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ASPIC DE LANGOUSTE

C o u r s  d e  M.  C o l o m b i é  

C om pte-rendu sp écia l du  “  P ot-an-F ea  ”

M e s d a m e s .

Ket a s p ic  de b e l le  a l lu r e  et de haut 
g o û t  n e  ré c la m e  p o in t ,  en  fa it ,  une 

g r a n d e  so m m e  de tr a v a i l ,  n i  u n e  a p p l i ­
ca t io n  tro p  so u te n u e .

I.’e x é c u l i o û  en  est u n  p e u  lo n g u e  

p e u t  ê tre ,  m ais  q u a n d  o n  sait p ren d re  

ses m esures  et o r g a n is e r  son  tr av a i l ,  il 

est fa c i le  de fa ire  u n  a s p ic  sans c o m p r o ­

m ettre  et m ê m e  sans re ta rd e r  la b eso g n e  
c o u r a n te .  M ais aussi  je  v o u s  a v e r t is  q u ’on 

n e  d o i t  pas o r g a n is e r  u n  a sp ic  à Tim- 
j ir o v ls le ,  sans s ’e x p o s e r  à de n o m b r e u x  

r isques ,  à des im p a tie n ce s ,  e l  f ina lem en t 
à u n  r é su lta t  m a u va is .

N o u s  a l lo n s  d o n c  v o i r  la m é th o d e  
p r a t iq u e  à s u iv re  p o u r  a r r iv e r  à une 
réu ssite  certa in e .

L e  b o u illo n  de poisson

La v e i l l e  du  j o u r  où l ’a s p ic  sera servi  
a u  d în e r  v o u s  v o u s  p r o c u re z  :

I k i lo  de c o n g r e  o u  a n g u i l l e  de m er;
U ne li 'te de c o l in ,  ou deu.v ou trois  

g r o n d in s .

L e  to u t  étan t la v é ,  é c a i l lé ,  séch é sur  
u n  l in g e ,  v o u s  le  m ettez  d a n s  u n e  casse­

r o le  u n  peu  g r a n d e .  V o u s  y  a jo u te z  :
1  l i t re s  d ’eau f r o id e ;

1/2 l i t re  de v i n  b la n c  d e  G rav es;

2 o u  3 tr an c h e s  de c i t r o n  pe lé  à  v i f ;

U n  f o r t b o u q u e t g a r n i  : t ig e s d e p e r s i l ,

b r in s  de t h y m ,  fe u i l le  de l a u r ie r ;

l ' n  o g n o n  p iq u é  de l  c lo u s  de g iro fle ;

24 g r a in e s  o u  b o u les  de p o iv r e  n o ir ;
20 g r a m m e s  de sel  ;

U n  p e u  de m u sc ad e  et de c o r ia n d r e .

C o u v r e z  h e r m é t iq u e m e n t ,  faites p a r ­
t i r  en é b u l l i t io n  s u r  u n  feu d o u x ,  

é c u m e z  et laissez c u ir e  u n e  h eu re  au 

m o in s ,  très  d o u c e m e n t ,  de m êm e q u e 

le  p o t  au  feu ,  en  la issan t « s o u r i r e  *i sur  
le  d e v a n t  de la cassero le  p o u r  n e  pas 
t r o u b le r  le  b o u i l lo n .

P o u r  r e n d r e  le  b o u i l lo n  u n  peu  p lu s  

s a v o u r e u x ,  je  p r o c é d a is  a insi  : je  faisais 
c u ir e  la la n g o u s te  d ’a b o rd  a v e c  to u t  le 

l iq u id e ,  et  l ’a ssa iso n n em en t,  s o n s  le 

p o is s o n ,  e t  je  la laissais  à m o it ié  refro i  
d i r  d an s  le  b o u i l lo n .  P u is  j e  passais  le 

b o u i l lo n ,  e l  q u an d  i l  était  p r e s q u e  fro id ,  
je  le  ve rsa is  s u r  le  p o isso n  et je  

la issais  c u ir e  a lo r s  d o u c e m e n t  après 

a v o i r  é c u m é ,  c o m m e  je  v ie n s  de le  d ire  
t o u t  à l 'h e u re .

A v a n t  d o n c  de n e t to y e r  le  p o is s o n ,  je 
m etta is  la la n g o u s te  à c u i r e :  ce la  m e 

p r e n a it  p e u  de tem ps de p lu s ,  la ge lée  

y  g a g n a i t  b e a u c o u p  de g o û t  et la la n ­

g o u s te  se t r o u v a i t  c o m p lè t e m e n t  r e f r o i ­

d ie  au  m o m e n t  o ù  la  g e lé e  était  prête  
à e m p lo y e r .  Cela  m e p e rm e tta it  de 

c o m m e n c e r  le m o u la g e  des p r e m iè r e s  
c o u c h e s  a v a n t  le  d în e r  et de le  f in ir  le  

s o i r  m êm e . C ’é tait  d o n c  u n e  grosse  
a v a n c e  p o u r  le  len d em ain .

