. — Sur chaque quar-
tier de tomate tenu de la main gauche,
placez une petite cuillerée & bouche de
la farce ci-dessus; puis, avec la lame
d'un petit couteau, étalezen laremontant
pour la faconner en forme de quartier
d’orange. De m'éme que pour les tomates
entiéres, lustrez la surface de hachis
avec un peu d'huile appliquée avec une
hranchette de persil, ou une petite plume,
et tenez au frais jusqu’au moment de
servir.

Dressez de méme sur les raviers avec
bordure de cresson alénois ou de persil,
dont la verdure tranche sur le rouge de

la tomate.
SAVAitiy.

CERNEAUX AU VERIJUS5

Hors-d’'CEuvre de Saison

a A
la Madeleine les noix sont pleines », et

Un vieux dicton paysan dit que

I'auteur a certainement pris .Madeleine

pour rimer avec pleines, car jamais a
moins

cette époque les noix, ou du

Taiiiande des noix n’est formée. Ce n’est

guére que vers la Saint-Laurenl— iOao(t
— que l'on peut détacher les baies vertes
pour en extraire les cerneaux; on peut
les utiliser en hors-d'ceuvre jusqu'au

moment ou Técale verte des noix s'ou-
vrant et se détachant, celles-ci commen-

partant, a
huileuses. 11 est donc facile d'appréter

cent a sécher et. devenir

des cerneaux jusque vers le Useptembre.

Pour la garniture d'un ravier ordi-

naire, prenez 30 ou 35 noix vertes et
méme 40, selon la grosseur. Commencez
par lever un morceau d’écale a I'endroit

de la queue pour mettre a nu la sou-
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dure des deux coques; ouvrez-les eu
deux, en introduisant au milieu de la
soudure la pointe d'un couteau. Déta-
chez les lobes de I'amande, en les cer-
nant avec la pointe d'un petit couteau
(d'ou le nom de cerneau), et en le faisant
pénétrer jusqu'a la coque, pour retirer
les lobes bien entiers. Si vous voulez
éviter de vous tacher les doigts avec le
jus acide de I'écale qui pénétre etnoircit
I'épiderme, ayez soin de prendre les
noix dans un coin de torchon.

Arrachez la pellicule jaune qui enve-
loppe les cerneaux, de fagon a mettre
I'amande a nu, et jetez les amandes au
fur et @ mesure daus une terrine d’eau
fraiche.

D’autre part, prenez deux gros rai-
sins verts (verjus) et écrasez-les bien
dans un saladier, ou, ce qui est mieux,
pilez les dans le mortier. Passez le jus
a travers un fort torchon; en tordant
fortement, et recueillez-le dans un bol.
Comme ce jus est tout a-fait trouble,
laissez-le reposer pendant wun quart
d'heure.

Egouttez et secouez bien vos cerneaux
dans un linge fin; mettez-les dans un
saladier et versez dessus, én le décan-
tant, le jus de verjus dont la quantité
doit étre de 2 petits décililres. Laissez
macérer pendant 20 a 25 minutes, en
sautant les cerneaux de temps el temps
dans le jus.

Au moment de servir, versez le tout,
jus et cerneaux, dans le ravier et semez
dessus une pincée de gros sel. Le cerneau
ne demande rien autre chose; cependant
I'admettent

certaines personnes ne

gu’avec un semis de cerfeuil haché,
bien inutile a mon sens et dont j'ai
cherché en vain I'utilité. Mais des godts

et des couleurs...

FILETS DE SOLES UABGUEItY
CHATEAUBRIAND SAUCE BEARNAISE
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
TERRINE DE CANETON
HARICOTS VERTS SAUTES
COMPOTE DE MELON

POTAOE CREME DE CHOUX.FLEURS
BAR SAUCE HOLLANDAISE
LAPEREAU A LA SAINT-AIGNAN
CARRE DE VEAU A LA BROCHE
CAROTTES AU JAMBON
PECHES AU R12

TOMATES A LA MONEGASQUE
EUFS BROUILLES AUX CROUTONS
FILETS DE MAQUEREAUX A LA DIEPPOISB
HARICOTS BLANCS NOUVEAUX A LA BRETONNE
GATEAU REINE DE SABA
-00*.

POTAGE AUX TOMATES MAIGRE
PETITS SOUFFLES AU FROMAOB
CARPE A LA MENAGERE
FONDS D'ARTICHAUTS A LA MAtNTENON
GATEAU DENT DE LOUP
COMPOTE D'ABRICOTS

PETITES TRUITES MEUNIERE
LANGUE DE BEUF AU JUS
PUREE DE POMMES DE TERRE
PATE DE VEAU ET JAMBON
SALADE DE HARICOTS VERTS
COMPOTE DE HEINIS-CLAUDS

«e»

POTAGE AUX HERBES
GRENADINS DE VEAU A LA BONNE FEMME
CANARD ROTI
CONCOMBRES AU LAIT
PECHES CARDINAL

EUFS BROUILLES AUX TOMATES
FOIE DE VEAU A LA MOISSONNEUSE
POULET EROID EN MAYONNAISE
ARTICHAUTS A LA SAUCE BLANCHE
PLAN DE PRUNES
«e»

POTAGE A LA MENAGERE
PIGEONS AUX PETITS POIS
COTE DB BEUF ROTIE
TRUITE FROIDE KN GELES
SALADE DE LAITUE AUX EUFS
ABRICOTS A LA CONDE

Ve
ELIEBIG escIndispensable
aans
TOUTE BONNEOUININE
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FOIE DE VEAU

A LA MOISSONNEUSE

Lvt campagnard par excellence
el spécial au temps des mois-
pays,
ménageres le

sons en certains d’ou
sa dénomination. Si les
pratiqguent surtout en cette saison, cela
ne veut nullement dire qu'il ne puisse
étre faitaun autre moiiieiit, mais qu elles
lui donnent la préférence en raison de
la rapidité de son appreét.

