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Bœuf à la Bohémienne

U T I I . r S A T I O N  D E S  R E S T E S

i E S T  u n e  s i  b o n n e  m a n iè r e  d ’e m ­
p l o y e r  le  b œ u f  b o u i l l i ,  ce  c a u ­
c h e m a r  d e s  f a m i l l e s ,  q u e  l 'o n  

p o u r r a i t  t o u t  e x p r è s  m e t t r e  le  p o t-au -  
feu  p o u r  s e r v i r  le  l e n d e m a in  d u  b œ u f  
à  la  b o l i é m i e n n e .  S i m p l e m e n t  d e s  b e i ­
g n e t s  d e  b œ u f  b o u i l l i ,  d r e s s é s  e n  t u r b a n  
a v e c  u n e  «  f o n d u e »  d e  to m a t e s  a u  m i l i e u .  
C ette  f o n d u e  e s t  p a r f a i t e  en  ce  m o m e n t  
o ù  l e s  t o m a t e s  s o n t  e n  p l e i n e  m a t u r i t é ;  
c 'e s t  q u e l q u e  c h o se  c o m m e  u n e  c o m p o t e  
c h a u d e  d e  t o m a t e s ,  o ù  se  r e t r o u v e  la 
s a v e u r  f r a n c h e  d u  f r u i t .  Kn s o m m e  u n  
e x c e l l e n t  p l a t  d e  d é j e u n e r ,  f a c i le ,  p o in t  
c o û t e u x  e t  d  a g r é a b l e  a sp e c t .

O n v e r r a  p l u s  l o in  l e s  o b s e r v a t i o n s  
r e l a t i v e s  a u  b œ u f ;  a j o u t o n s  q u ' u n  b o n  
m o r c e a u  à  c h o i s i r  e s t  c e lu i  d e s  p la t e s  
c ô te s .

B ie n  o b s e r v e r  a u s s i  la  q u a l i t é  d e s  
t o m a t e s  d ’o ù  d é p e n d  t o u t  le  m é r i t e  de 
la  f o n d u e .  N o n  s e u l e m e n t  i l  f a u t  s ’a t ­
t a c h e r  à  c h o i s i r  d e s  t o m a t e s  à  l e u r  ju s t e  
p o i n t  d e  m a t u r i t é ,  c ’est-à d i r e  d ’ u n  beau  
r o u g e  u n i f o r m e  e t  b i e n  f e r m e s  a u  t o u ­
c h e r .  m a i s  e n c o r e  d o n t  l ’e s p è c e  so i t  
v r a i m e n t  b o n n e ;  é v i t e r  t o u j o u r s  l e s  es  
p è c e s  à  c ô t e s  e t  p r e n d r e  l a  t o m a t e  b ien  

u n i e ,  b i e n  r o n d e ,  c o m m e  u n e  p o m m e ,  
d o n t  la  p e a u  s ’ e n lè v e  s a n s  e f fo r t  d è s  I

q u ’e l le  a  é té  é b o u i l l a n t é e ,  et q u i  f o u r ­
n i t  u n e  b o n n e  p u l p e  c o n s i s t a n t e  a v e c  
u n e  f a ib l e  q u a n t i t é  d 'e a u .

Proportions

P o u r  5 p e r s o n n e s  ;
l ' n e  l i v r e  d e  bœ,uf f r o id .

P O r n  L E  M .\IU .N E Il

4 c u i l l e r é e s  d e  v in  b l a n c  ;
1 —  d ’ h u i l e ; .
U n  p e t i t  o i g n o n ;  2  é c h a l o t e s ;  q u e l ­

q u e s  b r a n c h e s  d e  p e r s i l ;  u n  f r a g m e n t  
d e  l a u r i e r  e t  d e  th y m  ; u n e  p i n c é e  d e  
se l  fin  e t  u n e  p r i s e  d e  p o iv r e .

l ’ o r i l  I ..3  P A T E  A  K R I R K

3 c u i l l e r é e s  d e  f a r i n e ,  s o i t  6 0  g r . ;
1 d é c i l i t r e  d ' e a u  t iè d e  environ;
1 œ u f ;

1 c u i l l e r é e  à ca fé  d ’ h u i le  ;
U n e  p i n c é e  d e  se l .

P O r n  L A  F O N D I ’ E  D E  T O M A T E S

8  t o m a t e s  m o y e n n e s ,  s o i t  e n v i r o n  
1 k i l .  2 5 0  g r .  b r u t  ;

2.5 g r .  d e  b e u r r e  ;
U n e  g o u s s e  d 'a i l  ; u n e  p i n c é e  d e  g r o s  

s e l  ; u n  m o r c e a u  d e  s u c r e  o r d i n a i r e .
T e m p s  n é c e s s a i r e  ; u n e  p e t i t e  h e u r e .

RÉSUMÉ

C o up er le  bceuf, le  m ettre en m arinade. Délayer 

la  p.îte â frire. Préparer e t cu ire la  tom ate,

A jo u ter dans la  pâte ie b lan c en n eige  ; y  trem per 

les tranches de b œ u f ; les  frire à friture chaude. 

Dresser avec la  tom ate au  m ilieu .
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L e  Ijœuf. L a  m arinade

P o u r  u t i l i s e r  d e  c e t te  m a n i è r e  le  
b œ u f  b o u i l l i ,  i l  f a u t  d i s p o s e r  d ' u n  m o r ­
c e a u  q u i  s o i t  a s se z  i m p o r t a n t  p o u r  q u ’o n  
p u i s s e  l e  c o u p e r  e n  t r a n c h e s ,  e l l e  b œ u f  
n e  d o i t  p a s  ê tre  t r o p  c u i t  p o u r  q u e  ce s  
t r a n c h e s  n e  se  b r i s e n t  p a s .

V o u s  d e v e z  c o m p t e r  9 0  à  1 0 0  g r .  p a r  
p e r s o n n e  ; p o u r  p l u s  d e  f a c i l i t é ,  v o u s  
p o u v e z  f a i r e  d e u x  t r a n c h e s  d u  p o i d s  
m o y e n  d e  4 5  à  5 0  g r .  p a r  p e r s o n n e .

C o u p e z  l e  b œ u f  e n  t r a n c h e s  d e  7 à  8  
m i l l i m è t r e s  d ' é p a i s s e u r ,  d é b a r r a s s é e s  d e  
t o u t e  g r a i s s e ,  p e a u x  e t  n e r f s ;  r a n g e z - le s  
d a n s  u n  p l a t  l o n g ,  c r e u x  ; s e m e z  d e s s u s  
s e l  e t  p o i v r e ,  l ’o i g n o n  e t  l ’é c h a lo t e  
é m in c é s  f in e m e n t ,  l e s  q u e u e s  d e  p e r s i l  
c a s s é e s  e n  p e t i t s  m o r c e a u x ,  l e  t h y m  e t  
le  l a u r i e r .  A r r o s e z  a v e c  l e  v in  b l a n c  et 
l 'h u i l e ,  e t  l a i s s e z  m a r i n e r  p e n d a n t  30  à 
35 minutes a u  m o i n s ,  e n  a y a n t  s o in  de 
r e t o u r n e r  l e s  t r a n c h e s  a u  m o i n s  t r o i s  
f o i s  d a n s  la  m a r i n a d e .  R e m a r q u e z  q u e  
l e s  t r a n c h e s  n e  d o iv e n t  p a s  ê t r e  t r o p  
é p a i s s e s ,  p a r c e  q u 'e l l e s  d o i v e n t  ê t r e  
b i e n  r é c h a u f fé e s  d a n s  la  f r i t u r e ,  d a n s  le  
m ê m e  l a p s  d e  t e m p s  q u ’ i l  f a u d r a  p o u r  
c u i r e  e t  c o l o r e r  l a  p â t e  q u i  l e s  e n v e ­
l o p p e ,  p a r c o D s é q u e n t  a s s e z  r a p i d e m e n t .

L a  pAte à  frire

F a i t e s - l a  a u s s i t ô t  q u e  le  b œ u f  e s t  en  
m a r i n a d e ,  p o u r  q u ’e l le  a i l  l e  t e m p s  de 

r e p o s e r .  P a s se z  l a  f a r i n e  a u  t a m i s  au- 
d e s s u s  d ’ u n  j o u r n a l  ; v e r se z - la  d a u s  u n e  
p e t i t e  t e r r in e  e t  a jo u t e z  a u  m i l i e u  la 
p i n c é e  d e  s e l ,  le  j a u n e  s e u l e m e n t  de 
l 'œ u f ,  l ’ h u i le ,  e l  t r è s  p e u  d ’e a u  p o u r  
c o m m e n c e r .  D é la y e z  a v e c  u u e  p e t i t e  
c u i l l e r  d e  b o i s ,  e t  q u a n d  l a  p â t e  e s t  
l i s s e ,  a j o u t e z  l e  r e s te  de l ’e a u  e n  d e u x  
f o i s ,  p o u r  é v i t e r  a i n s i  d e  f a i r e  d e s  g r u ­
m e a u x .  L a  p r o p o r t i o n  d ’e a u  v a r i e  t o u ­

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

l i t é s  d e s  f a r i n e s  e m p l o y é e s ;  c e r t a in e s  
f a r i n e s  e n  a b s o r b e n t  p l u s  o u  m o i n s .  
T o u t  e n  r e s t a n t  b i e n  c o u l a n t e ,  l a  p â t e  
à  f r i r e  d o i t  s ’a t t a c h e r  a u  d o s  d e  l a  c u i l ­
l e r  q u a n d  o n  l a  r e t i r e  d e  l a  t e r r in e ,  
c o m m e  u n e  b e l l e  c r è m e  é p a i s s e .

S i  la  p â t e  e s t  t r o p  c l a i r e ,  l a  c r o û t e  
q u ’ e l le  f o r m e r a  a u t o u r  d e s  t r a n c h e s  d e  
b œ u f  s e r a  t r o p  m i n c e ;  s i ,  a u  c o n t r a i r e ,  
l a  p â t e  e s t  t r o p  é p a i s s e ,  l a  c r o û t e  s e r a  
l o u r d e  e t  p â t e u s e .  U n  p e u  d ’h a b i t u d e  
f a i l  v i t e  a p p r é c i e r  l e  j u s t e  p o in t .

C o u v r e z  l a  t e r r in e  e l  l a i s s e z - la  d a n s  
le  v o i s i n a g e  d u  f o u r n e a u ,  à  t i è d e  t e m ­

p é r a t u r e .
Un quart d ’heure a v a n t  d e  s e r v i r ,  

v o u s  f o u e t t e r e z  d a n s  u n  b o l ,  à  p a r t ,  le  
b l a n c  en  n e i g e .  V o u s  n ’e n  a jo u t e r e z  q u e  
l e s  d e u x  t i e r s  s e u l e m e n t  d a n s  l a  p à l e  ; 
le  b l a n c  e n t ie r  s e r a i t  d e  t r o p .  L a  n e i g e  
d o i t  ê tre  a s se z  f e r m e  p o u r  q u ’ en  s o u f ­
f la n t  d e s s u s ,  e l l e  n e  s ' a f f a i s se  p a s .  M é ­
l a n g e z  a l o r s  l é g è r e m e n t  d a n s  la  p â t e ,  
p o u r  n e  p o i n t  é c r a s e r  le  b l a n c ,  e n  e n v e ­
l o p p a n t  ce lu i-c i  d a n s  l a  p â t e  q u e  v o u s  
s o u l e v e z  a v e c  la  c u i l l e r  à  l a r g e s  c o u p s  

r a p i d e m e n t  d o n n é s .

L a  fondue de to m ate s

P r e s s e z - le s  d ’a b o r d  p o u r  f a i r e  s o r t i r  
d e  d e d a n s ,  e t  a u s s i  c o m p l è t e m e n t  q u e  
p o s s i b l e ,  l ’ eau  e t  le s  s e m e n c e s .  M ettez- le s  
e n s u i t e  d a n s  u n e  p a s s o i r e  à  g r o s  t r o u s  
q u e  v o u s  p l o n g e z  d a n s  u n e  c a s s e r o l e  
d ’e a u  b o u i l l a n t e  p e n d a n t  u n e  m i n u t e  à  
p e i n e .  C e l te  i m m e r s i o n  e s t  p o u r  p e r ­
m e t t r e  d ’ e n le v e r  f a c i l e m e n t  e n s u i t e  la  
p e a u  d e s  t o m a t e s .  A p r è s  q u e  v o u s  avez  
a r r a c h é  c e t te  p e a u ,  e n  la  t i r a n t  a v e c  la  
p o i n t e  d ’ u n  p e t i t  c o u t e a u ,  h a c h e z  le s  
t o m a t e s  g r o s s i è r e m e n t  ; p u i s  re m ette z-  

l e s  d a n s  l a  p a s s o i r e  e l  s e c o u e z  p o u r  
é g o u t t e r  l e  p l u s  p o s s i b l e  l ’e a u  q u ’o n t
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g a r d é e  l e s  t o m a t e s .  M ettez- le s  a u s s i t ô t  
d a n s  u n e  c a s s e r o l e  d i t e  «  s a u t e u s e  »  a v e c  
l e  b e u r r e ,  s e l ,  s u c r e ,  l ' a i l  b i e n  é c r a s é  ; 
c o u v r e z  e t  l a i s s e z  f o n d r e  tout douce­
ment j u s q u ’a u  m o m e n t  d e  d r e s s e r ;  s a u ­
tez  c e t te  t o m a t e  d e  t e m p s  e n  t e m p s  p o u r  

q u  e l le  c u i s e  é g a l e m e n t .