P o u r  cla rifier l a  gelée

Dès q u e la c u is s o n  d u  p o isso n  est te r ­

m in é e ,  je  passe le  b o u i l lo n  à la c o u lo ir e
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f in e ;  j 'e n  v e rs e  à p e u  p rè s  u n  d é c i l i t re  

d an s  u n  p e t i t  m o u le  q u e lc o n q u e ,  et  je  
p o se  le  m o u le  d a n s  l 'e a u  fr o id e  ; le  r e ­

fr o id is se m e n t so l id if ie  le  b o u i l lo n  en 

ge lée  p lu s  o u  m o in s  c o n s is tan te ,  et 

d ’a p rès  le  d eg ré  de so l id ité  je  v o is  s ’il 

sera  nécessa ire  o u  n o n  d ’a jo u te r  de la 

g é latin e.
Je m ets tro is  b la n c s  d 'œ u fs  a v e c  leu rs  

c o q u i l le s  d an s  u n e  cassero le  s c r u p u le u ­

sem e n t p r o p r e  et b ie n  étam ée. J ’y  
a jo u te  u n e  c u i l l e r  à café  de c i t r o n ,  un 

p e u  d ’e s tra g o n ,  u n  fi let  de c o g n a c ,  

q u e lq u e s  g r a in s  de p o iv r e ,  du  sel ,  si 

c ’est n écessa ire .  Je fo u e tte  u n  peu  les 
b la n c s ;  j ’a jo u te  le  b o u i l lo n  et j e  fais 
b o u i l l i r .  S i  la c o n s is ta n c e  de la g e lé e  ne 

m ’a pas p a r u  suffisante, j 'a jo u t e  q u e lq u e s  

fe u il le s  de g é la t in e  trem p é es  p e n d a n t  
q u a tre  o u  c in q  m in u te s  d a n s  l ’eau 

Iroide e t  b ie n  é p o n g é e s  e n s u i t e ; ,d e  3  à 

5 fe u i l le s  p a r  l i t r e  de ge lée .
L ’é b u l l i t io n  s ’é tan t m a n ifestée ,  je  re- 

I ire la cassero le  s u r  le  cô té  du  fo u rn e a u .  

Je pose u n  ta b o u re t  o u  u n e  ch aise  ren- 
\ersée  s u r  u n  c o in  de ta b le ,  à l ’e n d r o it  

o ù  l 'o n  c i r c u le  le  m o in s .  A u x  q u a tre  pieds 

d u  la b o u r e t ,  je  fixe u n e  serv ie tte  fine à 
tissu  se r ré :  je  pose u n  sa lad ie r  d esso u s,  et 

je  verse la g e lé e  dans la  s e r v ie t te ,  a vec  
u n e  lo u c h e  d 'a r g e n t  o u  d ’é m a il  n on  

c ra q u e lé ,  n ie  r a p p e la n t  q u e  l 'é la in  ter­

n it  et  b le u i t  la ge lée .

La p re m iè r e  g e lé e  q u i  c o u le  est 
tro u b le  p a rc e  q u e le  t issu  de la servie tte  

n ’est pas e n c o r e  su ff isa m m en t épaissi 
p a r  le s  p a rce lle s  de b la n c  d ’œ u f  c o a ­

g u lé  q u i  fo n t  o ff ice  d e  f i ltre .  A u s s i ,  à 
p lu s ie u rs  reprises,  je  rev e rse  d o u c e m e n t  

da n s  la servie tte  la g e lé e  déjà  passée, et 
je  r e c o m m e n c e  ce t r a v a i l  j u s q u ’au  m o ­

m e n t  o ù ,  en p r e n a n t  u n  peu  de gelée 
d an s  u n e  c u i l l e r  d ’a rg e n t ,  je  la vo is  

b r i l la n te  et l im p id e .

Cette l im p id i té  ab so lu e  n e  s ’ o b t ie n t  

q u ’e n  laissant f i l t re r  le  l iq u id e ;  s ’i l  
passe à flots pressés, la  g e lé e  est c la ire ,  

mai» n o n  b ri l la n te .  P o u r  u n  asp ic  de 

la n g o u s te  e l le  d o i t  être i r r é p r o c h a b le .  
J 'e n g a g e  les  p e rso n n e s  q u i  u sen t assez 

s o u v e n t  de g e lé e ,  à c o n f e c t io n n e r  u n e  
p o c h e  en m o lle to n  ép ais  à la q u e l le  o n  

f ixe  q u atre  a ttach es en  ru b a n  de f i l ,  de 
la  ta i l le  de c e l le s  des essuie-m ain s ; o n  

passe q u a tre  c o rd e s  d ’é g a le  lo n g u e u r  

da n s  ces a n n e a u x  et o n  su sp e n d  a insi  

fa c i le m e n t  la p o ch e  à la  h a u te u r  c o n ­

ve n a b le .

F o u r  m ou ler l ’asp ic

Je fais c o u le r  dans u n  m o u le  à c h a r ­

lotte ,  r o n d ,  t o u t  u n i  et  b ie n  p r o p r e ,  

u n e  c o u c h e  de ge lée  de l ’ép aisseu r  d ’u ne 
p iè c e  de c in q  fra n cs  ; je  p o se  le  m o u le  

b ie n  d ’a p lo m b  da n s  u n  e n d r o it  frais.  

Dès q u e  la g e lée  est r a ffe rm ie ,  je  m ets 
au m il ie u  u n e  m in c e  r o n d e l le  de tru ffe  

c o u p é e  à l ’e m p o rte -p iè ce  c a n n e lé ;  a u ­

t o u r  de la r o n d e l le  je  fais u n e  rosace  
a v e c  des q u eu es  de cre v ettes  r o ses  ou 

d ’écrev isses  et en  d e h o rs  d e  la  rosace  je 

p o se  des p e tites  d en ts  de lo u p ,  u n e  en 

tru ffe  et u n e  en b la n c  d 'œ u f  c u it .
Je f ixe  c e  d é c o r  p a r  u n e  lé g è r e  c o u c h e  

de g e lé e  p resq u e  fr o id e ,  et ,  dès q u ’e l le  

est rafferm ie,  je  c o u le  e n c o re  u n e  a u tre  

lé g è r e  c o u c h e ,  en  sorte  q u e les  d e u x  

c o u c h e s ,  dessus et dessous, s o ie n t  égales .