A la campagne, on emploie générale-
ment, et cela parce qu'il u’estpas cher, le
foiede mouton dont lahaute cuisine ne se
sert pas; mais le foie de porc ou de veau
gqui sont d'un tissu plus souple et bien

supérieurs comme qualité, sont ui'éfé-
rables. Xous devons cependant ajouter
que nous donnons

la préférence, pour

ce plat, au foie d'agneau qui est d'une
incomparable finesse, et s’Tharmonise trés
bien avec ce genre de préparation. Mais,
au résumé, on prend celui qui est le
plus facile a se procurer, c’csl udire le

foie de veau.
Proportions
Pour 9 personnes ;

750 gr. de foie (la moyenne a prendre
par personne est de 110 a 125 graimiies) ;

125 gr. de lard de poitrine frais el un
peu gras ;

4gros oignons, représentant ensemble
un poids (le 500 grammes;

10 petites pommes de terre Hollande ;

2 pincées de sel fin et une de poivre ;

1 décilitre 1 2 d’'huile ;

2 J—

3 J—

de bon vin rouge ;
de bouillon ;

Quelques queues de persil, fragment
de laurier et de thym ;

35 gr. de beurre ;

I'ne petite cuillerée de farine (12 gr.) ;
Une gousse d’ail et uue cuillerée a

café de persil haché.
Le lard. Z«es oignons

Relirez la couenne d’aprés le lard,
coupez celui ci en gros carrés d'abord,
puis hachez le grossiérement. Réunissez
ilans un sautoir, casserole large a bords
I'huile et le lard haché,

fondre ce lard- Quand il est bien fondu,

bas. et faites

enlevez avec une fourchette les petits
riilons qui surnagent, et mettez-les en
réserve sur une assiette. Au lieu d’étre
haché, le lard peut étre coupé en tout
petits (Iés, mais le travail est plus long ;
et puis, étant haclié, sa fonte est plus
rapide. Ghauifez. jusqu'a ce qu'elle fume
légéremenl, la graisse du lard qui .est
combinée acelle de I'huile, el jetez de-
dans les oignons, coupés en disques de
3 milliin. d'épaisseur, c'est-a-dire trés

minces. Kcartez un peu la casserole du
plein feu, et faites colorer-bieii unifor-
mément cesoigm”ns. soiten les sautant

avec précaution, soit en les retournant
une fourchette. Cette coloration

obtenue, laquelle demande environ huit

avec

minutes, égouttez

assiette, et rapprochez

les oighons sur une
iimiiédiatemcnt
le sautoir du feu, pourchauffer la graisse
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afin qu’elle puisse saisir le foie qui va
étre mis dedans.

lie foie

Pendant le passage des oignons dans
la graisse, vous aurez coupé le foie en
petits carrés aussi réguliers que possible,
de 2 centimétres de cOté ; assaisonnez-les

avec le sel et le poivre, et mettez-les
dans la graisse trés chaude (fumante),
car il importe de les saisir. Faites-les re-

venir vivement, c’est a-dire rissoler bien
également, et en observant que leur cuis-
son doit étre, pour ainsi dire, terminée
a point pendant ce passage dans la
graisse, attendu que, un peu plus tard,
le passage qu’on leur fera faire dans la
sauce, n'aura nullement pour but d'opé-
rer celte cuisson, mais simplement de
I’amener completement a point, et en
pochant, c'est-a-dire en chauffant sans

bouillir. Egouttez ce foie bien revenu

sur un plat, et couvrez-le d'une assiette

renversée pour tenir au chaud.
Observation. — 11

de dire que le foie, quel qu’il soit, doit

n’est pas inutile
8tre SaisSi, et mené assez vivement ; une
cuisson trop longue n'ayantgueéere d'autre
résultat que de le durcir quand il est

traité en sauté, comme ici.
Xia réduction et la sauce

Le foie étant retiré du sautoir, égout-
tezimmédiatement la graisse, et mettez
le vin rouge a la place pour déglacer,
c’est-a-dire dissoudre le résidu laissé par
le foie au fond de la casserole. Faites
réduire ce vin aux deux tiers, puis ajou-
tez le bouillon et faites prendre I'ébulli-
tion.