L a  fritu re . — L e  d ressage

H u it h d ix  minutes avant de servir, 
é g o u t t e z  l e s  t r a n c h e s  d e  b œ u f  s u r  u n  
l i n g e  p o u r  l e s  é p o n g e r  l é g è r e m e n t ,  p a r c e  
q u e  l a  p â t e  à  f r i r e  n ' a d h é r e r a i t  p a s  
a p r è s .  J e t e z - le s  d a n s  la  p â t e  p a r  3  o u  4 
à  l a  f o i s ,  e t  f a i te s - le s  y  s a u t e r  p o u r  
q u ’e l l e s  s ’e n v e l o p p e n t  d ’u n e  c o u c h e  
b ie n  é g a l e  d e  c e t te  p â t e  (o u  b i e n  r e t o u r ­
n ez-le s  d a n s  la  p â t e  a v e c  u n e  f o u r c h e t t e  : 

t o u s  l e s  m o y e n s  s o n t  b o n s .
P l o n g e z - l e s  e n s u i t e  d a n s  la  f r i t u r e  

bien chaude, e n  a y a n t  s o in  d e  n e  p a s  
l e s  m e t t r e  t r o p  p r è s  l ’u n  d e  l ' a u t r e ,  c a r  
i l s  s e  c o l l e r a i e n t .  S e c o u e z  d o u c e m e n t  la  
p o ê l e  e n  l a  p r e n a n t  p a r  la  q u e u e ,  p o u r  
f a i r e  v o y a g e r  c e s  b e i g n e t s  d a n s  la  g r a i s s e ;  
r e t o u m e z - l e s  a v e c  l ' é c u m o i r e  o u  u n e  
f o u r c h e t t e  a u  b o u t  d e  q u e l q u e s  m i n u t e s ,  
p o u r  q u e  l a  c o l o r a t i o n  d e  l a  p â t e  s o i t  
b i e n  é g a l e ,  e t  é g o u t t e z - le s  d è s  q u e  l ’ e n ­
v e l o p p e  d e  p â t e  a  p r i s  u n e  b e l l e  c o u l e u r  

d o r é e .
E g o u t t e z  s u r  u n  l i n g e  é t e n d u ,  sa lez  

l é g è r e m e n t .  D re s se z  de s u i t e  e n  t u r b a n  
e t  v e r s e z  a u  m i l i e u  l a  f o n d u e  d e  t o ­
m a t e s ,  a p r è s  e n  a v o i r  v é r i f ié  l ’a s s a i s o n ­

n e m e n t .

O bservations

L e  d e g r é  d e  c h a l e u r  d e  l a  f r i t u r e  d o i t  
ê tre  b i e n  o b s e r v é  ; eiie doit fum er légè­
rement quand les beignets sont mis 
dedans. C ec i  e s t  a b s o l u m e n t  n é c e s s a i r e ,  
p a r c e  q u e  s i  l a  p â t e  n ’ é ta i t  p a s  « s a i s i e » ,  
c ’ e s t -à -d ire  s o l id i f i é e  i m m é d i a t e m e n t  p a r

l a  g r a i s s e ,  e l l e  s ’é p a r p i l l e r a i t  d a n s  la  
f r i t u r e ,  l a i s s a n t  à  n u  l e s  t r a n c h e s  de 
b œ u f .  Ce f â c h e u x  r é s u l t a t  p e u t  ê t r e  év ité  

a v e c  u n  p e u  d ’a t te n t io n .
P o u r  la  f o n d u e  d e  t o m a t e s ,  b i e n  o b ­

s e r v e r  l e  c h o i x  d e  l a  c a s s e r o l e  p r e s c r i t e :  
u n e  «  s a u t e u s e  »  c ’e s t-à -d ire  u n e  c a s s e ­

r o le  b a s s e  à  l a r g e  f o n d  e s t  a b s o l u m e n t  
n é c e s s a i r e  p o u r  c e  g e n r e  d e  c u i s s o n ;  
cec i  a f in  q u e  l a  t o m a t e  n e  s o i t  p o in t  
e m p i l é e  s u r  u n e  t r o p  g r a n d e  é p a i s s e u r  
e t  p u i s s e  a i n s i  ê tre  u n i f o r m é m e n t  
a t te in t e  p a r  l a  c u i s s o n  d o u c e  d a n s  le 

t e m p s  v o u l u .
P e r r a ü t  j u n i o r .

Potage à  ritalienne

TA P IO O A -B O U IL L O N -B O Ü D IE R

Plon gez à  l ’ eau bouillante salée quelques 

baguettes de gro s m acaroni ; laissez gonfler en 

pochant sur le  coin  du feu . Enlevez la  peau, les  
sem ences e t l ’eau d ’une ou d eu x  belles to ­

m ates ; coupez la  pulpe en petits m orceaux, 
Hachez un peu d’o ign on  ; passez-le au feu avec 

un peu de bonne graisse. A jou tez la  tom ate, 

m ouillez d ’eau bouillante. A jou tez le Tapioca- 
Bouillon. E gouttez à fond le m acaroni, coupez- 

le en petits m orceaux et a joutez-le dans le  po­
tage  au m om ent de servir, avec du Parm esan 

râpé.

L e  T a p i o c a  B o u i i l o n - B o u d i e r  se  trouve au  
D ép ôt C en tra l :  5 4 , ru e de la  V errerie, P a r is ,e t  a u x  
dépôts de P a r is .  P o u r  la  P ro v in ce , /ad resser a u  
D ép ôt central.

E n p etites cartouches d e  t potage : L e  paquet
de 10 cartouches............................................. F r. 1 90

En boite de fer b lanc d e  a? p o ta g e s ....................  4 »
En l/ a  boite d e  fer b lanc d e  ra  p o tages . . .  2 »

R em ise  de 10 0/0 sur to u t achat d e  i 6 f r .  aux 
abonnées d u  P o t-a u  F e u .
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C E U F S  O R S I N I

VE des p lu s  s im p le s  fa ço n s  de 

p r é p a r e r  u n  a g r é a b le  plat 
d ’œ u fs  ; m ais  ju s te m e n t  à 

cause  d e  cette  s im p l ic i té  d 'a p p rê t  on 
p o u r r a i t ,  s i  T o n  n 'a  p o in t  d é jà  en c u i ­

s in e  u n e  c erta in e  e x p é r ie n c e ,  n e  pas 

a p e r c e v o ir  les p o in ts  essen tie ls  d e  l 'e x é ­

c u t io n .  A  s a v o ir  ; q u e  les b la n cs  d ’œ ufs 
d o iv e n t  ê tre  fo u e tté s  en  n e ig e  v r a im e n t  

fe r m e  ; q u e  la  c u isso n  d o i t  s 'e ffectuer  
au  fo u r  d o u x .  S i  l 'o n  m a n q u e  à l ’ u n e  ou 

à l 'a u tr e  de ces co n d it io n s ,  le  résu lta t  

sera p i t o y a b le  : q u ’o n  se t ien n e  p o u r  

a v e r t i .

Q u a n t  à la fo r m u le ,  e l le  est to u t  b o n ­
n e m e n t  ce lle-c i  :

U É S V M É

Séparer les  b lan cs des jau n es ; garder les  jaun es 

chacun d an s sa co q u ille . Battre les  b lancs en neige; 
saler, poivrer.

Beurrer un  p la t à fe u ; y  verser les b la n cs; poser 

d essu s les  ja u n e s  de d istance en d istan ce en tâchant 
de les  con server entiers.

R ecouvrir le  to u t d ’ un peu de from age râpé et 

d ’ un  peu de beurre. M ettre au  fo u r. Servir quand 
les b lancs son t m ontés.

P ro p o rtio n s

P o u r  6 œ u fs  ;

30 g r .  de fro m a g e  ;

40 —  d e  b e u r r e  ;

5 —  d e  s e l ;  p in c é e  de p o iv re .

T e m p s  nécessaire  : 33 à 40 m in u t e s  en 
tout.

L e s  jau n es

L e s  œ u fs  d o iv e n t  ê tre  c h o is is  bien  

fra is  p o u r  q u e les  ja u n e s  p u is s e n t  être 

c o n s e rv é s  a b s o lu m e n t  r o n d s ,  in tacts ,  

ce  q u i  est m alaisé à o b t e n ir  dès q u e 

l e u r  p r e m iè r e  f r a îc h e u r  est passée.

Cassez-les a vec  p r é c a u t io n ,  e u  d o n ­

n an t  u n  p e tit  c o u p  sec q u i  n ’en ta m e 

p o in t  le  ja u n e .  T ran sva sez  le  ja u n e  

d ’ une m o it ié  de c o q u i l l e  à l ’a u tre  p o u r  

fa ire  é c o u le r  le  b lan c: détachez le  g e rm e  

si v o u s  le  p o u v e z  sans en tam er  le jau n e ;  

m ais  si v o u s  n 'a vez  pas la m ain  lég ère ,  

m ie u x  v a u t  laisser  ce g e r m e  a d h é re r  au 

ja u n e  q u e  de r is q u e r  de r o m p r e  c e lu i-c i  

q u i ,  r é p é to n s - le ,  d o i t  reste r  b ie n  en  
b o u le .  A y e z  m êm e des o 'u fs  d e  r e c h a n g e  

p o u r  r e m p la c e r  c e u x  d o n t  le  ja u n e  s e ­

r a i t  a in s i  en tam é, et q u e  v o u s  p o u v e z  
to u jo u r s  u t i l is e r  au tre m e n t.

C a r d e z  les  jau n es ,  c h a c u n  dans la 

m o it ié  de c o q u i l l e  q u i  lu i  sert d 'a b ri ,  
et  q u e  v o u s  c a le z  s u r  u n  to r c h o n  un 

peu  c h if fo n n é ,  éten d u  s u r  la table .

L e s  b la n cs

R e c u e i l le z  au f u r  à m esu re  les  b la n c s  
da n s  le  bassin  en  c u iv r e  n o n  é la in é ,  o u  

si v o u s  n e  d isp o sez  pas d ’u n  uste n si le  

de ce g e n re ,  p r e n e z  une t e r r in e  en 

fa ïen c e .  M ie u x  v a u d r a it  v o u s  s e r v i r  du 

p o ê lo n  d ’office en  c u iv r e  n o n  étam é, 
c ar  i! est in d é n ia b le  q u e le  c u iv r e  a, 

s u r  le  b la n c  d ’œ u f,  u n e  a c t io n  é v id e m ­

m e n t  c h im iq u e  q u i  l ’a ide  à m o n t e r  en  

n e ig e  épaisse et fine, sans q u 'o n  so it  

e x p o s é  à v o i r  cette  m ou sse  « g r e n e r  », 

c ’est-à-dire se d é c o m p o s e r ,  c o m m e  dans 

u n  u ste n s i le  de p o r c e la in e ,  ' de fa ïen ce  
o u  de f e r ;  c ’e st s u r to u t  l ’ étain  frais  
q u ' i l  fa u t  é v ite r .  P o u r  fo u e tte r ,  a ye z  un 

fo u e t  en  fil de fe r  q u i  n e  s o it  p o in t  

fr a îc h e m e n t  é tam é, e t  p lu tô t  g r a n d ,  
p o u r  a l le r  p lu s  v i le .
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F o u e t te z  v o s  b la o c s  a u x q u e ls  v o u s  

a u re z  a jo u té  le  sel  q u i  e m p ê c h e  de 

g r e n e r ,  à m e s u r e  q u 'i l s  m o n te n t .  Ne 

fo u e tte z  n i  t r o p  fo r t ,  n i  t r o p  v i t e  au 

d é b u t ;  réserve z  v o tr e  v i g u e u r  p o u r  la 

fu i,  au m o m e n t  o ù  la m ou sse  a p r is  l ’as­

p e ct  d ’ u n e  n e ig e  d ’n n  b la n c  d o u te u x .  