F o u r  d écortiqu er l a  lan go u ste

P o u r  d é c o r t iq u e r  u n e  la n g o u s te  qui 
d o i t  ê t r e  se rv ie  en  tr an c h e s  m in c e s  et 

r é g u l iè r e s ,  i l  fa u t  p r e n d re  q u e lq u e s  p r é ­

c au t io n s.
A u s s i tô t  q u e  la la n g o u s te  est so rt ie  du  

c o u r t - b o u i l lo n ,  je  lu i  p lo n g e  la p o in te  
d ’u n e  lam e d e  c o u te a u  d an s  la  m â ch o ire ,  
u n  p e u  p r o fo n d é m e n t ,  et  je  la  su sp en ds
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en l ’a t ta ch an t  p rè s  des n a g e o ir e s  de la 

q u e u e ;  c e c i  a p o u r  effet : 1 “ de fa ire  

é c o u le r  le  l i q u id e  q u i  a p é n é tré  dans le 

c o rp s  ; 2® de t e n ir  la c h a i r  de la  q u eu e  

d ro ite ,  ce q u i  p e r m e t  de fa ire  des t r a n ­
ches p la tes  et aussi  m in c e s  q u e je  le 
désire.

A u  m o m e n t  d e  l 'e m p lo y e r ,  j ’e n lè v e  

les an te n n es  o u  c o rn e s  j u s q u ’au co ffre  , 

p lu s  le s  pattes, g rosses  et p e t i te s ;  je  les 

écrase a v e c  u n  c o u p e r e t  s u r  la  table 
p o u r  en  r e c u e i l l i r  la  c h a ir  ; a v e c  des 

c is e a u x  j e  c o u p e  la carap ace  in té r ie u r e  
de la q u e u e ,  des d e u x  côtés ,  d 'u n  b o u t  

à I a u tre ,  b ie n  s u r  c h a q u e  b o r d  ; cela 

fa c i l i te r a  la  s o r t ie  de la c h a ir  q u ’i l  me 

suff ira  de s o u le v e r  d o u ce m e n t.

Je p o se  cette  c h a ir  s u r  la table  et j 'y  

c o u p e  des t r a n c h e s  de l ’é p aisseu r  d 'u n e  
p iè ce  de c i n q  fr a n cs ,  b ie n  d ro ite s  et 

n o n  en b ia is ,  p o u r  q u ’e l le s  so ie n t 
ron des.

J e  p o se  s u r  la  g e lé e  du  fo n d  du  m o u le  
u n e  c o u c h e  de c e s  esca lop e s  o u  tra n ­

ches,  assez serrées,  m ais  n e  m o n ta n t  

pas l ’u n e  s u r  l ’a u tre ;  d a n s  les  v id e s ,  

je  m ets des m o r c e a u x  d e  patte, co u p é s  
de la l o n g u e u r  v o u lu e .

Je v e rs e  a u ss itô t  u n e  c o u c h e  de g e lée  

q u i  a ff leu re  les  tran ch es  et j e  laisse ra f­

f e r m ir ;  je  r e ve rse  u n e  n o u v e l le  c o u ch e  

de g e lé e ,  assez m in c e ,  ju s te  p o u r  is o le r  

la n o u v e l le  c o u c h e  d ’e sca lop e s  q u e  je  
p o serai  au ss itô t  q u e  cette  c o u c h e  de g e ­
lée  sera rafferm ie.

Je c o n t in u e  a in s i  de m o n te r  c o u c h e  

p a r  c o u c h e ,  j u s q u ’à  c o n c lu s io n  de la 
g e lé e  o u  de la la n g o u s te ,  en o b serv a n t  

q u e  la d e r n iè re  c o u c h e  s o it  de la ge lée ,  

e t  ép aisse  à p e u  p rè s  d ’u n  c e n tim è tre ,  

afin de c o n s o l id e r  le  to u t  au  d é m o u la g e .

J e  n e  m ets  le s  tr an c h e s  de la n g o u ste  

q u e lo r s q u e  la  g e lé e  est b ie n  rafferm ie, 

p o u r  é v i te r  q u ’e l le s  n e  d escen d en t  s u r le s

c o u c h e s  p r é c é d e n te s .  Je n ’a tten d s  pas 

tr o p  lo n g te m p s  n o n  p lu s ,  p a r ce  q u ’i l  

p o u r r a i t  m ’a r r i v e r  u n  d é sa g r é m e n t  c a­
p ita l  : la g e lé e  versée t r o p  ta rd  n e  se 

c o l le r a i t  pa s  à la  c o u c h e  in f é r ie u r e ,  et  

en  d é m o u la n t  l ’a s p i c ,  i l  p o u r r a i t  se 

s c in d e r  en d e u x  p art ies ,  d o n t  u n e  res­
tera it  dans le  m o u le .

Je c o u v r e  et je  g a rd e  au  frais.

F o u r  servir

Je tr e m p e  le  m o u le  c o m p lè te m e n t  
dans de l ’eau u n  p e u  p lu s  q u e  t iède; 

a l le r  et v e n ir  le n te m e n t.  Je l ’e s s u ie ;  

j a p p u ie  l ’i n t é r ie u r  d u  p la t  de se r v ic e  

s u r  le  m o u le ,  je  r e n v e r se  les d e u x ,  et 

je  s o u lè v e  le  m o u le  b ie n  d ro i t .  C ’est 
to u t .

L e P ot-a u -Fe u .