Avec une fourchette, pétrissez en pate
lisse 15 gr. de beurre et la farine (12
grammes) pour faire un beurre manié.
Jetez-le dans le liquide qui constituera

la sauce. Remuez un instant avec un
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petit fouetpour bien dissoudre ce beurre
manié et rendre la sauce trés unie, puis
remettez dans la sauce les oignons ris-
d’ail
thym et
laurier attachés avec un fil, une pincée

solés, en vy joignant la gousse

broyée, les queues de persil,
de poivre ; et les petits rillons produits

par la fonte du lard et tenus de coté.

Couvrez la casserole et laissez mijoter
pendant 10 minutes. Au boutde cetemps,
ajoutez les carrés de foie sautés, et le
jus qu'ils ont rendu sur le plat, et, dés
lors, tenes la sauce dans un état voisin
de I'ébullition pendant 7 & 8 minutes,
ce qui suffit pour mettre completement
le foie a point. La trés grande chaleur
de la sauce tenue prés de I'ébullition est
bien suffisante pour atteindre le foie, et
lui donner le petit complément de cuis-
son nécessaire ; I'ébullition accentuée ne
luiendonnerait pas plus, mais par contre
elle durcirait le foie, ce qu’il faut éviter

avant tout.

lies pommes de terre

Apres avoir été pelées, elles seront
d'autre part mises a cuire a l'eau légére-
ment salée, au moment ou I'on s’occupe
de la sauce du foie, afin que leur cuis-
son se termine juste au moment de ser-
vir. Hol-

lande, parce que cette espece est la plus

Nous indiquons les pommes
résistante a la cuisson ; a défaut de pe-
tites, on se sert de grosses que Ton coupe
en quartiers, lesquels sont pelés et re-
coupés en forme de grosses gousses d’ail.
Pour les ménagéres de la campagne, cet
accompagnement de pommes de terre
esl absolument obligatoire; mais nous
estimons, nous,
tatif, et peut modme étre supprimé au

cas ou, dans

qu’il est un peu facul-
le menu, il se trouverait
un plat comportant déja des
de terre,

pommes
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Pour finir et servir

Juste au moment de servir, otez le

bouquet de persil, thym et laurier, dont

le réle est terminé.

Ajoutez dans le foie ce qui vous reste
de beurre (20 gr.), divisé en petites
parties; roulez la casserole sur le four-

neau pour le faire fondre, el sautez un

instant le tout pour qu'il se mélange

bien. Versez dans un plat ou une tim-

bale chauffés a l'avance ; semez a la sur-

face le persil haché, entourez avec les

pommes de terre bien égouttées ou ser-

choix.
Deux conditions essenticiies. —

vez celles-ci a part, au

Ser-

vez brdlant :ce n'est qu'ainsi que ce plat

esl apprécié et appréciable ; n'omettez

pas de golter en tout dernier lieu pour

rectifier I'assaisonnement elle forcer un
peu (sans exagération) en poivre.

Pekraut junior.

Potage Julier™jne

AU

TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIER

On améliore de notable fagon le potage a la
julienne en y ajoutant une légére quantité de
Tapioca-Bouillon, juste ce qu’il faut pour lui

donner une liaison.

imperceptible Faites la
julienne comme a l'ordinaire ; aprés avoir bien
coloré les légumes, mouillez avec I'eau néces-
saire, et faites bouillir trés doucement, comme
un pot-au-feu, pour que le bouillon de légumes
reste limpide. Une demi-heure avant de servir
ajoutez le Tapioca-Bouillon,

I"ébullition.

sans augmenter

Le Tftpioca Bouillon-Boudier se trouve au
Dépdt Central : 54, rue de la Verrerie, Paris,etaux
dépdts de Paris. Pour la Province, s'adresser au
Dépot central.

En petites cartouches de i potage Le paquet
T: de 10 cartouches........civicciccniccs Fr. 1 90
En boite de fer blanc de 25 potages.........c..... 4 »
En 1/2 boite de fer blanc de 13 potages ... 2 »

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

A LA BONNE FEMME

I'ici une simple garniture qui
est parfaite pour accompagner
une viande blanche braisée

grenadins de veau, ris de veau, pau-

piettes de veau, veau cuit dans son jus,
etc. ; et tout aussi bien encore un pou-

let sauté, etc. Les proportions sont éta-

blies en tant que

légumes d’accompa-
gnement, c'est-a dire qu’il en faut moins
que pour des légumes qu'on présente
leur lour de service,

tremets sucré.

seuls, a avant l'en-

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes ;
1 litre de pois verts ;
6 petits oignhons ;

6 petites carottes;

100 gr. de lard de poitrine ;
10 — de farine;
2 décil. d’eau ;

Bouquet de persil ; pincée de sucre ;
pincée de sel.
Temps nécessaire

environ 1 h. 1/4.

Xe lard, les oignons, les carottes

Choisissez du lard de poitrine plutot
un peu maigre, ou tout au moins avec
une égale proportion de maigre et de

gras. Autant que possible du lardfraisj
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si c’est du lard salé, il faut le faire blan-

chir : c'est-a-dire qu’aprés avoir enlevé
la couenne et avoir coupé le lard en
petits morceaux d'un cent. 1/2 de coOté

au plus, on met ces morceaux dans une

petite casserole bien couverte d’eau
froide ; puis on fait chauffer lenlément,
jusqu'a ce que l'eau soit entrée en ébul-
lition. On égoutte et on emploie alors
le lard frais.