Il fa u t  q u ’e n  fo u e tta n t  v ig o u r e u s e m e n t  

—  et en  le v a n t  le  fo u e t  assez h a u t  p o u r  

q u e  les  œ u fs  a b so rb e n t  d e  l ’a i r  —  la 

m asse a it  p r i s  u n e  c o u l e u r  d 'u n  beau 

b la n c  et s o it  d e v e n u e  assez c o m p a c te  

p o u r  s u p p o r te r ,  sans s ’e n fo n c e r ,  le 

p o id s  d ’ u n e  p e t i te  c u i l l e r  o u  d u  dos 

d ’ u n e  fo u r c h e t te .  S ’i ls  n e  so n t  pas à ce 

p o in t ,  les  ja u n e s  d ’œ u fs  to m b e r o n t  au 

f o n d s ,  et  le  p la t  sera m a n q u é .

L e s  b la n c s  n e  d o iv e n t  pas  atten dre ,  

p o u r  g a r d e r  to u te  l e u r  ferm eté .  Dès 

q u 'i l s  s o u t  b ie u  m o n té s ,  i l  fa u t  m ettre  

l e  p la t  au  feu .

l ie  p la t

U n  p la t  à feu  q u e lc o n q u e  q u i  n ’a  pas 
b e so in  d ’é tre  b ie n  c r e u x ,  c ar  les  œ u fs  

m o n te r o n t  r é g u l iè r e m e n t .  B e u rre z- le  en 

y  é ta la n t  a v e c  le  d o ig t  u n e  p e t i te  n o ix  

de b e u r r e .  F a iles-y  to m b e r  les  b la n cs  

d ’u n  seu l b lo c .  A v e c  le  dos d ’ u n e  c u i l ­

ler  o u  d ’ une sp atu le ,  lissez la su rface ,  
inaisjtrès lé g è r e m e n t ,  p o u r  n e  pas écraser  

la m ou sse,  et  n e  faites pas t r o p  b o m b e r ,  

c ar  les  ja u n e s  g l isse ra ie n t,  A v e c  la c u i l ­

le r  m a r q u e z ,  t o u jo u r s  trè s  lé g è r e m e n t, 

a u ta n t  d e  c r e u x  q u e  v o u s  a vez  de ja u n e s;  
p o u r  c e la  o n  e n fo n c e  à p e in e  la c u i l l e r  

d an s  la  n e ig e ,  c 'es t  s e u le m e n t  p o u r  em ­

p ê c h e r  le s  ja u n e s  de g l is s e r  les  u n s  s u r  
les  a u tre s ,  et  p o u r  m a in t e n ir  l e u r  g lo b e  

b ie n  ro n d .

S a u p o u d r e z  m a in te n a n t  d u  fr o m a g e  
râ p é  ; sem ez p a r  dessus le  b e u r r e  d iv isé  

e n  p a r ce lle s  gro ss e s  c o m m e  des n o i ­

settes, c l  m ettez  to u t  d e  su ite  au fo u r .

1.6  four

Il est d e  to u te  im p o r t a n c e  q u e  le  f o u r  

n e  s o it  pas t r o p  c h a u d ,  et  s u r to u t  que 

la  c h a le u r  n e  v ie n n e  pas t r o p  fo r te  du  
h a u t,  p a rc e  q u e  si le s  œ u fs  c o lo r e n t  tro p  

v i t e ,  u n e  c r o û t e  se fo r m e  dès le  d é b u t  

q u i  e m p ê c h e  l ' in t é r ie u r  de c u ir e  et de 

m o n te r .  C ’est le  p r in c ip e ,  du  reste ,  de 

la c u isso n  des souil lés  en  g é n é ra l  q u ’i l  
fa u t  a p p l i q u e r  i c i ,  et  p o u r  le sq u e ls  la 

c h a le u r  v e n a n t  d ’e n  bas d o i t  ê tre  to u ­
j o u r s  p ré fé ré e ,  q u a n d  i l  est p o ss ib le  de 

l ’o b te n ir .  E n  c o n s é q u e n c e ,  p o sez  le  p la t  

s u r  le  fo n d  m ê m e  d u  fo u r ,  et  n o n  p o in t  

s u r  la  tô le  de fe r  q u i  p a r ta g e  le  fo u r  s u r  

sa h a u te u r ,  e t  abr itez- le  d ’ un c o u p  de 

c h a le u r  v e n a n t  d u  fo yer .

I l  f a u t  c o m p te r  2 5  à  3 0  m in u te s  de  

c u is s o n  à  f o u r  d o u x .

Q uand v o u s  o u v r e z  la  p o r te  du  fo u r  
p o u r  s u r v e i l l e r  la  c u isso n ,fa i te s- le  r a p id e ­

m e n t ,  c a r  to u te  in t r o d u c t io n  d ’a i r  m o in s  

c h a u d  fait  r e to m b e r  tan t so it  peu  les 

œ u fs .  I ls  s o n t  à p o i n t  q u a n d  ils  so n t  
b ie n  m o n té s  et dorés.  S e r v e z  a lo rs  i m ­

m éd ia tem e n t.

S i  la  c u is s o n  a été c o n d u ite  a vec  les 

so in s  v o u l u s ,  et  si les  b la n cs  o n t  été 

b ie n  fo u e ttés ,  le s  œ u fs  s 'affa issent à 

p e in e ,  n o n -se u le m e n t  au  s o r t i r  du  fo u r ,  

m ais  e n c o r e  lo r s q u ’o n  les  en tam e à 

table . L e s  ja u n e s ,  sans to m b e r  au  fond, 

se s o n t  so l id if iés  c o m m e  de g rosses  b il les  

très fr ia b le s ,  et  le  b la n c  fo r m e  u n e  

m ou sse  fe r m e  t o u t  a u to u r .

S i  au  c o n tra ire  le  f o u r  est tro p  c h au d ,  

la  su r fa c e  des œ u fs  c o lo r e ,  et  b ie n  q u e 

les œ u fs  m o n te n t  q u a n d  m ê m e  u n  p e u ,  

—  ce q u i  p e u t  t r o m p e r  s u r  l 'à  p o in t  de 
le u r  c u is s o n ,  —  cette  su r fa c e  reste m o lle ,  

to u t  l ’i n t é r ie u r  e s t  f lasque, s ’affaisse dès 

la s o r t ie  du  f o u r ,  et  q u a u d  le  p la t  

a r r iv e  à tab le ,  i l  n ’est p lu s  présentab le .
L.v V i e i l l e  C a t h e r i n e .
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F IL E T  D E BŒ U F N IV E R N A IS E  

R IS  D E  V E A U  A  L A  M A R É C H A LE 

P E R D R E A U X  R O TIS 
T E R R IN E  D E L IÈ V R E  

H AR IC O TS V E R T S  A  L A  P O U L E T T E  
P U D D IN G  A L A  PA R ISIEN N E

P E T IT S  SO U FFLÉ S  A U  FR O M A GE 
B Œ U F A  L A  BO H ÉM IEN N E 

L A P E R E A U  A  L A  SOLOGNE 
PO M M ES D E  T E R R E  F O N D A N T E S  
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P E T IT E S  SO LES A U  V IN  BLAN C  
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C O M P O TE S D E PO IRES 
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i C T E m
e s t  I n d i s p e n s a b l e

( f a n s

T O U T E  B O N N E  C U I S I N E I

C A R R É  A U X  A M A N D E S
C o u r s  d e  M.  C o l o m b i é

Com pte-rendu spécia l du  “  P o t-a u -F e u ’

M e s d a m e s ,

Ke gâ teau  est u u e  jo l i e  p iè ce  d ’e n tr e ­

m ets  q u i  p e u t  é g a le m e n t  se s e r v ir  au 
thé  de 5 h eu res ,  le  j o u r  de M adam e. Sa 

s eu le  d i f f ic u lté  est rep résen tée  p a r  la 

p u r é e  d ’a m an d es  q u i  d o i t  être d 'u n e  

g r a n d e  finesse, et  q u ’o n  n e  p e u t  bien  

r é u s s ir  q u ’e n  d isp o san t  d ’ un m o r t ie r  en 

m a r b r e  p lu tô t  g r a n d ,  m u n i  d ’ u n  p i lo n  
en  b o is  assez gros.

Ce g â te a u  offre  l ’a v a n ta g e  de p o u v o ir  

ê tre  co n s e rv é  fra is  et b o n  p lu s ie u rs  
jo u r s ,  si o n  le  g a rd e  dan s  u n  e n d ro it  
sec.

P roportion s

P o u r  un m o u le  c a rré  de 18 ce n tim è tre s  
de c ô té  e n v ir o n  :

L A  l ’A T E  PO U R  FÜ N 'CEK L E  M O U LE

200 g r .  de fa r in e  de g r u a u  ;

80 —  de su c re  g la c e  ;

80 —  d e  b e u r re  fin et fe r m e  ; 

l œ u f  e n tier  et  i jau n e
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1 p e t i t  v e r r e  d e  k i r s c h  ;

U n e  p in c é e  d e  s e l  fin.

L A  ( i A l i M i r i l E  D U  Ü A T E A l' O U  A P P A R E IL

125 g r .  d ’a m an d e s  b la n c h ie s  et sé- 

c h é e s  ;
1 2 5  g r .  de s u c r e  s e m o u le ;

30 —  d e  c r è m e  de r iz  ( fécu le  d e  riz);

4 œ u fs  m o y e n s  o u  3 g r o s  ;

1 p e t i t  v e r r e  de k irs c h .

l ’ O U B  S A U P O L IU IE II L E  D E S SU S » U  G A T E A U

10 a m a n d e s  c h o is ie s  p o u r  e ff i ler ;

2 c u i l l e r é e s  à b o u c h e  de su c r e  g lac e .

C o m p t e z ,  p o u r  le  p o id s  total d ’a m an des

n é c e s s a ir e s ,  c e  p o id s  d im in u a n t  par 

l ’é m o n d a g e ,  2UÜ g r .  d 'a m a n d es  J lo t ,  

c'est-H d ir e  sans co q u e s .

L a  pA te à  foncer

D isp o sez  la  f a r in e  en  c o u r o n n e  s u r  la 

ta ille . D an s le  m i l ie u ,  m ettez  le  su cre ,  

le  sel ,  le  k i r s c h ,  l 'œ u f  e n t ie r ,  le  ja u n e  

d ’œ u f  e t  le  b e u r r e ;  ce  d e r u ic r  a u ra  été 
d ’a b o r d  lé g è r e m e n t  m a n ip u lé  s u r  le  c o in  

de la ta b le  m o u i l lé ,  afin d e  le  r e n d r e  

m a l lé a b le .  A v e c  la  p o in t e  des d oigts ,  

t r i tu re z  r a p id e m e n t  le  to u t .  R assem b lez  
la p â te  et fra ise z-la  s e u le m e n t  u n e  fois.  

F r a i s e ï ’  c o n s is te ,  c o m m e  i l  a  été  so u ­

v e n t  e x p l i q u é  i c i ,  à  é crase r  la pâte 

c o n t r e  la ta b le  a v e c  la  p a u m e  de la 

m a in ,  en la  fa isan t  g l i s s e r  p a r  petites 

p a rt ies  q u 'o n  d é ta c h e  à m esu re  de la 
m asse et q u ’o i i  p o u sse  a in s i  d e v a n t  soi.  

Q u a n d  to u te  la m asse a s u cce ss iv e m e n t 
g l issé  d e  cette  fa ço n  s u r  la ta b le ,  on 

d it  q u ’ e l le  a été fraisée  u n e  fois.  

S e lo n  te n o m b r e  d e  fo is  q u  e l le  d o i t  être 
fraisée,  o n  la ram asse en  b o u le  et o n  

r e c o m m e n c e  le  m ê m e  tr a v a i l  q u i  a p o u r  

o b je t  d e  la r e n d re  u n ie  et fine. Ic i ,  n o u s  
a v o n s  d it  q u ’i l  su ff isa it  de la  fra ise r  une 

s e u le  fo is .  I l  n 'y  a d o n c ,  q u a n d  e l le  au ra  

été  ram assée e u  b o u le ,  q u ’à  la m ettre

s u r  u n e  assiette  e l  à la  p o r t e r  au  fra is  

p o u r  la  ra fferm ir.