X . IL On p e u t  s e r v ir  en m ê m e  te m p s  

q u e  l ’a sp ic ,  u n e  sa lade de lé g u m e s  bien  

r e le v é e  dan s  la q u e l le  o n  m et  les d é b r is  
de la la n g o u s te  d iv isé s  en  dés fins.

N O T R E  E N C A R T A G E

X o u s  e n c a r to n s  d au s  le  p r é se n t  n u ­

m éro  la  jo l i e  carte  po sta le  i l lu s tré e  du  
R a c ah o u t  des A r a b e s  D e la n g re n ie r ,  l ’a li  

m e n t  a n a le p t iq u e  q u i  a été  a p p r o u v é  

p a r  l ’ A c a d é m ie  d e  M é d ec in e  d e  P a r is  et 

r e c o m m a n d é  p a r  tou tes  les so m m ité s  
m é d ic a le s  d e p u is  p lu s  de 70 ans.

L e  R a c a h o u t  est l ’a l im e n t  p a r  e x c e l ­

len ce  des e n fa n ts ,  s u r t o u t  au m o m e n t  du 
sev ra g e  et p e n d a n t  to u te  la  c ro iss a n ce ;  

i! est i n d iq u é  p o u r  les  a n é m iq u e s ,  les 
c o n v a le sc e n ts ,  les  v ie i l la rd s ,  en u n  m o t 

p o u r  to u s  c e u x  q u i  o n t  b e so in  d ’ une 

n o u r r i t u r e  lé g è r e  et fo rt i f ian te .

S e  m éfier  des im ita t io n s .  E x i g e r  la 
m a r q u e  : D e la n g r e n ie r , P a r i s .
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S O U P E  P I S T O N
A  L A  P R O V E N Ç A L E

T,e p is to n  p r o v e n ç a l  a u n e  c erta in e  

a n a lo g ie  a v e c  n otre  so u p e  p a ysa n n e,  à 

c e t te  d if féren ce  q u ’i l  y  f igure  les  d eu x  
c o n d im e n ts  in d isp e n sa b le s  de la  c u is in e  

m é r id io n a le  : la  tom ate  e t  T ail.  Ic i ,  i l  y  

a en p lu s  le  b a s i l ic  q u i  d o n n e  à ce lte  
s o u p e  u n e  n o te  to u te  sp éc ia le .

S i  é t r a n g e  q u e  sem b le  sa c o m p o s i t io n ,  
ce sera it  u n  tort d ’é le v e r  c o n tre  e l le  la 

p r e s q u e  in fr a n c h is s a b le  b a r r iè re  de la 

p r é v e n t io n .  E u  m atière  d e  c u is in e ,  i l  ne 
d e v ra it  pas y  e u  a vo ir .

J ’a i  g o û t é  cette  so u p e  c la ss iq u e m e n t 

m ito n n é e  p a r  une « V i e i l le  C ath e r in e  » 

in d ig è n e ,  e t . . .  j ’y  su is  r e v e n u  a v e c  tant 
d e  p la is i r  q u e  j ’e n  ai r a p p o r té  la recette, 

et  q u e  je  Tai e x é c u té e  p o u r  m o n  p r o p re  
c o m p te .  On p e u t  en  essayer, e l  si la 

f r a g r a n c e  d e  l 'a i l  e f f ra y e ,  i l  est lo is ib le  
de la  d i m i n u e r  c o n s id é ra b le m e n t ,  mais 

n o n  de l ’ a b o l i r  to u t  à fait. D ans la soup e 

p is t o n ,  pas t r o p  n ’ en fa u t ,  m a is  i l  en 

faut.
P r o p o r t io n s  p o u r  G p e rso n n es  :

Un g r o s  n a v e t  ;

D e u x  m o y e n n e s  p o m m e s  de te rr e ;

U ne h ra n ch e tte  de c œ u r  de c é le r i :

Un p e t i t  c œ u r  de la i t u e ;
100 g ra m m e s  de g r o s  h a r ic o ts  verts  

fra îc h e m e n t  c u e i l l i s ;
Une p o ig n é e  d e  h a r ic o ts  b la n cs  frais 

et  fr a îc h e m e n t  écossés;
T r o is  pe tites  to m a te s .

PO U R  l ’ a i l l a ü k

Une b e l le  g o u sse  d ’a il  o u  2 pe tites  ;

U ue h ran ch e tte  de b a s i l ic ;
Une p in cé e  de fe u i l le s  de p e r s i l ;

2  c u i l le ré e s  à b o u c h e  d ’h u i le  d 'o l iv e  

sans g o û t  t r o p  p r o n o n cé .

IHU R L A  G A R N IT U R E . M O l'IL L E M E N T ,

ASSA ISO N N E M E N T

150 g r .  -de très g r o s  v e r m ic e l le  o u  de 
p e t i t  m a ca ro n i  ;

2 c u i l le r é e s  à b o u c h e  de g r u y è r e  râp é ;
1 l i tre  3/4 d ’eau ;
15  g r .  de sel.