'‘de trés petits oignons d’une

comme

Prenez
grosseur égale, que vous épluchez sans
trop rogner les deux extrémités, parce
qu’ils s’effeuilleraient a la cuisson.

Les carottes doivent étre choisies
jeunes el tendres, aussi petites que pos-
de moOme grosseur.

sur la

sible, et toujours
Grattez-les et coupez-les en deux,
longueur, si ce sont de trés petites ca-
rottes rondes el réguliéres. Sinon, tail-
lez-les en morceaux ayant la forme de
gousses, comme de grosses gousses d'ail

par exemple.

Four colorer

Dans une petite sauteuse en cuivre
étamé, mettez ensemble les petits lar-
dons, les oignons, les carottes. Posez

sans couvrir sur feu trés modéré ; peu a
peu la partie grasse des lardons s'échauffe,
fond, et fournit a8 mesure la graisse né-
cessaire pour roussir doucement les lé-
gumes. Agitez de temps en temps la
casserole pour y faire rouler le contenu,
et que les légumes puissent dorer de
tous coOtés, mais évitez un coup de cha-
leur qui noircirait les légumes et brdle-
rait la graisse. Quand, au boutd’'un cer-
tain temps, la casserole et les légumes
se sont bien échauffés, il convient de
diminuer plutdét le feu jusqu’a colora-
sans lardons

tion complete, quoi les

deviendraient du bois et

mal

secs comme

rendraient leur gnisse. Comptez
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sur une bonne demi-heure pour cette
partie de la cuisson.

La farine, le liquide

Saupoudrez avec la farine indiquée;
sautez la casserole pour bien mélanger
la farine, la faire rouler surles légumes,
et se bien confondre dans la graisse ; il
ne doit point rester de poussiere blanche
au moment de mouiller. Laissez cuire
cette farine doucement deux minules, et
prendre la teinte blonde du reste, mais
nonpoint brunv'.

Versez alors peu a peu l'eau indiquée,
froide ou tiede, en agitant douce-
ment la casserole pour I'y bien faire cir-
culer el dissoudre le
Faites chauffer un peu plus fort jusqu’a
ce que Lébullition se soit déclarée. Re-

léger gralinage.

muez encore les légumes, dans le liquide,
et tout de suite ajoutez les pois.

Les pois

Vous les avez choisis bienfrais, cela
va sans dire, et de
égale, pas trop fins, pour ce genre d'ap-

tendres, grosseur
prét; de bons pois moyens, tendres, sont
préférables ici.

Aprés les avoir bien mélés aux Ié-
gumes, enfouissez au milieu le bouquet
de persil bien ficelé, auquel vous avez
eu le soin de laisser ses tiges ; point de
thym ni d’autres herbes. Ne salez pas
pour Linstant. Couvrez trés hermétique-
ment la casserole, et laissez cuire trés
doacement pendanl trois petits quarts
d'heure environ; un peu moins quand
les pois sont trés tendres.

C’est seulement quand la cuisson est

terminée que vous ajoutez la pincée de

sel et la pincée de sucre. Si vous avez
employé du lard salé, méme en l'ayant
dessalé comme il est indiqué, il faudra
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godter les légumes avant d’'y ajouter du
sel.
Pour servir

Enlevez le bouquet. Versez les 1é

gunies p6le méle au milieu du plat ou
vous les dressez en les élevant en demi-
dome ; ils doivent étre juste liés, sans
exces de liquide,
humidité de

fait qu'on

mais enveloppés d'une
certaine consistance qui
peut les amasser en petit
monticule sans qu ils s'écroulent comme
s'ils étaient en rago(t.

Entourez ce monticule avec la viande,
a laquelle il

sert d’appui : soit des gre-

nadins, soit des tranches de veau braisé
posées en couronne, et chevalant lége-
les autres.

Saucez les viandes seulement, pour

rement les unes sur

leur donner joli coup d’eeil, avec leur
jus de cuisson tres réduit, mais n’en
mettez point sur les légumes afin de

leur laisser toute leur solidité.

i.,\ 'IEILLE CaTHERIXE.

Pour dégraisser Peau de vaiselle

On sait que la cuisson des choux exige
une forte proportion de grais.se, et Ton
est tout étonné aprés avoir garni avec
force bardes de lard et dégraissis de iiiar-
iiiite une casserole ou cuisentdes choux,
d’'y retrouver un liquide clair, presque
sans ceils de graisse. C’est en vertu de
ce fait qu’en Suisse les bonnes vieilles
méBagéres gardent les premiéres feuilles
vertes des choux pour les mettre dans
la bassine d'«iu chaude ou elles lavent
ce.s feuilles absorbant la

graisse. Teau jusqu'a la fin reste nette.

leur vaisselle ;

OUFKVY RKRIE]
Convarts, Ccutellerla
11,r.de«P«tiS8-Carreails,Pabis

Queille
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LE VIN GRIS

DES ABONNES DU POT-AU-FEU

Ne pas posséder en propre de vignobles

et pourtant boire du vin récolté, fait

pour soi, voila ce que le Put-ac Feu

veut offrir & ses abonnés.
Il s’agit du vin gris de TAllier, de ce
vin de Saint-Pourcain que le Hoi resté

le plus populaire, le Vert-Galant, buvait

avec délices. C’est, au déjeuner prin-
cipalement, une boisson aimable dont
les palais féminins apprécient le golt

léger.
Le vin gris, plutdt rosé, se fabrique

en traitant le raisin rouge comme le

raisin blanc, c’est-a-dire en pressant la

grappe au lieu de la laisser cuver. Par
ce systéme on évite toutes les pollutions
qui se produisent dans la cuve et sur-
tout, détail essentiel,

du tannin qui

la surproduction

rend les vins rouges si

dangereux pour Testomac et les reins.