L e s  am an d es

F a ites  b o u i l l i r  u n  d em i- l itre  d 'eau . 

jetez-y  les  a m a n d e s ;  laissez r e p r e n d re  

l ’é b u l l i t i o n  ; r e t ir e z  la  c a ss e ro le  s u r  le  

c ô t é ,  ten ez-la  c o u v e r t e  u n e  m in u t e :  

é g o u tt e z  les  a m an d es  d an s  u u e  passoire, 

fa ites  c o u le r  au-dessus u n  p e u  d ’eau 

f r o id e  e t  versez-les  s u r  la ta b le  d e v a n t  

v o u s .  P ressez  l ’a m an de en tre  le  p o u c e  et 

l ' i n d e x  r é u n is  en  a p p u y a n t  s u r  la la b le  

e t  en  p o u s s a n t  en  a v a n t,  la  p e au  crè v e  

e t  l ’a m an d e  s o r t  s u r  p lace .

L a v e z  les  u n e  d e u x iè m e  f o is ;  étalez- 

les  s u r  u n e  p la q u e  et faites-les sé c h e r  à 

l ’é t u v e ,  si v o u s  avez d u  tem ps, o u  à la 

b o u c h e  du  f o u r  laissé o u v e r t .  S u r t o u t  ne 

les  faites p a s  c o lo r e r .  Choisissez  les 10 
p lu s  jo l ie s  a m an d es, ta il lez-les  en  lo n g  

a v e c  u n  c o u te a u  à lam e fine , lâ ch e z  de 
fa ire  des filets aussi  m in c e s  q u e  du  p a ­

p ie r ;  o u  d o i t  p o u v o ir  o b t e n ir  de 14 à 

10 filets p a r  a m an d e. M ettez-les de côté.

P esez  125  g r .  d a m an d es, c est à peu 
d e  c h o se  p r è s  ce q u i  r e s te ;  m e tte z - le s  

d an s  le  m o r l ie r  et  p ilez- les  en  le s  y  fa i ­

san t  sa u te r  lé g è r e m e n t  p o u r  n e  pas 

f r a p p e r  to u jo u r s  s u r  les  m êm es et é v i te r  

de fa ire  de l ’h u i le .  L o r s q u ’e l le s  s e r o n t  
u n  p e u  écrasées, a jo u te z  u n  œ u f  et 

b ro y e z  fo r te m e n t  a v e c  le  p i lo n ,  en  io u r-  

n a n t  et  n o n  en  fr a p p a n t  s u r  p la ce ,  (iet 
œ u f  étan t c o m p lè t e m e n t  a b s o rb é ,  a j o u ­

tez-en  u n  a u tr e  et b r o y e z  t o u jo u r s ;  n ’a ­

jo u te z  le  t r o is iè m e  e l  le  q u a tr iè m e  oeufs 

q u ’a p rès  a b s o r p t io n  c o m p lè t e ;  c 'es t  au 

m o m e n t  o ù  l 'oeuf est a b s o rb é  e t  q u e  la 

pâte  est u n  p e u  sèch e q u e  les a m an d es  

se  p i le n t  le  m ie u x .

Mettez le  k ir s c h ,  le  s u c re ,  et  m é la n g e z  

en  to u r n a n t  le  p i l o n  p e n d a n t  d e u x  m i ­
n u le s ,  v ig o u r e u s e m e n t .  L aissez  u u  m o ­
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m e n t  de cô té  et re p o se z-v o u s  de c e  tr a ­

v a i l  assez  fa t ig a n t  en  fo n ç a n t  le  m o u le .  
A u p a r a v a n t ,  m ettez  le  b e u r r e  à fo n d r e  

t o u t  d o u c e m e n t  s a n s  le  la is s e r  b o u illir .

P o u r  fon cer le  m ou le

A v e c  le  p in c e a u ,  passez u n  r ie n  de 

b e u r r e  à l ' in t é r ie u r  d u  m o u le .

S a u p o u d r e z  la  ta b le  de fa r in e .  A v e c  

le  r o u le a u ,  éten dez  la  p â te  en  carré ,  

d 'é g a le  é p a is s e u r  s u r to u t .  P o u r  o b s e rv e r  

e x a cte m e n t  la d im e n s io n  v o u lu e ,  tandis 

q u e  v o u s  d o n n e z  les  c o u p s  d e  r o u le a u ,  

p ré se n te z  d e  tem ps en  tem ps le  m o u le  

r e n v e r sé  au-dessus d u  c a r ré  de p â te ,  et 

te n ez  c e lu i-c i  u n  p e u  p lu s  la r g e  qu e le 

m o u le ;  m ais  de p e u  d e  c h o se ,  u n  c e n ti­

m è tre  t o u t  au  p lu s .

P la c e z  le  m o u le  à cô té  de v o u s .  P osez  

le  r o u le a u  s u r  le  h a u t  d u  carré  

de pâte  q u e v o u s  e n ro u le z  a lo r s  s u r  le  

r o u le a u ,  de fa ço n  à s o u le v e r  le  t o u t  

p o u r  le  d is p o s e r  s u r  le  m o u le .  A y e z  soin  
de le  p la c e r  b ie n  dans le  sens d u  carré .  

A l o r s  a p p u y e z  lé g è r e m e n t  la p â te  au 

m il ie u  d u  m o u le ,  a v e c  la p o in te  des 
d o ig ts  posés  à p la t ,  et  en  r a y o n n a n t  du  

c e n tr e  v e r s  le s  b o r d s ;  p u is  a p p u y e z  le 

l o n g  des b o rd s  a v e c  le  p o u c e .  C o u p e z  le 
p e u  de pâte  q u i  d é b o r d e ;  faites-en u n  

ta m p o n  qu e v o u s  fa r in e z  lé g è r e m e n t  et 

q u e  v o u s  a p p u y e z  s u r  la  p â te ,  t o u jo u r s  
e n  p a r ta n t  du  m il ie u  et en  a l la n t  ve rs  

les  a n g le s ,  e t  d e  là  en r e m o n ta n t  le  lo n g  

des b o rd s .  Ce t r a v a i l  a  p o u r  b u t  de ch a s­

ser l 'a ir  q u i  p o u r r a i t  reste r  e n tre  la pâte 

e t  le  m o u le  ; ce t  a i r  p r o d u ir a i t  u n e  

c lo q u e  s o u s  la  pâte ,  et  c e  sera it  n o n  
s e u le m e n t  d ’u n  f â c h e u x  asp e ct ,  m ais 

e n c o re  c e la  fera it  d é b o r d e r  la  g a r n i t u r e  

et n u ir a i t  aussi  à la c u isso n  ré g u l iè r e  

d u  gâ teau.

On r o g n e  la  p â te  su p e rf lu e  en  a p ­
p u y a n t  le  dos du  co u te a u  d ’o ff ice  s u r  le

b o r d  d u  m o u le  de d ed a n s  en  d eh o rs

I l  fa u t  m a in te n a n t  r e p r e n d r e  la p â te  

d ’a m an d es  au  p o in t  o ù  n o u s  l ’a v o n s  
laissée.

L a  p â te  d’am an d es

D o n n e z  a u x  am an des e n c o re  u n  b o n  
t o u r  d e  p i lo n  d an s  le  m o r t ie r .  M é la n ­

g e z  y  la c rè m e  de r iz ,  p u is  a jo u te z  le  

b e u r r e  fo n d u  et faites m o u ss e r  le  to u t  

d e u x  m in u t e s  en  le  t o u r n a n t  a v e c  le  
p i lo n .

P r e n e z  la pâte  a v e c  u n e  lo u c h e  p o u r  
en  g a r n i r  le  m o u le .  Tassez-la  e n  f r a p ­

p a n t  lé g è r e m e n t  le  m o u le  s u r  la tab le .  

S a u p o u d r e z  a v e c  les  a m an d es  effi lées et 

les c u i l le r é e s  de su c r e  g la c e ,  en  év ita n t  

q u ' i l  se fo r m e  des p a q u ets  des u n e s  et 
de TauLre.

L a  cuisson

F aites  c u ir e  au  f o u r  de c h a le u r  p r e s­

q u e  d o u c e ,  et  c o m p te z  s u r  '>0 à 60 m i­

n u te s  de c u is s o n ;  en  fa it,  p r e s q u ’u n e  
h e u re .  A u  b o u t  d e  ce  te m p s  les  am andes 

d o iv e n t  être à p e in e  c o lo ré e s ;  la c ro û te  

fo r m é e  p a r  la pâte  d ’a m an des d o i t  être 
c o m m e  g la cée .

A u s s i t ô t  q u e  le  gâteau  est s o r t i  du 

fo u r ,  ren v ersez- le  s u r  u n e  g r i l le ,  et  de 

la  g r i l l e  Sur u n  tam is  de c r i n  o u  une 

p e t i te  c la y ette  en  o s ie r  p o u r  q u e l ’a ir  
c i r c u la n t  t o u t  a u t o u r  du  gâteau  le  r e ­

fro id isse  assez r a p id e m e n t  et d iss ip e  la 
b u ée.

O b se rv a tio n

P o u r  r e n d re  c e  gâteau  e n c o r e  p lu s  

d é l ic a t ,  o n  p e u t ,  après  a v o ir  fo n c é  le  

m o u le  a v e c  la pâte ,  y  é ta le r  u n e  lég ère  

c o u c h e  de ge lée  de c o in g s ,  d e  p o m m e s  

o u  d ’o r a n g e s ,  et  m ettre  la p u rée  
d ’a m an des p a r  dessus,

L e P ot-.\u-F ei-,

Ayuntamiento de Madrid
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C R O I S S A N T S

es a b o n n é s  h a b ita n t  l ’é t ra n g e r  

o u  des c a m p a g n e s  re c u lé e s  

n o u s  o n t  so u v e n t  d e m a n d é  la 
recette  des « c ro issan ts  », ces d é l i c ie u x  

cro issan ts ,  p a r t ic ip a n t  à la fo is  d u  p a in  
et du  g â te au  q u i ,  à  P a r is ,  a c c o m p a g n e n t  

la  tasse d e  c h o c o la t  o u  de th é  au  la i t  du  

p r e m ie r  d é j e u n e r ;  q u 'o n  t r o u v e  aussi 
to u t  c h a u d s  d an s  l ’a p rès-m id i  c h e z  les  

b o u la u g e r s-p â t iss ie rs ,  p o u r  le  g o û t e r  des 
en fa n ts  en  p r o m e n a d e .  Il y  a c o m m e  

cela  des r e n o m m é e s  a u x  a le n t o u rs  des 

e n d ro its  f r é q u e n té s  p a r  la  je u n esse ,  o ù ,  

à  4 h e u re s ,  les  c ro issan ts  so n t  e n levé s  
p r e s q u e  d ’assaut. D o n c  le  c ro issan t  to u t  

c h a u d  et b ie n  fa it  est u n e  ch ose  q u ’u n a ­

n im e m e n t  o n  se p la ît  à d é c la r e r  fo r t  

a p p é tissa n te ,  et  q u e  le s  l ’a r is ie n s  r e ­

t r o u v e n t  a v e c  u n  p la is i r  in f in i  ; n o u s  

a v o n s  c h o is i ,  p o u r  en  d o n n e r  u n e  

f o r m u le ,  la  sa ison  o ù  la  chasse r e t ie n t  

d an s  des p a ys  s o u v e n t  d é p o u r v u s  de 
r e sso u rc e s  des v is i te u r s  h a b itu é s  à tou s 

le s  m e n u s  c o n fo r t s  de la ta b le .  S e u le ­

m e n t ,  o n  n e  d o it  p o i n t  se d is s im u le r  

q u e  p o u r  o f f r i r  des cro issan ts  c h au d s  au 

d é je u n e r  de 8  h e u re s ,  i l  fa u d ra  q u e la 

p e rs o n n e  c h a r g é e  de le u r  e x é c u t io n

c o m m e n c e  à s ’e n  o c c u p e r  s u r  le  c o u p  

de 3 h .  1/2 du m a t i n . , . . .  o u  a lo r s  la 

v e i l le ;  m ais c e  n e  sera p lu s  les  cro issan ts  

(I t o u t  c h a u d s  ». On p e u t ,  i l  e s l  v r a i ,  

é d u q u e r  à cet  effet u n  b o u la n g e r  de 

b o n n e  v o lo n t é ,  o u  b ie n  a lo rs  g a r d e r  

la s u r p r is e  des c ro issan ts  p o u r  l ’après- 

m id i  à l ’h e u re  du  thé. De q u e lq u e  faço n  

q u ’o n  s ’a r r a n g e ,  d iso n s  q u ’i l  est essen­

t ie l  d ’a v o ir  d é jà  u n e  c e r ta in e  h a b itu d e  

de t r a v a i l le r  la  p â te ;  d 'o p é r e r  a v e c  un 
b o n  f o u r  —  sans q u ' i l  s o it  nécessa ire  

q u e  c e  so it  u n  f o u r  sp éc ia l  à pâtisserie , 

—  e t  en fin  d e  d is p o s e r  de le v u r e  de 

b iè r e ;  m a is  i l  est  très  fa c i le  de se fa ire  

e n v o y e r  p a r  la  p o ste ,  de c h e z  u n  b o u ­

la n g e r  de la v i l l e  v o is in e ,  la  l e v u r e  n é­

c e s s a ir e ;  c ’ est u n e  pâte  su ff isa m m en t 

c o m p a c te  d o n t  o n  fa i t  u n  m in u s c u le  

p a q u et .