L e s  lé gu m es

E m in cez  très f in em en t,  n a v e t ,  p o m ­
m es de te rre ,  c é le r i ,  et  ra sse m b lez  le  

to u t  dans u n e  cassero le  d ’ u n e  c o n t e ­

n a n c e  de 4 l i t re s ,  a v e c  l ’eau e l  le  sel.  
Faites  b o u i l l i r .  P u r g e z  les  tom ates de 
le u r  eau et sem ences,  trem p ez  les u n e  

se c o n d e  à l 'eau  b o u i l la n t e  p o u r  en  fa c i ­

l i t e r  le  d é p o u i l le m e n t ,  hachez-les pas 
tr o p  f in em en t e l  m ettez-les a v e c  les  l é ­

g u m e s  d é jà  en m a rc h e .  Effilez v o s  h a r i ­
co ts  ve rts ,  cassez-les en  p e tits  frag m en ts  

de 2 ce n tim è tre s  d e  lo n g ,  écossez les 
h a r ic o ts  b la n c s ,  c o u p e z  la la itu e  en  j u ­

l ie n n e  e t  jo ig n e z  le  l o u l  au reste ,  so it  
7 à 8 m in u te s  après  les n av ets ,  p o m m e s  

de te rre ,  e t c . ,  tem ps q u ' i l  fa u t ,  d 'a i l ­
le u r s ,  p o u r  les p ré p a re r .  L aissez  c u ir e  

t o u t  d o u c e m e n t  p e n d a n t  35 m in u te s ,  

p u is  a jo u te z  le  v e r m ic e l le ,  b ie n  d iv isé  
a u p a ra v a n t  s u r  u n  p la t ,  et  c o n t in u e z  la 
c u is s o n  p e n d a n t  1 2  m in u te s  e n co re .
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S i  v o u s  e m p lo y e z  du  m a c a r o n i  au 

l ie u  de v e r m ic e l le ,  i l  d ev ra  ê tre  r o m p u  

en  to u t  p e t i ts  fra g m e n ts  |2 c e n t .) ,  et  il 

fau d ra  d o n n e r  au  m o in s  8 m in u te s  de 
c u is s o n  en p lu s ,  c e lu i-c i  é tan t p lu s  d u r  

à p é n é tre r  q u e le  v e r m ic e l le .  Ce sera par 

c o n s é q u e n t  20 m in u te s ,  et  le  tem ps 

totalisé  de la c u isso n  sera de 5 0  m in u te s  

à  u n e  h e u r e .  Q u e lq u e s  m in u tes  de c u is ­
son en  p lu s  so n t  i i i s ig n iü a n le s  ; i l  ne 

s 'ag it  pas ic i  d ’ u n  p la t  d o n t  la cu isso n  

se c o n d u i t  c h r o n o m è tre  en m ain.

I . ’a illa d e

Mettez l ’a i l  d an s  le  m o r t ie r  a v e c  les 
fe u i l le s  de p e rs i l  et  le  b a s i l ic  (ce lu i-c i  

se tr o u v e  c o m m u n é m e n t  dan s  les  j a r ­

d in s . . .  o u  c h e z  le  p r e m ie r  h erb o riste  
v e n u ) ,  b r o y e z  le  to u t  en fa isan t r o u le r  

le  p i lo u  d an s  le  m o r t ie r ,  e t  q u a n d  c 'est 
en  pâte  fine et l isse ,  a jo u te z  l 'h u i le  en 

la laissant t o m b e r  d ’ une c u i l l e r  te n u e  de 
la m a in  g a u c h e ,  et  en  r e m u a n t  le  p i lo n  

de la m ain  d r o ite ,  c o m m e  s 'il  s ’agissait  
d 'u n e  m ayo n n a ise .  D ilu ez  m a in te n a n t  

cette  esp èce  de m ayo n n aise  avec  u n e  p e - ’ 
l ite  lo u c h e  de la s o u p e  (b o u i l lo n  et lé ­

g u m e s ) ,  ve rsé e  p e t i t  à p e tit ,  e l  recu eil lez-  
la dans la so u p iè r e .  M é la n g e z -y  im m é ­

d iatem en t le  fr o m ag e  râpé.

P o u r  finir le  piston

Versez d ’a b o rd  à peu  p rès  le  t iers  de 
la so u p e  s u r  T a il la d e  m ise dans la so u ­

p iè re ,  et  r e m u e z  a v e c  u n e  c u i l l e r  p o u r  

d ’a b o r d  a m a lg a m e r  p a rfa ite m e n t a illade  
et so u p e ,  et  en su ite  p o u r  p r o v o q u e r  la 
fo n te  d u  fr o m a g e .  A jo u t e z  en d e u x  fo is  

le  reste de la  s o u p e  to u jo u r s  en re ­
m u a n t ,  et  g o û te z  a lo rs  s ' i l  n ’y  a u ra it  pas 

l ie u  de rem ettre  un p e u  de sel. J/assai- 

s o n n e m e n l,  c o m m e  o n  le  sait, n e  se r è g le  
pas p o u r  to u t  d 'u n e  fa ço n  g é n é ra le ,  i l  

faut te n ir  c o m p te  des g o û ts  p a r t ic u l ie r s  ;

a tten du q u e  tel a im e  p lu tô t  fo r t  en  sel, 
et  tel a u tre  p lu tô t  u n  p e u  fade.

O b se rv a tio n s

C e m é la n g e  de la fin  d o it  se fa ire  v iv e ­
m en t,  p o u r  q u e  la s o u p e  s o it  servie  
b o u i l la n t e .

Dès l ’in s ta n t  o ù  v e r m ic e l le  o u  m a ­

c a r o n i  s o n t  dans la so u p e ,  i l  fa u t  v e i l le r  
à ce q u e  l ’é b u l l i t io n  n e  so it  p lu s  q u 'u n  

f r is so n n e m e n t,  la c u isso n  de ces pâles  
ne s ’e n  fera q u e  m ie u x .

S e c o u e r  la cassero le  de te m p s  eu 

te m p s  q u a n d  les pûtes so n t  daus la soup e, 

p a rce  q u ’e l les  l ’épaiss issen t c o n s id é r a b le ­
m en t,  et  q u ’i l  p o u r r a i t  y  a v o ir  a tta ch e­

m e n t  au  f o n d  de la  cassero le .