Notre vin gris que nous destinons

spécialement a nos abonnés, est le pre-
mier ju« de raisins soigneusement triés.

Il semble, en 1* buvant, qu'on écrase



une grappe de raisin qu'on aurait cueillie
soi-méme.

Voila la boisson parfumée et légere,
ne titrant pas plus de 8 a 9 degrés, que
nous offrons a nos abonnés. Elle ne res-
semble en aucune fagon a certaines mix-
tures audacieusement dénommées « vin
sont fabriquées en mélan-

blanc

gris » et qui

geant du vin et du vin

fortement additionnés d’alcool.
On voit par ces explications que tout

abonné du journal désirant recevoir en

rouge

novembre ou décembre, c’est-a-dire lors-
qu il sera expédiable, une provision de
notrevingris, doit sel’assurerdes mainte-
nant, en nous transmettant sa commande
avant la récolte ; c’est méme cette pré-
caution qui assure l'originalité de la
combinaison donnant bien & chacun sa
part déterminée dans cette prochaine
récolte.

Devons-nous maintenant dire que le
I'ut-au-Fel a trop le souci de son bon
renom pour n'apporler qu’'une offre des
plus sérieuses? 11 garantit la qualité et
la provenance de ce vin pour lequel il
n'a traité qu’a bon escient avec le pro-
priétaire récoltant dont I'honorabilité
personnelle vient s’ajouter a cette ga-
rantie,

\'oici les conditions et prix auxquels
celte fourniture sera faite @ nos abonnés

exclusivement :

Barrique de 200 litresS.......... 150 fr.

— de 100 — 85 )
franco de port, a domicile ou en gare,
fat perdu.

Pour I'étranger, franco en gare a la
frontiére.

Paiement, fin du mois qui suivra celui
de l'envoi, on notre quittance qui sera
présentée par le Crédit Lyonnais.
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A LA CHASSE

Pan-pan... pan-pan... Encore quelques jours
ou quelques semaines, selon les départements,
et voici qu'une fusillade bien nourrie va éclater
d un bout a l'autre de la France, répandant la
terreur parmi la gent emplumée ou poilue ; en
vain I'hirondelle, aura-t-elle
prédit aux oisillons le péril qui les menace ; en
vain

en sa sagesse,

<. Les lapins sur la bruyére,
« L'eei! «veillé, I'oreille au guet,

« S'égayaient, etde thym parfumaient leurbanquet, »

prudence ou insouciance auront méme destin.
Les champs a peine fauchés, les guérets fleuris
vont livrer aux chasseurs leurs habitants
< faibles et timides que la nature avait créés
u pourpartageravec nous les fruits de la terre,
« qui nous craignent sans nous hair, qui con-
*< naissent comme nous le besoin de s’abriter,
< de se nourrir, de s’aimer ! Mais leur prodi-
« gicuse multiplication rend difficile a ré-
« soudre ie probléeme du droit de vie ou de
« mort que l'ilomme s'est arrogé sur eux, et
« que nous avons eu la barbarie de convertir
« en plaisir ».

Ces lignes, empruntées a une vieille publi-
cation nommeée « les Mois », éclose au lende-
main de la Révolution, et qui. il y ajuste cent
ans, commengait ainsi sa chronique de Fruc-
tidor, me paraissent, malgré leur age sccu-
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laire, étre d’'une actualité parfaite au moment
ou les joies un peu cruelles de la chasse vont
faire palpiter d’aise non-seulement les disciples
accoutumés de Nemrod, mais encore, grace a
la place prise par les sports dans la vie fémi-
nine, bon nombre de femmes etde jeunes filles
qui suiventleur époux, leur pére ou leur frére,
et qui, bien petite minoritéily a peu d'années,
deviennent maintenant une légion. Quelques-
unes sont méme de fort expertes tireuses, et
leur coup de fusil tres sOr est un appoint sé-
rieux au carnier quotidien ; puis en dehors des
satisfactions d’amour-propre qui accompagnent
leurs succes, il y a la pour les femmes un
exercice excellent que I'on ne saurait trop en-
courager, et qui exige de rares qualités d’en-
durance : trois ou quatre heures de marche a
travers les betteraves, les chanvres coupés ou
le bois humide,
sique qui,

représentant un effort phy-
entrepris par plaisir, dépasse cer-
tainement bien des fatigues supportées par
obligation celui-la nous donnera donc des
forces et de I'entrainement pour celles-ci.