M. C o lo m b ié  va n o u s  d o n n e r  m a in t e ­

n a n t  le  résu m é des o p é r a t io n s  s u r  le s ­
q u e l le s  i l  e s l  i n u t i le  de s ’é ten d re  d ’ une 

fa ço n  d é ta i l lé e ,  p u is q u e ,  n o u s  le  r é p é ­

to n s ,  cette  re c e tte  n e  p e u t  ê tre  m ise  en 

e x é c u t io n  q u e p a r  des p e rso n n es  déjà  

dotées d ’u n  p e u  d 'e x p é r ie n c e .

Proportions

P o u r  u n e  d o u z a in e  d e  cro issan ts  ;

250 g r .  de fa r in e  de g r u a u  ;

1 5 0  —  de b e u r r e ;

1 5  —  de le v u r e  de b iè re  ;

U n  ja u n e  d ’œ u f  fa c u l ta t i f  ;

U n  d e m i-v e rre  d e  la it  ;

U ne b o n n e  p in c é e  de sel  e t  a u ta n t  de 

s u c re .
T e m p s  n écessa ire  : 4 h .  1/2. 

lia pâte
Faites  la fo n ta in e  a v e c  la fa r in e  ta m i­

sée ; m etlez-y  le  sel ,  le  s u c re ,  le ja u n e  
d ’œ u f  o u  n o n  e t  la  l e v u r e  (a u p a r a v a n t  
v o u s a u r e z  d é la yé  ce lle-c i  a v e c  le  la i t  t iède
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e t  a jo u té  c u i l l e r é e  p a r  c u i l le r é e  afin  de 

m i e u x  d is s o u d re  a in s i  la le v u re )  ; versez  

le  reste d u  la it  et  faites u n e  pâte  m o l  

le l le .  l lam assez-la  en  b o u le  ; déposez-la  
s u r  u n e  assiette sa u p o u d ré e  de fa r in e  ; 

laissez-la d o u b le r  de v o lu m e ,  d ’a b ord  

p e n d a n t  u n e  h e u re  à la  c u is in e ,  et  le 

reste d u  te m p s  au  frais.
E talez  la  pâte  s u r  la  ta b le  fa r in ée:  

m ettez  le  b e u r r e  au m i l ie u ,  a in s i  q u e  

p o u r  le  fe u i l le ta g e ,  en  r e p l ia n t  p jr -  
dessus les  q u a tr e  cô tés  de la  pâte  p o u r  

le  b ie n  e m p riso n n e r .
D o n n e z  2 to u r s .  M ettez de n o u v e a u  

au fra is  et  laissez r e p o s e r  l, 4 d ’heure.
D o n n e z  2 a u tre s  t o u r s :  rem ettez  au 

f r a i s ;  la issez  re p o se r .  D o n n e z  en core  
2 to u rs ,  so it  6‘ to u rs  en  t o u t :  laissez r e ­

p o s e r  ü m in u te s .

L e s  croissan ts

S u r  le  m a rb r e  o u  s u r  la  ta b le  farin ée,  
a l lo n g e z  lé g è r e m e n t  la  pâte  ; d iv ise z  la 

en  d e u x  p o r t io n s  égales ,  et  c o u p e z  c h a ­

q u e  p o r t io n  en  6 parties.
P r é p a r e z  u n e o u  d e u x  p la q u e s  de tô le ,  

se lo n  le u r  d im e n s io n .
E ten dez,  a v e c  le  r o u le a u ,  u n  m o r ­

ceau  de p à le  en  fo r m e  de c a rré  a ya n t  de
10 à 12 ce n t im è tre s  d e  côté. R o u le z  sur 

lu i-m é m e  u n  des a n g le s  ju s q u 'à  l ’a n g le  

o p p o sé .  V o u s  ob ten ez  aiusi u n e  espèce 

de c ig a r e  p lu s  g r o s  au m il ie u  q u ’a u x  

d e u x  b o u ts  f ig u r a n t  assez la fo r m e  des

11 e sto m p e s  » de dess in ateurs.
P re n e z  ce  c ig a r e  a v e c  les  d e u x  

m a in s ,  et  a v a n t  de le  p o s e r  s u r  la p la ­
q u e, fa ites  a t te n t io n  q u e la p o in te  de 

pâte  q u i  te rm in e  l 'e n r o u le m e n t  a u  m i ­

l ie u  du  c ig a re ,  se t r o u v e  b ie n  en  dessus. 
L o r s q u ’i l  est s u r  la  p la q u e ,  ra p p ro ch e z  

le s  d e u x  e x tr é m ité s  du  c ig a r e  p o u r  
f ig u r e r  le  c ro is s a n t  o u  le  f e r  à c h e v a l .

O pérez  d e  m ô m e  a v e c  tou s,  s u c c e s s i­

v e m e n t ,  et  la issez- les  l e v e r  du d o u b le  

de le u r  v o lu m e .

C u ise z  à f o u r  p lu t ô t  c h a u d ,  d e  13  à 

20 m in u te s .

V o i c i  le  d é c o m p t e  d u  te m p s  n é c e s ­

sa ire  : d é tr e m p e  de la pâte  : 10  m in u te s .  
P o u r  le v e r  ; 2 h e u re s .  P o u r  d o n n e r  les  

to u r s  et r e p o s e r  : 3/4 d 'h e u r e .  P o u r  

d re s s e r  ; 20 m in u te s .  P o u r  le v e r  u n e  

s e c o n d e  fo is  ; 1 h. 1/2. L a  c u isso n  : 18 

m in u te s .  L e  Po t-av-vec .

CONSERVATION DES ŒUFS
IN D IC A T IO N S SO U V E N T D E M A N D É E S

Dlùifs c o n s e rv é s  p a r  la  c h a u x  :

E te in d r e  de 3 à 4 k i lo s  de c h a u x  v iv e  

d a u s  u n  h e c to l i t r e  d ’ eau. V e rse z  l ’eau 
p e u  à p e u ,  le n te m e n t,  ju s q u 'a u  m orneut 

o ù  la c h a u x  se d ésagrèg e;  tan d is  q u 'u n e  

a u tre  p e r s o n n e  délaie  le  m é la n g e  avec  

u u  b âto n .
L a isse r  é c la ir c ir .

C o u c h e r  les œ u fs ,  c h o is is  b ie n  frais 
et  n o n  fêlés, dans le  to n n e a u .  V e rs e r  

dessus la p a rt ie  c la ir e  de l ’eau de c h a u x ,  

de faço n  à le s  c o u v r i r  la r g e m e n t  avec 

cette  eau . ( la r d e r  à la  c a v e ,  dans l ’o b s ­

c u r i té ,  et  sans r e m u e r  le  to n n ea u .
O n  p e u t  é g a le m e n t  c o n s e rv e r  le s  œ ufs 

d an s  du sel  fin b ie n  sec , o u  d an s  de la 

c e n d re  passée au tam is. On les p o se  s u r  

u î ie  c o u c h e  de sel o u  de c e n d r e  en y 
e n fo n ç a n t  lé g è r e m e n t  le  g r o s  b o u t  de 

l ' i r u f ;  o n  r e c o u v r e  de c e n d r e  o u  d e  sel, 

et  o n  c o n t i n u e  a insi  les  caisses.

Q u e l le  q u e  s o it  la m é th o d e  ad op té e,  
i l  im p o r t e  s u r to u t ,  p o u r  q u  e l le  so it  

b o n n e ,  d 'o p é r e r  a v e c  s o in ,  d é l ic a te m e n t ,  

sans r ie n  b o u s c u le r  n i  fê le r ,  et  de c h o is ir  
des œ u fs  d ’ u n e  fr a îc h e u r  c erta in e .

H e l i n , .

Ayuntamiento de Madrid
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LE fOüBKEAlI RÉCALCIIRANT
H IS T O IR E  V R A IE

C ’est A n n ettc, la  jeu n e fem m e de chambre-' 
qui fait la  cuisine pendant l ’absence de la  cu i­

sinière, en con gé dans son p ay s. M onsieur et 

M adam e sont seuls. Le régim e des viandes 
grillées et des légum es à l'an glaise  est très 

hygién iqu e à  la  cam pagne où  l'o n  a des 

légu m es frais, e t puis, M adam e a  apporté 
les dernières années du P ot-a u-F eu... On se 
tirera donc toujours d ’affaire.

A nn ette  réussit les œufs à la  coque bien 

m ieux que la  cuisinière, parce qu’elle  a  entendu 
dire que c ’était très difficile. Le bouillon de 

son pot-au-feu est parfait. A nn ette  rêve de 

succès p lus éclatants. « Si M adam e voulait, 
nous avons cette  sem aine du beurre en trop  et 

les  prunes qui sont là  vaudront m ieux cuites que 

cru e s ... jep ourrais essayerde faire une tarte pour 
déjeuner d e m a in ? ... J 'ai v u  com m ent Victo- 

rine s’y  prenait pour sa pâte. Du reste, ça doit 

être su r le  P ot-au-F eu^  M adam e n 'aura pas 

du to u t besoin de s’ en occuper, je  saurai très 
bien toute seule. »

Et le  lendem ain m atin. A nn ette  entreprend 
ses opérations.

Le garçon boucher qui apporte la com m ande 

quotidienne, m anifeste, en entrant dans la 
cuisine, un étonnem ent qui n’ est pas dénué 
d ’une certaine goguen ardise  : il voudrait bien 
v o ir  cette  tarte-là ! -  « Eh bien, dit Annette 

avec une m odeste assurance, vous la  ve rrez;

e t vo u s serez bien co n ten t que je  vo u s en 
donne to u t de m êm e un p etit m orceau. »

L a m atinée s 'avan ce  ; A nnette a les mains 

dans la  farine, on ne p eut plus rien lu i de­

m ander. M onsieur se résout à brosser ses vête­
m ents lui-m êm e ; M adam e décide de faire son 

lit  ; on p révo it que le déjeuner v a  être bien en 
retard ...

Sur le  coup de m idi, M adam e se risque à 

la  cu isin e. A nnette est rouge, elle  a  des larm es 
dans la  v o ix  ; le  four ne ve u t pas m archer ! ! ! 

jam ais la  tarte ne sera cuite à  l ’heure s’ il ne 
chauffe pas m ieux que ça ! V oilà  v in g t m inutes 

déjà qu’elle  est dans le  four et e lle  est ju ste  
tiède !

*  Ma pau vre A n n ette .d it M adam e, on ne m et 
jam ais une pâte dans le  four que lorsqu’ il est 

au poin t de chaleu r vou lue ! Vous auriez dù 
m e dem ander ; je  vo u s aurais d it de laisser la 

tarte pour le  diner. Q uoi que v o u s fassiez, 
m aintenant, vo tre  pâte restera lourde et co ­

riace ; ten ez, v o y e z  : le  beurre suinte, e t la 

buée qui se d égage des prunes n 'ayan t pas été 
séch ée au fur e t à m esure de l ’évaporation par 

une chaleur suffisante, ram ollit la  pâte et l ’em ­
pêche de cu ire. R etirons d ’abord la  tarte, et 

v o y o n s  pourquoi le  four ne ve u t pas chauf­
fer. »

L e  fourneau a  pourtant été allum é de bonne 

h eure; le  soleil ne donnait pas sur le  tu yau  à 
cette  heure-Ià, et du reste il n’a pas fum é. Les 

clefs sont tournées du côté vo u lu . A lors quoi ? ... 
T o u t sim plem ent, q u 'il doit avo ir besoin d 'être 

nettoyé, d it  Madam e; V ictorine aurait pu vous 
l'exp liqu er avant de partir. C om m encez par 

retirer les  ronds et la grande plaque m obile 
qui recouvre le  fourneau; en levez m aintenant 

toute cette  cendre qui s 'e st am assée là , e t qui 

non seulem ent nuit au tirage, m ais qui encore, 

en recouvrant justem en t le  plafond du four, 

em pêche la  chaleu r d’y  être ressentie dans 
toute sa force. Bon ! m ais cela ne suffit pas ; i! 

faut m aintenant faire dessous ce  que nous v e ­
nons de faire dessus le  four. O u vrez  le  four ; 

retirez la  tô le  qui le partage en d eu x. V o yez- 
vo u s sur le  plancher du four une p etite  plaque 

carrée com m e un co u vercle  de foyer ? A v e c  le 
bout du tison n ier faites-la sauter en arrière.