K n fin ,  la  c u is s o n  te rm in é e ,  les  lé ­

g u m e s  d o iv e n t  ê tre  p o u r  a insi  d ire  en 
p u rée .  Il en  r é su lte  d o n c  u n e  soup e 

épaisse à la q u e l le  c erta in es  p e rso n n es  

p r é fè r e n t  u n e  fine « c r è m e  à la  A 'in ic lie  ». 
m ais  c e l le s  q u i  so n t  avantagée.? d ’ iiii 

v a i l la n t  a p p é tit ,  T a t la q u e r o n t  à p le in e  
c u i l le r .  L k VüY.vciîrn.

( E x p é r i m e n t é  et a p p r o u v é  p a r  

L a  V i e i l l e  C a t h e k i n e . )

F a ç o n  d e  p r é p a r e r  l e s  M o u i l le t t e s

P O U R  L E S  CEUFS A  L A  COQUE

C o u p e r  des tra n c h e s  s u r  to u te  la Ion 

g u e u r  d ’ u n  p a in  de m ie ,  en le u r  d o n  

n an t  1  à 2 c e n t ,  d 'é p a isse u r .  L e s  fa ire  
g r i l l e r  des d e u x  côtés. L e s  b e u r re r  

to u tes  c h au d e s ,  et  les d iv is e r  v iv e m e n t  
en b âto n n e ts  de m ê m e  ép aisseu r.

D resser  en e m p i la n t  s u r  u n e  assiette 

chauffée ,  et  p r é se n te r  a v e c  les  œ ufs.

Il est b ie n  c o m p r is  q u e to u te  p a r lie  
de la  c r o û t e  du  p a in  d o it  être e n lev é e  

a v a n t  q u 'o n  le  fasse g r i l le r .
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G L A C E  A U X  P O I R E S

R E C E T T E  R ÉSU M ÉE

P ro p o rtio n s

P o u r  1 2  p e rso n n es  :

8 o u  10  p o ire s  fo n d an tes ,  b ie n  saines:
4 c i t r o n s  à la peau  très fine et b ieu  

j u t e u x ;
500 g r .  de su c re  cr is ta l l isé ;

1/2 l i t r e  d ’eau filtrée.
F a ite s  b o u i l l i r  l ’e a u  a v e c  le  s u c r e ;  r e ­

t irez  du feu.

L e v e z  le  q u a r t  d ’ u n  zeste de c i tro n ,  

aussi  fin q u ’ u n e  fe u i l le  de p a p ie r .  A j o u ­
tez-le  au  s ir o p  e t  laissez in fu s e r  e t  re ­

f r o id ir .

P e le z  les  p o ire s  c h o is ie s  : b eu rrée ,  
d u ch esse ,  c la i r j a u x ,  etc. E lles  d o iv e n t  

ê tre  b ie n  m û res  et p a r fa i te m e n t  saines. 
C o u p e z  en q u a t r e ;  e n le v e z  les p é p in s ;  
passez au  tam is  de c r in .  Passez aussi le  

ju s  des c i tr o n s .  M é la n g ez  le  to u t  avec  

le  s ir o p  r e fro id i .
V a n n e z  le  m é la n g e  u n  m o m e n t  a vec  

u u e  lo u c h e  en  a rg e n t .  H em plissez-en  une 
flûte  à c h a m p a g n e  o u  u n  f lacon  à larg e  

g o u l o t ;  p lo n g c z - y  le  pèse-sirop Baunié. 
11 d o i t  m a rq u e r  20" à 2 1 ° ;  to u t  au p lu s  

22®. S i  le  pèse-sirop m a rq u e  davantage , 
o n  a jo u te  u n  p e u  d ’eau d a n s  le  m éla n g e;  
s ’ i l  m a r q u e  m o in s ,  o n  y  m et  un p e u  de 
su c r e  en  p o u d re .

P o u r  g la c e r

C o m p t e r  4 k i lo s  de g la c e  et 600 g r .  
de g r o s  sel.

l ’ i le r  la g la c e ;  en e n t o u r e r  la s o rb e ­

t iè r e  d ’ u n e  - forte  co u c h e ;  sa u p o u d r e r

a v e c  du  s e l ;  c o n t in u e r  d e  r e m p l i r  le 

seau ju sq u 'à  h a u te u r  du  c o u v e r c le  de la 
so r b e t iè r e .  R é se r v e r  à peu  p r è s  le  q u a rt  

de la  g la c e  n o n  p i lé ,  et  m ê m e  p r o p o r ­

t io n  d u  sel.

T o u r n e r  la s o r b e t iè r e ,  en  lu i  i m p r i ­

m a n t  des m o u v e m e n ts  c o n t r a i r e s ,  ce 

q u i  a p o u r  effet d ’a m e n e r  u n e  plus 

p r o m p t e  c o n g é la t io n  d u  l iq u id e .  .\u 

b o u t  de 10 m in u te s ,  d é c o u v r i r  et  a m a l­

g a m e r  a v e c  la sp atu le .  R e c o m m e n c e r  le 
m o u v e m e n t  in d iq u é .  Q u a n t  la  g la c e  esl 

p r is e ,  c o u v r i r  la so rb e tiè r e  d 'u n e  fe u i l le  

d e  p a p ie r  sous le  c o u v e r c le  ; fa ire  é c o u ­

le r  u n  peu  d 'eau d u  seau ; r e c o u v r i r  la 
s o r b e tiè r e  a vec  le  reste  de g la c e  p i lé e  et 

de sel,  et  é te n d r e  p a r  dessus to u t  un 

l in g e  h u m id e .