A coté des femmes qui tirent, il y aencore
celles qui suivent simplement en amateurs,
pour voir; et encore d’autres, qui, anges tuté-
faires, arrivent a I'neure du rendez-vous, nan-
ties de provisions,
devra de pouvoir déjeuner sous bois,

et grace auxquelles on
ou a
I'abri de quelques grosse meule nouvellement
échafaudée et dont les senteurs grisantes mon-
tent a la téte autant que le cidre pétillantré-
clamé par les gosiers altérés des chasseurs.
Mais qu'elles soient partie active ou simplement
spectatrices et ]>ourvoyeuses, les femmes sont
c’est-a-dire qu'’il
leur faut un équipement qui n’entrave en rien

tenues au méme costume,

leurs mouvements, et pour cela, elles doivent
— cette fois seulement — faire sans hésiter de
grands sacrifices de coquetterie. Pour la chaus-
sure. par exemple, je m'imagine qu'aucune de
mes lectrices n’aurait la malheureuse idée de
penser que devant étre en jupe courte, et leurs
pieds par conséquent plus en évidence, elles
doivent réaliser un idéal cendriilonnesque. Non
pas : de larges et fortes bottines, pas trop
grandes pour que le pied ne tourne pas, et que
le glissement n'améne point d'ampoules, mais
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bien aisées cependant, avec des talons absolu-
ment plats ; pas de boutons, mais des lacets
qui se peuvent élargir si le cou-de-pied enfle,
des bas de coton assez gros, ou de laine souple,
et enfin des guétres ou molletiéres destinées a
protéger la jambe; que ces guétres soient en
cuir, en drap, ou en grosse toile imperméabi-
lisée (celles<i trés pratiques et peu coQteuses
puisqu’on peut les exécuter soi-méme). Voici,
je crois, la base, dans toutes les acceptions du
mot, sur laquelle on peut édifier une tenue de
chasse a tir.

Celle-ci est maintenant, du reste, fort simple
a organiser, depuis que la robe courte est de-
venue un des éléments indispensables de notre
jeu de toilettes ; mais, s’il est tout indiqué
d’utiliser notre jupe de bicyclette, ou la robe
ronde qui nous sert fwur courir dans le parc,
jouer au tennis, ou simplement nous livrer a
nos goQts pédestres et au footing hygiénique,
il me sera permis de dire'que la jupe unique-
ment faite en vue du costume de chasse aura
meilleure allure : d’abord elle sera rcsolument
plus courte, et s’arrétera plus pres du genou
que de la cheville, présentant ainsi moins de
prise aux ronces de la route ; puis faite trés
collante aux hanches comme une jupe ordi-
naire, il lui faudra de chaque co6té de la cou-
ture du dos des plis piqués, pris comme des
pinces, qui permettront de ménager une am-
pleur suffisante pour n’entraver en rien une
marclie rapide ; la fermeture par devant, plus
commode puisqu’elle permet une poche, se
dissimule du c6té gauche sous une bande
piquée, a moins que le tablier, qui va toujours
fort bien dans unejupe courte ne soit fermé
des deux cdtés par des boutons apparents. Une
étoffe un peu lourde s’'impose ; gros coutil,
serge épaisse, drap cuir, drap double face,
selon la saison, voila les tissus qui tomberont
par leur propre poids avec un ourlet marqué
de grosses piqQres, sans exiger, comme une
étoffe plus légere, I'adjonction d'un faux ourlet
en grosse toile souple ou en cuir réputé léger,
mais toujours fort pesant.

A coté de cette jupe qui, bien taillée, donne
une silhouette réellement élégante, nous avons
lajupe pantalon de bicyclette que sa doubL-
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utilisation rend assez pratique pour lui créer
bien des partisans. Je veux donc redire un mot
de sa coupe : il s’agit en somme de deux pe-
tites jupes, une pour chaque jambe, réunies
par la monture de la taille et la couture du dos
et du devant, couture cachée par un pli creux
dont I'ampleur masque la séparation des deux
petites jupes, quand elles se subdivisent pour
devenir desjambes de pantalon ; la fermeture
se fait de chaque cdté des hanches par une
sous-patte a boutons. Si bien faite qu’elle puisse
étre, cette forme a toujours un petit quelque
chose qui laisse deviner son emploi primitif;
mais elle est encore fort agréablement suppor-
table et suffit a reléguer a I'état de cauchemar
le hideux pantalon de zouave trop longtemps
adopté par les bicyclistes et méme quelques
cliasseresses audacieuses et mal inspirées !
Comme dessous nous pouvons choisir la
lingerie habituelle ou la combination anglaise,
puisque sur l'une ou l'autre nous porterons la
Culotte de satin noir, ou de lateinte de la jupe,
assujettie au-dessous du genou par une haute
bande de caoutchouc laquelle seule peut serrer
de facon immuable sans amener un engourdis-
sement qui, a la
véritables troubles de circulation du sang.
Avec cela la chemisette en toile de fantaisie

longue, pourrait causer de

ou en flanelle 1égére, etla cravate de chasse en
pigué blanc — toute semblable a celle de votre

époux, Madame, — infiniment plus confor-
table que le col empesé. Ceci nous suffira
tout a fait au moment ou le soleil est

encore brdlant ; plus tard nous aurons la
blouse a trois plis, trés blousée au-dessus de la
ceinture pour laisser épauler librement, ou le
veston sac, ou la jagquette demi-ajustée que
nous porterons sur la chemisette, a moins que
nous ne préférions un de ces gilets brodés en
tapisserie dont la mode inventée pour faire a
nos et maitres quelque cadeau,
cceuvre de nos blanches mains, pourrait trés

bien figurer dans la toilette féminine, duand

seigneurs

viendra I'hiver, notre tenue de chasse s'aug-
mentera de la pelerine de battue, sorte de
macfarlane court dont la pélerine se rejette sur
I’épaule pour ajuster et du manchon plat ser-

vant auasi de sac, en renard ou en poulain
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russe, la fourrure dernier cri pour sport.