Ayuntamiento de Madrid



2 S 4 L B  ÏO T -A Ü -PK tt

P r e n e z  m a in t e n a n t  la  p e t i t e  p e lle  d e  c h e m in é e , 

e t  e n le v e z  l ’ a m a s  d e  c e n d r e s  q u i,  d ’ e n  h a u t ,  

p e u  à  p e u  e s t  t o m b é ,  c h a s s é  p a r  le  t i r a g e  d u  

«  r e t o u r  d e  f la m m e  » , e t  t o u t e  la  s u ie  q u i  v ie n t  

d u  t u y a u  ; v o u s  v o y e z  q u e  c e  m a t e la s  e m p ê ­

c h a it  l ’ a ir  c h a u d  d e  c i r c u le r  l à - d e s s o u s . . .  A h  1 
e t  t o u t  c e  p a p ie r  b r û lé  q u i  o b s t r u a i t  l 'e n t r é e  d u  

t u y a u ! . . .  N e t t o y e z  u n  p e u  l e  d e s s o u s  d e  la  

p la q u e  ; r e m e t t e z - la  e n  p la c e .  C ’ e s t  f in i, v o t r e  

fo u r n e a u  v a  m a r c h e r  m a in te n a n t ,  e t  q u a n d  le  

fo u r  s e r a  v r a im e n t  c h a u d , v o u s  y  r e m e t t r e z  

v o t r e  t a r t e  ; m a is  j e  c r o is ,  m a  p a u v r e  A n n e t t e ,  

q u e  c e  s e r a it  p r u d e n t  d e  fa ir e  u n e  p e t i t e  c o m ­

p o t e  p o u r  c e  s o i r . . .  C e l a  n 'e m p ê c h e r a  p a s  d e  

s c n - ir  v o t r e  t a r t e  t o u t  d e  m ê m e , a jo u t e  M a ­

d a m e , p o u r  n e  p io in t c o n t r is t e r  la  b r a v e  f i l le .

C ’e s t  le  g a r ç o n  b o u c h e r  q u i  a  m a n g é  l e  le n ­

d e m a in  le s  t r o is  q u a r ts  d e  la  ta r t e ,  c e  d o n t A n -  

iie t te  a t ir é  q u e lq u e  c o n s o la t io n .  E t  e l le  s a it  

m a in te n a n t  q u e  p o u r  r é u s s ir  u n e  t a r t e ,  i l  fa u t  

u n  f o u r  q u i  c h a u ff e  à  p o in t  ; e t  q u e  p o u r  q u ’ u n  

fo u r  c h a u ffe  à  p o in t ,  i l  fa u t  n e t t o y e r  t r è s  s o u ­

v e n t  s o n  fo u r n e a u .
B o n n k  M a m .a n .

/St Sèi Sh 

é  V  I V O  Ç  u  E

N o u t  p r io n s  iiista m m en t  nos a b o n tih , m a n l de 

n o tre serv ice  d 'ex p é d itio n  de v iv res, d ’ in d iq u er  

p lu tô t le j o u r  de l ’a rr iv ée  désirée du co lis  que son  

j o u r  de départ. E v ite r  s u r to u t u n e fo r m u le  pré- 

la n l à l ’éq u ivoq u e, telle que ce lle -c i p a r exem p le:  

' Ë n r o y e z - in iii  v en d red i, d e .  >< J .’esscn lie l est que 

,ious m e h io n s  p o u r  qu el j o u r  les v ivres d oivent 

rtrc  n m r é s  it d estin ation .

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

C e  q u 'o n  n o u s  p r é p a r e  p o u r  c e t  h i v e r ?  D e s  

la in a g e s  d e  fa n ta is ie  d e  p lu s ie u r s  t e in te s  m é ­

la n g é e s  ; t r è s  s o u p le s ,  m a is  d ’ u n  t is s u  l i s s e  b ie n  

q u ’ é p a is e t  in é g a l ,  e t  t o u t à f a i t  d if fé r e n t  d e s la in e s  

b o u r r u e s  e t  p o ilu e s  d e  l ’ a n  p a s s é .  D e s  g a r n i­

t u r e s  d e  v e lo u r s ,  b ia is  o u  b a n d e s , q u 'o n  a s s o r t it  

à  u n e  o u  m ê m e  à  d e u x  d e s  t e in te s  d u  la in a g e . 

S u r  t o u t ,  p a r t o u t ,  d e s  p a m p il le s  d e  p a s s e ­

m e n t e r ie ,  p e n d e lo q u e s , a ig u i l le t t e s ,  e t c . ,  d e  

t o u t e s  d im e n s io n s ,  d e  t o u t e s  lo n g u e u r s ,  e n  c o r ­

d o n n e t ,  e n  c h e n i l le ,  e n  s o ie  b r i l la n t e ,  e n  t o u t  

c e  q u 'o n  v e u t  b ie n  im a g in e r  ; c e c i  e s t  la  n o te  

p a r t ic u l iè r e ,  t y p i q u e  d e  la  m o d e , d u  m o in s  

t e l le  q u e  la  p r é v o ie n t  l e s  b o n n e s  m a is o n s  d e  

c o u t u r e .

L e s  j u p e s  n ’ o n t  p lu s  d e  v o la n t  e n  f o r m e ;  

c ’ e s t  f in i, fin i ; ç a  n ’ e x is t e  m ê m e  p lu s .  E lle s  

s o n t  t a i l lé e s  o u  a v e c  u n  é t r o it  t a b l ie r ,  o u  a v e c  

u n e  c o u t u r e  d e v a n t  e t  u n e  c o u t u r e  d e r r iè r e . 

O u  b ie n  a lo r s ,  —  e t  la  c h o s e  d e v i e n t  in q u ié ­

ta n t e ,  e l le s  s o n t  à  d o u b le  J u p e  : n o n  p o in t  

le s  «  p è le r in e s  » r a p p o r té e s  d e  l 'h i v e r  d e r n ie r  

q u i  g a r n is s a ie n t  s e u le m e n t  l e  b a s  d e  l a  ro b e , 

m a is  d e u x  J u p e s  s u p e r p o s é e s  l ’ u n e  s u r  l ’ a u tr e ,  

la  p lu s  c o u r t e  d e s c e n d a n t  e n v ir o n  a u  g e n o u ,  

e t  q u i  f ig u r e  u n e  v é r i t a b le  t u n iq u e  t o u t e  r o n d e . 

V o u s  ê t e s  t r o p  je u n e ,  M a d a m e , p o u r  a v o ir  

c o n n u  l ’ é p o q u e  d e  la  t u n iq u e  r o n d e  q u i  f u t  le  

p r é l im in a ir e  d e s  r e tr o u s s é s  b e a u c o u p  p lu s  c o m ­

p li q u é s .  S i v o u s  ê t e s  p r e s q u e  t r o p  g r a n d e  e t  

u n  p e u  tr o p  m in c e ,  la  tu n iq u e  p o u r r a  v o u s

ê t r e  s e y a n t e  m a is  l e  m a lh e u r , c ’ e s t  q u e  le s

fe m m e s  b o u lo t t e s  s o n t  c a p a b le s  d ’e n  r a flo le r .

L e s  m a n c h e s  d é g r in g o le n t  e n  b e s a c e  s u r  le  

p o ig n e t  ; là  s e u le m e n t  e l le s  p r e n n e n t  le u r  d é ­

v e l o p p e m e n t ,  e t  n o u s  a u r o n s , e n  b a s ,  le s  

b a l lo n s  q u e  n o u s  a v o n s  e u s  e n  h a u t  c e s  d e r ­

n iè r e s  a n n é e s .

S u r  le s  é p a u le s ,  d e  g r a n d s  c o ls  p è le r in e s  

a c c e n t u a n t  e n c o r e  l ’ e ffe t  t o m b a n t  q u e  p r o c u r e  

d é jà  l 'e m m a n c h u r e  t r è s  p la t e ,  e t  t o u t  l e  p l is ­

s a g e  q u i  la  p r o lo n g e  e n  q u e lq u e  s o r te  ju s q u 'a u
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c o u d e  : a l lu r e  r e n o u v e lé e  d e s  p o r tr a its  d e  

F la n d r in , à  l ’ é p o q u e  o ù  t o u t e s  le s  fe m m e s  s e m ­

b la ie n t  a v o ir  le  c o u  t r è s  l o n g  e t  i e s  é p a u le s  

tr è s  t o m b a n te s .  O n  n o u s  a n n o n c e  m ê m e  d e  

v é r i t a b le s  p è le r in e s  s u r  l e s  c o r s a g e s ,  u n  r e to u r  

c o m p le t ,  e n  s o m m e , à  d e s  m o d e s  q u i  n o u s  o n t  

s e m b lé  in e x p l ic a b le s  q u a n d  n o u s  l e s  t r o u v io n s

e n c o r e  t r o p  p r è s  d e  n o u s  C e  n ’ e s t  p o in t

q u ’ e l le s  m e  p a r a is s e n t  p o u r t a n t  d e v e n u e s  s é d u i­

s a n te s  ; à  m o n  a v i s , — q u i,  j ’ a i h â t e  d e  l 'a jo u t e r  

e s t  c e lu i  d e  b e a u c o u p  d ’ a u t r e s ,  —  la  m o d e , 

d e p u is  c e s  d e u x  o u  t r o is  d e r n iè r e s  a n n é e s ,  

f w u v a i t  s a t is fa ir e  l ’ e s t h é t iq u e  g é n é r a le  : le s  

g r a n d 'm è r e s  n e  c r ia ie n t  p o in t  à  l ’ a b s u r d it é ,  e t  

le s  h o m m e s  la  t r o u v a ie n t  j o l i e  e t  r a t io n n e lle .  

M a is  u n  a u s s i  h e u r e u x  é t a t  d e  c h o s e s  n ’ e s t  

p a s  fa i t  p o u r  d u r e r  lo n g t e m p s .  O n  n o u s  d it  

q u e  le s  m a n t e a u x  v o n t  ê t r e  d e s  m e r v e i l le s ,  

q u ’ ils  a u r o n t  d e s  m a n c h e s  t o u t e s  d r o it e s ,  

p l is s é e s ,  t r è s  la r g e s ,  p o u r  y  lo g e r ,  —  v o u s  

l ’ a v e z  d e v in é ,  —  l e s  b a l lo n s  in fé r ie u r s  d e  n o s 

c o r s a g e s  ; s i  l ’ h iv e r  e s t  fr o id  c e  n# s e r a  p a s  t r è s  

c o n fo r ta b le .

Il e s t  b o n  d ’ o b s e r v e r  q u e  t o u t  c e c i  e s t  s u r ­

t o u t  s p é c ia l  a u  c o s t u m e  q u e l q u e  p e u  « h a ­

b i l lé  » , c a r  p o u r  l e s  s o r t ie s  à  p ie d , p o u r  la  v ie  

a c t i v e ,  l e  c la s s iq u e  c o s t u m e  t a i l le u r  n o u s  r e s te ,  

t o u jo u r s  n e t ,  t o u jo u r s  s o b r e ,  e t  re n d u  p lu s  

p r a t iq u e  e n c o r e  p a r  l 'é c o u r t e m e n t  a c c e p t é ,  r e ­

c o n n u , d e  s a  j u p e  u n ie .  J’ a i  d it  « u n ie  » , c a r  

là ,  p a s  p lu s  q u ’a i l le u r s ,  n e  d o i t  s u b s is t e r  le  

v o la n t  e n  fo r m e . L a  lo n g u e u r  d e  c e t t e  j u p e ?  

P o u r  l e  v o y a g e ,  p o u r  la  c a m p a g n e ,  p o u r  le s  

s o r t ie s  t r è s  m a t in a le s ,  o n  p e u t  h a r d im e n t  l ’a r ­

r ê t e r  a u - d e s s u s  d e  la  c h e v i l l e ,  d e  fa ç o n  à  

n ’ a v o i r  p a s , m ê m e  p a r  l e s  j o u r s  d e  b o u e , à  r e ­

l e v e r  s a  j u p e  : c ’e s t  la  «  r a in y - d a y  s k ir t  » , 

o u  j u p e  d e  j o u r  d e  p lu ie  q u e  t o u t e  A m é r ic a in e  

p o s s è d e  d a n s  sa  g a r d e - r o b e . M a is  p o u r  d e s  c ir ­

c o n s t a n c e s  p lu s  g é n é r a le s ,  o n  p e u t  t e n ir  la  

r o b e  u n  p e u  m o in s  c o u r t e ,  to u t e f o is  à  u n e  d is ­

ta n c e  d u  s o l  s u ff is a n te  p o u r  q u 'e l le  n ’ e n  fr ô le  

a u c u n e  s o u il lu r e  p a r  u n  t e m p s  à  p e u  p r è s  s e c .  