O n  p e u t  la isser  a t te n d re  a in s i  une 

h e u r e  o u  u n e  h e u re  e t  dem ie.

S e r v i r  d a n s  des v e rres ,  dan s  des sou 

c o u p e s ,  o u  en u n  g ro s  b l o c ;  dans ce 
d e r n ie r  cas, o n  s o r t  la so r b e tiè r e  du 

sea u , o n  la passe d an s  l ’eau  juste  
c h a u d e ,  o n  l ’ essuie et o n  la  r e n v e rse  

s u r  le  p la t .  A .  C.

Pour conserver les Jaunes d’ œufs frais

Il a rr iv e  so u v e n t  en  c u is in e  q u 'o n  

a b eso in  d ’u n  n o m b r e  de b la n cs  d ’œ u fs  
s u p é r ie u r  à c e lu i  des ja u n e s .  Ces ja u n e s  

p e u v e n t  g a r d e r  to u te  le u r  . fr a îc h e u r  et 
n ’ è lr e  e m p lo y é s  q u e  le  le n d e m a in  p o u r  

la  l ia is o n  d 'u n  p o ta g e  o u  d 'u n e  sauce , 
si l 'o n  a so in  de n e  pas les  la isser  sé­

c h e r ;  i l  suffit ,  a p rès  les  a v o i r  r e c u e i l l i s  

d a n s  u n e  p e tite  tasse, de v e rs e r  dessus 
u n e  c u i l l e r é e  d ’eau fr o id e ,  e t  de les 

c o u v r i r  d ’ u n e  fe u i l l e  de p a p ie r ,  p o u r  
les e m p ê c h e r  de fa ire  c r o û te .
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O î e d i t t s

Œ U F S  A  L A  B O U K G U I G N O N S E  

L A P I N  S A U T É  A U  V E L O U T É  

A R T I C H A U T S  F A R C I S  A  L ’A N C IE N N E  

G O U G È R E  A U  F R O M A G E

P O T A G E  C R È M E  D E  P O T I R O N  

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

C A N A R D  R O T I 

T O M A T E S  F A R C IE S  

T A R T E  A U X  P O M M E S

Œ U F S  A  L A  R U S S E  

É P A U L E  D E  V E A U  F A R C I S  

H A R I C O T S  B L A N C S  A  L A  B R E T O N N E  

P U D D I N G  M O U S S E L IN E  

«0»
S O U P E  A U  L I È V R E  

B A R B U E  A  L A  D U G U E S C L IN  

F I L E T  D E  B Œ U F  M A D È R E  

P E R D R E A U X  R O T IS  

P E T I T S  P O IS  A U X  L A I T U E S  

P Ê C H E S  A  L A  B O U R D A L O U E

M O U L E S  A  L A  B O R D E L A IS E  

V O L - A U - V E H T  D E  L É G U M E S  

P O M M E S  D E  T E R R E  A  L A  M O U T A R D E  

P Ê C H E S  A U  R IZ

P O T A G E  C R È M E  D E  R IZ  

S O U F F L É S  A U  F R O M A G E  

S A L M I S  D E  P I L E T S  

A S P I C  D E  L A N G O U S T E  

C O N C O M B R E S  A  L A  C R È M E  

G L A C E  A U X  P O IR E S

Œ U F S  P O C H É S  A U  G R A T I N  
C I V E T  D E  L I È V R E  A  L A  L A N G U E D O C IE N N E  

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

H A R I C O T S  F L A G E O L E T S  S A U T É S  

S O U F F L É S  A U  C IT R O N

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

P I L E T S  D E  S O L E S  A U  V I N  B I - 4 NC 

F R I C A N D E A U  A  L A  C H IC O R É E  

L I È V R E  R O T I 

C È P E S  A  L A  B O R D E L A IS E  

P U D D IN G  B S É S l L l e s

XVWWVWWWNXXXWXX' X̂XXVXXXXXXNWVWVWWWV̂

Q ueillé o  R  F  K  V  It K  R I  E
Couverts, Coutellerie 

11 ,  r .  d e a  P e t i t a - C a r r e a a x ,  P a r i s

- V ,  '

C I V E T  DE L I E V R E
A  t i A  L A N G U E D O C IE N N E

KTTK recette  p r o c u r e  u n  de ces 
d é l i c ie u x  c iv e ts  d o n t  l ’a rô m e  

r é jo u i t  à l ’a v a n ce  les  g o u rm e ts ,  
et so n  e x é c u t io n  n ’a r ie n  de c o m p l iq u é .  

N o u s  re c o m m a n d o n s  de n e  p o in t  v o u l o i r  

s u p p r im e r  l ’a i l  f ig u ra n t  d a n s  la  l ia iso n  

e l  q u i  a c h è v e  de d o n n e r  à ce c iv e t  sa 
n o te  ty p iq u e .  L a  r é u n io n  des arom ates  

qui parfuxuent u n e  sauce  est en  g é n é ra l  

c o m b in é e  d e  te lle  sorte  q u ’i l s  c o n c o u ­
r e n t  tou s à u n e  s a v e u r  d ’e n se m b le  où 

rien ne d o m in e  ; en  s u p p r im e r  u n ,  c ’ est 
s 'e x p o s e r  à d é tr u ir e  l ’é q u i l ib r e ,  et  ce 

sera it  le  cas ic i ,  si l ’o n  s u p p r im a it  radi 

c a lc in e n t  l ’a i l  q u i  n e  s 'y  tr o u v e ,  d u  reste, 

q u ’e n  p r o p o r t io n  des p lu s  m odérées.