Le canotier en paille ou en toile nattée (ceci
nouveau et tres jeune), sera la coiffure in-
diquée pourles premiers jours, et partagera la
vogue avec le... Panama, car il faut bien
parler de ce nouveau venu envahissant, qui
non content d’enlaidir le sexe fort s’imagine
de vouloir encore régner sur nos tétes. Seule-
ment voila :sur un joli visage féminin, cabossé
avec un négligé qui est le comble de I'art,
piqué de grosses épingles apparentes et tra-
versé d'une large plume couteau, il arrive a
étre presque tandis que pour les
hommes ! déformé, bossué, il évoque je ne sais
quelle idée de bagarre et de pugilat ; il est

c'est la

seyant,

commun, codteux... et a la mode;
seule-excuse de ceux qui le portent 1 Mais nous,
innocentes de cette invention misérable,
qu’avons-nous fait pour mériter de voir, tout
cet été, nos flirts les plus smart si vilainement

accoutrés ?

Ma mauvaise liumeur contre le Panama nou-
veau style étant déversée, je me hate de fran-
chir I'époque, heureusement limitée de son
régne, pour arriver a l'automne qui nous fera
reprendre a la chasse les feutres mous, genre
Tyrolien ou picador, cabossés,
croqués a l'air de la figure par des épingles de
bijouterie. Mais surtout, qu’il soit de paille ou
de feutre, ne manquez point, Mesdames, de
fixer @ votre chapeau, comme fétiche infail-
lible, une petite plume de I'aile du premier gi-
bier de la saison : avec ce talisman vos succes
sont certains, et c’'est a peine s'il m’est né-

cessaire d'y joindre les veeux de

eux aussi

Syuil de Lancey,

Aprés avoir demandé les beaux Jours a grands
cris, avoir maudit I'humidité des jours pluvieux et
la baisse prolongée du barométre au commencement
de la saison, on se plaint maintenant des chaleurs
accepter le temps

excessives. Pourquoi

comme il vient ? c'est le secret du bonheur, 11 suffit

ne pas

pour cela de Se couvrir plus ou moins, s’il fait froid,



LX POT-AU-FBD

et de ne porter que des.robes trés légeres, s'il fait
chaud.

En ce moment la toilette de linon brodé avec
applications de taffetas, la robe de tulle Chantilly
chenilié ou perlé sont le dernier mot de I'élégance
et du bien-étre; c'est léger, vaporeux, exquis, Il s'en
fait des modeles délicieux chez L. Robert, 5, rue
Mulet, & Lyon, le grand industriel qui nous permet
si aimablement de fureter dans tous les coins de sa
fabrique pour y découvrir I'objet de nos réves, pour
y glaner les coupons de tulle et de dentelle qui
tombent des pieces apres le métrage classique fourni
aux maisons de détail et qu'il veut bien nous céder
h des prix dérisoires, C'est ainsi qu'il nous donne a
6 fr, 40 une douzaine de. belles voilettes blanches
ou noires qui valent parfois le ttiple. C'est ainsi
également qu'il nous fournita 27 fr. 90 des tuniques
de dentelle que nous paierions 60 ou 70 fr. ailleurs.

Ces robes d’'été absolument charmantes devien-
dront a la rentrée, avec de légéres modifications, des
robes de bal ou de réception fort jolies,

FETICHETTE.

Chatelaine déscuvrée- — Occupez vos loisirs
en faisant de jolis travaux ; garnissez votre trous-
seau, vos draps, vos taies d'oreiller, vos services de
table,

-rideaux,

nappes, serviettes, napperons, vos stores et
de belles dentelles vraies
guipure, Cluny, dentelle d'art.

chez M™

d'Auvergne :
Faites-les venir de
Privat, 42, boulevard Carnot, Le Puy
(Haute-Loire) qui, étant sur place, vous les vendra
a des prix exceptionnels de bon marché. Vous trou-
verez aussi chez elle de belles guipures de soie
noire pour costumes. Elle envoie sur demande des
échantillons.
Gourmette. — Vous ne pouvez imaginer arome
plus grande que ceux des cafés

fournis par M. Colson,

plus fin, saveur
21, rue Saint-Denis. Il peut
a peine fournir aux demandes; toutes celles de nos
lectrices qui en ont essayé font de nouvelles com-
mandes. Pensez donc... 1 fr, 80 et
2 fr. 20 la livre, des cafés verts de toute premiére
qualité ; 2 fr. 20 et 2 fr. 80, des cafés torréfiés abso-
lument parfaits et que |I'on paie ailleurs un tiers plus
cher.

c'est pour rien :

Cette grande maison d'importation n’expédie
pas moins que par petites saches de 3, 5et 10
kilos. F.