L a  j u s t e  a p p r é c ia t io n  d ’ u n e  b o n n e  lo n g u e u r  e s t , 

j e  d o is  i e  d ir e ,  c h o s e  fo r t  m a la is é e  p o u r  c e s  

j u p e s  c o u r t e s  : a u  re p o s , la  j u p e  p a r a ît  t o u ­

jo u r s  a s s e z  c o u r t e ;  n ia is  l e  m o u v e m e n t ,  la  

f le x io n  d u  c o r p s  e n  m a r c h e  p o r te  l ’ é to ffe  s u r

d e s  p o in t s  d u  s o l  d 'u n e  fa ç o n  q u ’o n  n e  p e u t  

g u è r e  p r é v o ir ,  c a r  e l le  d if fè r e  s e lo n  l 'a t t i t u d e  

d e  c h a q u e  p e r s o n n e . E n  t o u s  c a s ,  c e  q u ’ o n  

d o i t  r e c o m m a n d e r  d ’ u n e  fa ç o n  a b s o lu e , c ’ e s t  

d e  g a r d e r  la  j u p e  m a n ife s t e m e n t  p lu s  c o u r te  

e n  a p p a r e n c e  d e r r iè r e  q u e  d e v a n t ;  s a n s  c e t  

e f fe t  d e  p e r s p e c t iv e ,  l a  j u p e  a u r a  t o u jo u r s  l ’ a ir  

d e  p e n d r e  p a r  d e r r iè r e ,  e t  c 'e s t  a f fr e u x . E v i te r  

a u s s i  u n  e x c è s  d 'a m p le u r  p o u r  c e  g e n r e  d e  

j u p e  ; d ’ a b o r d  i l  e s t  d if f ic i le  d ’ é g a l is e r  le  n i­

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

s u i t e  c e s  p li s ,  lo r s q u ’ o n  m a r c h e  à  u n e  a llu r e  

u n  p e u  h â t é e , b a t t e n t  l e s  t a lo n s  e t  s e  s o u lè v e n t  

d e r r iè r e  s o i à  c h a q u e  p a s  e n  m a r q u a n t  d 'é n o r m e s  

e n ja m b é e s .

V o i c i  m a in t e n a n t  u n  a p e r ç u  d u  g e n r e  à 

la  m o d e  d o n t  j 'a i ,  a u  d é b u t ,  r é s u m é  l e s  p a r t i­

c u la r i t é s .  U n  la in a g e  v e r t  b o u t e i l le ,  —  o n  

a im e r a  b e a u c o u p  le  v e r t ,  p a r a ît - i l  —  m é la n g é  

d e n o i r . d e  b la n c  e t  d e  v e r t  t r è s  c l a i r ,  s o r te  

d e  g r o s  n a t té  s o u p le ,  l is s e  e t  d o u x a u  t o u c h e r .  

L a  j u p e  e s t  t o u t  u n ie  e t  t r è s  lo n g u e  t o u t  

a u t o u r ,  a v e c  s e u le m e n t  a u  b a s  u n e  b a n d e  p a s  

p lu s  la r g e  q u e  la  m a in , e n  b ia is ,  p o s é e  à  la  

fa ç o n  d 'u n  v o la n t ,  c ’ e s t - à - d ir e  d é t a c h é e ,  e t 

b o r d é e  e n  h a u t  d ’ u n  b ia is  d e  v e l o u r s  v e r t  p a le ;  

a u - d e s s u s  d e  c e  b ia is ,  u n  d é p a s s a n t  d e  p a s s e ­

m e n te r ie  d a n s  la q u e lle  e n t r e  d u  b la n c .  D e  

c h a q u e  c ô t é  d u  t a b lie r ,  d e v a n t  e t  t o u t  e n  b a s , 

d e  p e t i t s  r e v e r s  e n  v e l o u r s ,  f ix é s  p a r  u n  m o t i f  

d e  p a s s e m e n t e r ie  t o u t  p e n d e lo q u e  d e  c h e n i l le  

n o ir e  e t  c lo u t é  d e  p e t i t s  b o u t o n s  d ’ a r g e n t .  

V o u s  a p e r c e v e z  d é jà  l a  fo r te  t e n d a n c e  v e r s  le s  

»< g a r n it u r e s  »  q u ’ in d iq u e  c e  m o d è le  c e p e n d a n t  

t r è s  s im p le .  L a  j u p e  e s t  t o u jo u r s  p la t e  d u  

h a u t ,  m a is  d ’ u n  a ju s t é  q u i  g a r d e  b e a u c o u p  d e  

j e u .  L a  p e t it e  v e s t e  a  la  fo r m e  b lo u s o n  a v e c  

u n e  c e in t u r e  r o n d e , s o u s  la q u e l le ,  d e r r iè r e ,  

p a s s e  u n e  p e t it e  b a s q u e  d ’h a b it  d e  p o s t i l lo n  

d o n t  l e s  r e v e r s  d e  v e l o u r s  v e r t  s o n t  é g a le m e n t  

p a s s e m e n t é s  e t  p e n d e lo q u é s . A s s e z  l a r g e  c o l  

e n  v e l o u r s  b la n c  t o u t  p iq u é ,  e t  l is e r é  d ’ u n e  

b a n d e  d e  v e l o u r s  v e r t  ; la  fo r m e  e n  e s t  j o l i e  e t 

s e y a n t e ,  e m b o ît a n t  b ie n  l ’ a t t a c h e  d u  c o u  e t  

d e s c e n d a n t  lé g è r e m e n t  t o u t  a u t o u r  s u r  le s  

é p a u le s ,  à  la  fa ç o n  d e c e r t a in s  c o ls  d ’ u n ifo r m e s  

d u  XVII® s iè c le .  T r è s  g a la n t e  fa ç o n  d ’ u n ifo r m e
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a  a u s s i ia  m a n c h e  d e  c e t t e  v e s t e  : a u  c o u d e  

u n  la r g e  p a r e m e n t  d e  v e l o u r s  b la n c  p iq u é  d ’ o ù  

s ’ é c h a p p e  u n  g r o s  b o u ffa n t  d e  v e l o u r s  v e r t .  

E t  s u r  le  b o u ffa n t ,  e t  s u r  l e s  d e v a n t s  d e  la  

v e s t e ,  d e s  a ig u i l le t t e s  e n  c h e n i l le  r a t ta c h a n t  

d e s  b o u ffe t te s  d e  p a s s e m e n te r ie .  U n  e n s e m b le  

b e l l iq u e u x  e t  c h a r m a n t , in s p ir é  d ’ u n e  F ro n d e  

a u  t e m p s  d e s  t h é s  d e  c in q  h e u r e s .

E t  la  r o b e  d e  ta f fe ta s  n o ir ,  c e t  a im a b le  ta f fe ­

t a s  q u i n o u s  e s t  a r r iv é  si b ie n  à  p o in t  a u  m o ­

m e n t  o ù  l e  s a t in  n o ir  e t  l e s  b r o c h é s  c o s s u s  

a v a ie n t  c e s s é  d e  p la ir e ,  la  ro b e  d e  ta f fe ta s  n o ir ,  

c o m m e n t  la  fe r o n s - n o u s  ?  —  M a d a m e , n o u s  la  

fe r o n s  à  v o la n t s  ! M a is  d e s  v o la n t s  s i  h a u t s  e t  

si p la t s ,  q u ’à  t o u t  b ie n  p r e n d r e , c e  s o n t  p lu t ô t  

d e s  d o u b le s ,  o u  m ie u x  d e s  t r ip le s  ju p e s ,  c a r  

n o u s  e n  a v o n s  t r o is .  M a d a m e . A u  b o r d  d e  c e s  

v o la n t s ,  d u  C h a n t i l ly  in c r u s t é  ; d e r r iè r e ,  l e s  v o ­

la n ts  s ’ a r r ê t e n t  s o u s  u n  lé  u n i e n  ta f fe ta s , p lis s é  

e t  r a y é  d e  v e l o u r s ,  q u i  a l lo n g e  la  s i lh o u e t t e  en  

p r e n a n t  u n  a ir  d e  p e t it e  t r a în e  ; c o r s a g e  a v e c  

u n e  p è le r in e  —  n o u s  y  v o i là ,  à  la  p è le r in e  I —  

e n  t a f fe t a s  b o r d é  d e  C h a n t i l ly ;  l ’ e n c o lu r e  o u ­

v r a n t  e n  c œ u r  s u r  u n e  t o u t e  p e t i t e  g u im p e ,  

b la n c h e , u n  r ie n . C e in t u r e  lo n g u e  e n  ta f fe ta s  

r e s s e r r é  a u x  b o u t s  p a r  d e s  c o r n e t s  d e  p a s s e ­

m e n t e r ie  m a t e  t o u t  p e n d e lo q u é s .

S o u s  le s  p e t i t e s  v e s t e s ,  l e s  b lo u s o n s  d e s  

c o s t u m e s  d ’ a u t o m n e ,  d e s  b lo u s e s  t r è s  s im p le s  

q u a n t a  la  fa ç o n , m a is  é lé g a n t e s  p a r  l e  c h o ix  

d e  l ’ é to ffe , s a t in , ta f fe ta s ,  e t  p a r  la  c o u le u r  —  

d u  b la n c  u n iq u e m e n t .  T o u t  l 'é t é  c ’ e s t  la  b lo u s e , 

b la n c h e e n  b r o d e r ie ,  e n  m o u s s e lin e , e n  g u ip u r e ,  

d ’ u n  b la n c  d e  l in g e ,  q u i  a  é t é  a d o p té e  a v e c  le  

t a i l le u r  d e  t o i le  o u  d e  s e r g e  ; e t  p o u r  la  r e m ­

p la c e r  c ’ e s t  t o u jo u r s  c e  m ê m e  b la n c  p u r  q u i  a 

l a  p r é f é r e n c e . L a  b lo u s e  t o u t e  e n  Ir la n d e  o u  

t o u t e  e n  C l u n y ,  t r è s  s im p le  d e  fa ç o n , re s te  

t o u jo u r s  c e  q u ’ o n  p e u t  p o r te r  d e  p lu s  c h ic  

s o u s  la  v e s t e  d ’ u n  c o s t u m e  d i t  d e m i- ta i l le u r  

o u  t a i l le u r - c o u t u r iè r e .

A n u k k e  d k  B o u k g e o i s i e .

Q ueillé
K  F  K  \- K  E  U I E

C o u v e r t s ,  C o a t e l l e r t ô  
1 1 ,  r .  d e s  P e t i t s - C s r r M o x ,  P a r i s

B ientôt il va fa llo ir dire adieu aux beaux jo u rs, 

quitter la cam p agn e, la  m er ou les m ontagn es, pour 

rentrer d an s le d o u x  « Hom e » et nou s y  renferm er 

chaudem ent.

Des bandes de c ig o g n es e t d ’oiseaux frileux  aban­

d on nen t d éjà  les  parages septentrionaux, ém igrant 

vers le  su d , ce  qui nou s annonce, paraît-il, un h iver 

précoce e t rigoureux, E tes-vous en m esure d 'affronter 

les  prem iers froids, M esdam es ? iis  sont parfois plus 

fu n estes que ceiix  d u  m ois d e  décem bre, car alors 

il y  a l ’accoutum ance qui v o u s cuirasse un  p eu, tan­
d is  que la  b ise d ’octobre, survenue sans transition, 

vous prend sou ven t au dép ourvu.

O u vrez  donc au p lu s v ite  : arm oires, tiro irs, cais­

ses au cam phre, sortez vos fourrures ; e t si elles 

sont dém odées, ce  q u i est probable, portez-les en 

hâte k  l ’excellent fourreur Isidore, 2 7 , rue B leue, qui 

les m odernisera, les  transform era d e  la façon la  plus 

h eureuse. V o u s pourrez en profiter pour adm irer ses 

beaux m odèles d 'h iv er, parm i lesq u els  se trouvent 

d 'éton n an tes occasions, grâce à  ses relations dans 

les  p a y s  froids ; de confortables jaq u ettes d 'astrakan 

en astrakan lustré, indéfrisable, à  300 fr . (d o u b lé e s  

so ie); d ’autres, en petit g ris, en vison  en z ib elin e, 

en loutre e t loutre russe d ep u is 200 fr . ; d es  crava­

tes de tou s gen res e t de to u tes sortes aux prix  les 

p lu s m odérés.