Xc prochain numéro du POT-
AU-FEU parafitralesamedi € Sep-
tembre prochain (premier Samedi du
mois).
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COURRIER

Chéateau de Trancis. — Les ceufs de faisan sont

aussi fins que les ceufs de vanneau, et s’emploient
de méme fagon, Pocher I'euf5 minutes dans l'eau

bouillante, hors du feu ;

casser le tiers de la co-
quille ; I'enlever ; dresser I',eufsur coquetier, entou-
rer de cresson alénois et accompagner de mouillet-

tes beurrées.

Rue de Bniielles, Paris — Voyez les glaces

dont des recettes ont été données en 1895,en 1897,
et tout derniérement en 1901-

Saint Ouentin.— Bonne note est prise.

Une abonnée de la premiére heure. — Les

anchois de Norvége ne s’'assaisonnent point; ils se
mangent avec des tartines beurrées. — Los anchois
salés ne se conservent que dans la saumure ; sortis
du baril ils séchent. 11 faut alors, pour les utiliser
les laver et les conserver dans de I'huile. Le fondant
pour les cerises glacées se conserve indéfiniment
couvert d'un linge humide et au frais. — Pour les
parquets.

(Suite du Courrier au verse).

A xros LSOfBIOSIS dontlapeau fine etdélicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'empUi de la
eiyotrtne savonneusedet.T.P/ver.Cette préparation

rend a la peau sa douceur et sa souplesse prunilives.
psrfiuceriet. T. PIV6R,10,BoiU«de Btrsabaura.Pari».

SANS RIVALE
Pour leASQifti liiP«Aa

MDALLE DG

iPAltiai, «<900

EAU DE IOTOT

LES MAISONS RECOMMANDEES
AUX ABONNES DU POT-AU-FEU

AU VIEUX-CHENE. — Ameublements en tous
genres, 69 et 71, rue Beaubourg.

A- BORD & CIlO- — Pianos neufs et d'occasloo
14 bis, boulevard Poissonniére.

HENRY, a La Pensée. — Nouveauté»
dames, 5, Faubouig Saint-Honoré.

pour
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Tout dépend du soin apporté a la prépa-
On peut y conserver les

H-S. —
ration du lait de chaux.
ceufs 6 mois.

Le Pénity. — Confitures de péches : émincer,
ranger par couches avec 5/4 du poids de sucre en-
viron, Laisser fondre & froid. Cuire a la nappe.__
Le bavarois sans creme anglaise n’est plus un bava-
rois ; ce que vous voulez faire peut étre ég.ilemcnt
mais c'est autre chose, une sorte de bombe
princesse. — Il est impossible de remplacer le mor-

tier de marbre la ou son emploi est indiqué.

bon,

H. de V. — Chauffer dans la bassine les abricots
émincés pour les passer au tamis. 400 gr. de sucre
p.nr livre de pulpe. Cuire le sucre au bouté ; ajouter
Poids équivalent a

Cette recette de

la pulpe, cuire a la nappe —
celui de la gelée de groseilles. —

poulet paraftra prochainement.

Brinon Sauldre. — Le dernier numéro vous

aura donné satisfaction iwur lLa facon de clarifier la
gelée. — Voyez le paté venu et Jambon paru en
aol(t 1901.

Qu’appclez-vous le veau
En effet

Chateau de la Hage. —
au blanc ? Est-ce la blanquette de veau ? —
il n'a point paru de formule exacte de la sauce en
question depuis 93. Bonne note est donc prise.

Erousseaftix

“LAQUES

PAPIERS
Photo

En Vente partout

JOD6

CIUIIIE ...

Le Gérant » A. DBSBOIS8

LR POT-Ar-FEU

T. F. — Ce doit étre la créme patissiére qui se
fait comme la créme au lait, en ajoutant une cer-

taine quantité de farine aux ceufs et au sucre.
M™ G. A., Bourg. — Bonne note est prise.

Une exccilente re-
C’est

Chéateau de Brétencourt. —
cette de confitures de fraises a paru en 96.
une gelée d’'aspic de poisson pour laquelle vous
aurez, trés prochainement, toute satisfaction.

La Rochelle. — Gelée de groseilles ; une bonne
recette a paru en 1898.

18sy. — Vous pouvez utiliser ces quantités d*
citrons sans zestes pour des glaces, limonades, si-
rops. Vous pouvez aussi.conserver le jus en petits
flacons pour l'usage courant : écraser la pulpe, pas-
ser le jus au tamis et le filtrer ensuite. Mettre en
flacons, boucher, ficeler ; mettre en bassine avec eau
froide, donner dix minutes d’ébullition. — La gelée
do groseilles a froid que vous avez voulu faire se
conserve rarement, méme en prenant des précau-
tions minutieuses. Le mélange est diflicile; il faut
du sucre en poudre pilé et non scié, remuer le mé-
lange une seule fois et ne plus remuer le récipient.
Il vous reste la ressource d'en faire de la confiture.

(Suite des réponses an prochain numeéro).

5S,Boulevard delMillette
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