A llez  adm irer to u t cela, M esdam es, e t laissez-vous 

tenter.

II est un  assem blage d élicieu x, c ’est celu i des 

fourrures avec la  d en telle . Séduction  d es  contrastes. 

D éjà, l'an n ée dernière, on garnissait beau cou p  les 

vêtem en ts d e  fourrure avec d u  tu lle , d es  p o in ts 

d 'A n g leterre , d es  g u ip u res. Cette année, c 'est la 

robe de d en telle  entière q u ’on verra avec le  

m anteau en p elleterie. R ien de p lu s exq u isem en t 

jo li, non seu lem en t com m e toilette  de réception, de 

d in er, de soirée, m ais aussi com m e robe d e  v is ite . 

Si le vêtem en t est lo n g  e t encom brant, on le  laisse 

à l ’anticham bre avant d 'entrer au salon ; s ’il est 

co u rt, on p e u t se b o rn erà  l'en tr 'cu vrir, la issant voir 

un é lég a n t co rs a g e ; si c 'e s t  un c o llet, o n  p eu t le 

laisser retom ber derrière soi, dans le  dos d u  s ièg e  

q u e  l'o n  occu p e. E t com bien  la  robe d e  tu lle  

brod é ou perlé paraîtra affriolante dans cet encadre­

m en t de fourrure ! Les m oindres robes d e  ch er le  

grand  fabricant L. R obert, 5 , rue M ulet, à  L y o n , à
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î 7  fr . 90 feron t elles-m êm es le  p lu s  séd uisan t effet, 

jo u an t la  robe très é légante de 100 à  150 francs. 

D ’a illeu rs n 'en  so y o n s pas étonnées, c a r ie s  m odèles 

que le  d ilig e n t industriel n o u s cèd e à  si b o n  com pte, 

v a le n t b ien  davan tage e t ne sont abandonnés à nos 

lectrices à ce prix, q u e  parce q u e  ce so n t d es  fins 

d e  séries ou d es  sp écim en s. Pourquoi ne profiteriez- 

v o u s  pas ég a lem en t des si jo lie s  vo ile ttes i  6  fr. 40 

la  d ou zain e î  1! s 'en  trou ve dans les  co llectio n s qui 

ont un e valeu r d e  deu x ou trois francs p ièce ; or, 

v o u s  pourrez ch oisir. M . R ob ert s 'em presse, sur de­

m an de, d ’adresser des éch an tillon s e t ses planches 

d e  gravures où v o u s  verrez les m odes actu elles.
F É T IC H E T T E .

M arqu isH te. —  La d en telle  e t la  g u ip u re  font 

fu re u r! T o u s  les  beau x services de tab le  e t to u t le 

lin g e  de m aison sont garn is d e  vo lan ts et d ’entrc- 

d eu x . V o u s  trouverez des d en te lles vraies C lu n y , 

g u ip u re s, d en te lles d ’art, e tc ,, à un f i i x  incroyable 

de bon m arché, en v o u s  adressant en un  p a y s  d ’ori­

g in e :  au P u y  (H aute-Loire). M m e P rivât, 42 , boul, 

C arn ot, fa it  fabriquer elle-m êm e par des ouvrières 

locales ; dem and ez-lu i d es  éch an tillo n s de dentelles 

pour lin g erie , lin g e  de corp s e t de m aison , lin g e  de 

tab le  et m êm e d e  g u ip u re  d e  soie noire pour costu­

m es. Je v o u s  recom m ande les ravissants em pièce­

m ents de ch em ise  en C lu n y , les  encadrem ents de 

m ouchoirs e t m ille  jo lie s  ch o ses. F .

C O U R R IE R

A lt k ir c h .  —  Bande de pâte de 7 à  8 cen tim . de 

la r g e ;  le  dern ier pli m o u illé ; couper les  b o u ts ;  d is­

trib u er sur le  travers en tranches d e  7 à 8 m illim . 

d 'ép a is se u r; ranger à  p lat sur p laq ue m o u illée; 

écarter légèrem en t la  pâte d u  côté coupé pour former 

u n e  sorte de grand  V . P oudrer de sucre.

M "" B a r t h é lé m y . —  La façon de cu ire le  riz d if­

fère abso lu m en t selon les contrées ; v o y ez  dans les 

reeettes su ivan tes : p ila ff d e  lan gouste, en 1902; pi- 

la ff  k  la  parisienne, 18 9 9 ; ém incé d e  g ig o t  au ri- 

zo tto , 190 0 ; poisson à la  créole, 1900; riz  à l'in ­

d ienn e, 1S95,

M"*' C . ,  a v e n u e  d e  l ’O p é ra . —  G lace aux fraises, 

d o n n ée en 1895.

P o u r  V a le u t in e .  —  R ecette parue en  1899 ; une 

form ule d ifférente d o it  paraître prochainem ent. De 

m êm e p o u r l'oran gead e, parue en 1894.

S a v o ie .  —  C 'e s t  le  file t  de b œ u f à  la Parisienne. 

P om m es d e  terre cu ites au fo u r, passées ; ajoutez 

beurre, œ u fs, très peu de la it . D écouper à  l'em - 

porte-pièce après refro id issem en t; paner e t frire k 

p le in e  fr itu re; évid er lïn té n e u r , —  O u i, pour la 

m acédoine de légum es.

T h é r è s e  e t  S u z a n n e  S '  '  ' —  N ous don non s cons­
tam m en t des in dication s relatives aux conserves ; 

so it pour exécuter eelies q u ’ il est possib le  de réussit 

chez soi ; so it pour déconseiller d ’entreprendre celles 

pour lesq u elles un o u tilla g e  spécial est indispensa­

b le . L isez à  ce su je t to u s  les  « Courriers » anté­

rieurs.

U n e  a n c ie n n e  a b o n n é e . —  C ette  variété de p o ti­

ron d ite  « pâtisson » p eu t être servie au ju s , après 

l ’avoir fait b la n ch ir; avec un e bécham el au from age, 

gratiné au four ch aud ; en ch eveu x  d ’an g es , etc.; se 

cu it exactem ent com m e le  potiron. — Pour les allu­

m ettes ; g lace  royale pas trop épaisse ; feu dou x et 

particu lièrem ent m odéré de l'â tre.

A . E . M .  —  G lace à  l ’orange parue en 1897. 

N ote est prise pour la  g lace  à la  pistache déjà  de­

m andée de d ifférents cô tés, ainsi q u e pour la  crous­

tade.
(SuUe du Courrier au verso).

A  STOS L B O T B lO E S d o n t la  pean fine e t d élicate se  
gerce  ou s e  crevasse, nou s con seillon s l'em ploi de la  
S ly e é r ln e  savo n n eu se d e  l.T .P / v e r .C e tte  préparation 
ren d  a la  peau  sa dou ceu r e l  sa souplesse prim itives. 
P arfo aieris L . T .  P I V E R , 1 0 , B o o l * d e  B u r a s b o u r g , P a r l a .

0 ( S A N S  R I V A L E
P o u r  l6 s  s o i e s  do l a  Po&u

I MÉDAILLE D'OR En» '!»'.
P A R I H ,  1 9 0 U

e a u  n e  b a t a t  SMumM txnM««f««w«in»r,axi(«(ia EAU De 1111111 siCMtsr<90T0T,lT.r«s4«UPeiS.

L E S  M AISO NS RECO M M AN D ÉES
A U X  A B O N N É S  D ü  P O T -A U -F E U

A U  V I E U X - C H Ê N E .  —  Am eublem ents en tous 
genres, 69 e t 71, rue Beaubourg.

A .  B O R D  &  C l0 . —  Pianos neufs et d ’occasion 
14 bis, boulevard Poissonnière.

H E N R Y ,  à  L a  P e n s é e . —  N ouveautés pour 
dam es, S< F au bou rg Saint-H onoré
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M '"' d e  K . .  S a i n t - G y r .—  I.e ia ccn , ou lard an­

g la is , se  fa it su rtou t frire dans la  poêle, coupé en 

tranch es m in ce s. O n  l'en lève , et dans sa graisse 

b o u illan te , on fait frire en su ite  les œ ufs q u i sont 

d resses sur la  tranche de hacon. Le tacon  coupé en 

tranches très m in ce s 'e n ro u lé e s  sur e iles-m cm es et 

fixées par une brochette , se  fait aussi g riller  pour 

être servi sur d es  tartines de pain grillé

C h â te a u  d e  la  F r i f ie .  —  R ecette parue en 1895. 

N ous n e  détachons pas de num éros des collections 

antérieures. M ais nou s d onnerons sans doute de 

n o u velles in d ication s au su jet de cette  préparation.

M™' E . D. —  Lettre non signée et sans ban d e'du  
jo u rn a l. —  U ne recettea  paru en 1896.

T . — C e s t  q u e, ju stem en t, nou s ne connais­

so n s point d e  « m eilleur livre », selon nous, parm i 
les  ou vrages en q u estio n .

M '"' F . R o a e n d a ë l. —  De l'e.iu chaude, e t faire 
d on ner un  b o u illo n  en su ite .

M. F. —  Laisser cu ire le  from age, il ne filera p lu s.

S a n ta  B a r b a r a . —  S i vo u s avez les co llection s 

d u  Journal d ep u is 1894, v o u s y  trouverez plusieurs 

e.xccllentes recettes d 'en d ives . —  Ne connaissant 

p o in t quel est exactem ent votre o u til, nou s ne sau­

n o n s  vo u s en in d iqu er le  m an iem en t. A vec l'extré­

m ité de la  lam e à bout rond d 'u n  couteau ordinaire, 

légèrem en t passée sur 1» m otte do beurre, vo u s ob­
tiendrez des coquilles.

D'” 'd e G . ,  E s p a g n e  — Si la  cu isin e  est éloi­

gn ée , n 'allum er le  cogn ac qu a la  porte d e  la  salle à 

m an ger; d 'excellen t cogn ac est nécessaire.

A . D . H . Y . —  R ecette q u i sera très prochaine- 

m ent donnée.

T r i lp o r t .  —  G n occh i : des recettes ont paru déjà  
en  189Ô, 1898 et 1900.

K a d e lu n . —  V o u s avez les  tro is prem ières recet­

tes dem andées dans vos co llectio n s antérieures. La 

d ésign ation  de « Bruxelles » est purem ent fantai­

siste  et ne p eu t suffire pour que nous v o u s rensei­
gn ion s.

M"'" L . - P . ,  Coutances. —  Com m e le  pâté de p i­

g eo n s donné en 1897, pour l ’arrangem ent d e  la 
croûte ; rien que d es  franches de rum steck bien 

m ortifiées, assaisonnées. M ouiller avec de l'eau  ju s ­

q u 'à  hauteur. O n fa it aussi le  beefsteack pie  avec du 

filet de b œ u f, escalope, assaisonné d e  fin es herbes, 

e t on ajoute au centre du plat q u elq u es pom m es de 

terre tournées en boules de la  gro sseu r d 'u n e  cerise .

M""' M ., C a m b r a i. —  Le pou let d o it  paraître pro­
ch ain em en t. —  V ous pouvez faire la  confiture de 

m irabelles com m e celle d ’abricots.

V. G. —  T o u t un  article sur la  façon de faire frire 

le  poisson , à propos des « F ilets de carpe » , a paru 

l ’année dernière ; report»z-vous-y. V o yez  égalem ent 

les  p etites soles au beurre en 1899. —  Pour l'o u ­

vrage en q u estion, adressez-vous â la  Librairie hor- 

tico le , rue Jacob. —  Un excellent p lum -cako dont 

les  raisins et les  fru its ne tom ben t Jamais au  fond, 

a été d o n n é en 1900, e t un autre p lu s léger, plus 

fin , en 1897. Nous ne détachons pas de num éros des 
co llection s antérieures.

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

P L A Q U E 8

P A P I E R S  
P h o to  

En Vente p arto u t J0U6LA
5 8 .Boulevard delaWlette

PABTâ ^

S a

m o u t a r d e

Scs C O R N IC H O N S  Mère Marianne

LACABIIÉINI

H o r s  C o n c o u r s
M E M B R E  d u  J U R Y ,  P A R I S  1 9 0 0  

A L C O O L  - »  — -   _ S _  _

MENTHER IC Q LÈS
CilLfflE la  SOIF e l^ A S S i lH I T I 'S A U  

S l s f i l p e  les M s Q Z  C œ n r , de T é t e .  d 'S ftto m a c  
le s Z n â lz e s t io a s ,  la C y a e u t e r i e ,  U C h o lé r ln e
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L a  M e ille u re  des I»àtes D entifrices
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