L e  c iv e t  d e  l iè v r e  c o m p o r te  u n  l ièvre ,  

ia c h o se  est de to u te  l o g iq u e ;  m a is  cette 
c h o se  d e v ie n t  i l lo g iq u e  q u an d  le  c iv e !  

se co m p o s e  e x c lu s iv e m e n t  d u  devan t 
et q u e  r â b le  e l  cu isses ,  q u i  d o n n e n t  en 

so m m e  le  vra i  p la t ,  so n t  r é se rv é s  p o u r  

u n  a u tre  usage. L es  p r o p o r t io n s  q u i  
s u iv e n t  n e  s o n t  pas p o u r  un p s e u d o ­
c iv e t .  m ais  b ie n  p o u r  u n  c iv e t  q u i  c o m ­

p o r te  lo y a le m e n t  to u te  la  béte.

Proportion s

P o u r  u n  l iè v r e  « tro is-quarts ,»  pesant, 

sans être  d é p o u i l lé  ni v id é ,  d e  4 à l i v r e s .
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P O U R  L A  M A R IN A D E

1/2  l i t r e  de v i n  r o u g e  {du b o n  o r d i ­

n a ire)  ;
2 c u i l le r é e s  à b o u c h e  d ’h u i le  ;
5 q u e u e s  de p e r s i l ;  u n e  p e t i te  fe u i l le  

de l a u r ie r ;  u n  c lo u  de g i r o f le ;  2 é c h a ­

lo te s  é m in c é e s ;  u n e  b o n n e  p in cé e  de 

g r o s  sel  ; u n e  fo r te  p r ise  d e  p o iv r e .

P O U R  L A  CU ISSO N

125  g r .  de lard  de p o i t r in e  fra is ,  un 

peu  g r a s  ;

4;i g r .  de fa r in e  ;
1 p e t i te  c a r o tte ,  so it  e n v ir o n  50 g r . ;

1 o g n o n  m o y e n ,  —  —  60 gr .;
7 d é c i l i t r e s  de b o u i l lo n  o r d in a ir e ;

Une p e t i te  p r ise  de p o u d r e  d ’é p ic e s ;

P O U R  L A  G A R N IT U R E

1 5 0  g r .  nets  de p e tits  cèp es  fra is ,  ou 

de c h a m p ig n o n s  ;
1 d é c i l .  1/2 d 'h u i le  p o u r  les  c è p e s ,  ou 

30 g r .  de b e u r re  p o u r  les  c h a m p ig n o n s  

(les  c è p e s  d o iv e n t  c u ir e  d a n s  T h u i le  

ab on d a n te );
Du p a in  de m ie  rassis p o u r  u n e  d i­

za in e  d e  c ro û to n s .

P O U R  L A  LIA IS O N  F IN A L E

L e  s a n g  et le  fo ie  du  l i è v r e ;
U n e  m o y e n n e  go u sse  d ’a i l ( 8  gram m es);

U n e  b o n n e  p in c é e  de fe u i l le s  de 

p e rs i l  ; u n e  p in c é e  de th ym  et a u ta n t  de 

r o m a r in ,  p u lv é r is é s  ;
U ne c u i l le r é e  à b o u c h e  d e  v in a ig r e .
T e m p s  n écessa ire  ; 2 h. 1/2, le  l iè v r e  

a y a n t  d é jà  m a rin é  le te m p s  in d iq u é .

R É SU M É

M ariner le  lièvre au m oins 12 heures à  l ’avance.

M ettre la  cuisson en m arche : fondre le lard, y  ris­

soler les  légu m es; roussir la  farine; ajouter le  lièvre 

égo u tté; le  colorer. M ouiller avec m arinade e t b o u il­

lo n . Cuire 3/4  d ’h eure au four.

S iu te r  cè p e s  ou cham pigr.ons.
C h a n g er le  lièvre de cassero le; y  passer la  sauce;

ajouter cèpes ou ch am p ign on s. A ch ever la  cu isso n . 

En dernier lieu , lier avec sang e t fo ie ;  m ijoter. 

A jouter croû ton s grillés.

IiO liè v re  en m arin ad e

N o u s  d iso n s  un tr o is  q u a r ts  o u  l ièvre  

de l ’a n n é e ,  d o n t  la finesse n ’e st pas d i s ­

c u ta b le .  D é p o u il lé  et  v id é ,  c e  l iè v r e  

a u ra  p e r d u  le  t iers  do son  p o id s  et m ê m e  
u n  p e u  p lu s ,  le  d é c h e t  p r o d u i t  p a r  la 

peau  et les  e n tr a i l le s  é tan t de 31 à 

32 0 /0. D écou p ez- le  en m o r c e a u x  un 

p e u  p lu s  pe tits  q u e  d ’ h a b itu d e ,  m ettez 

de cô té  le  fo ie  d o n t  le  fiel sera re t ir é  de 

su ite ,  et  r e c u e i l le z  a v e c  le  p lu s  g r a n d  

so in  le  san g , q u i  est le  p r in c ip e  fo n d a ­

m en ta l  de la  l ia iso n  du  c ivet ;  a jo u tez-y  

au ss itô t  la c u i l le r é e  à b o u c h e  de v in a ig re  

e l  u n e  c u i l le r é e  de v in .

R a sse m b le z  les  m o r c e a u x  de l iè v r e  

da n s  u n e  te rr in e ,  a v e c  to u t  ce q u i  esl  
in d iq u é  a u x  p r o p o r t io n s  de la m arin ad e . 

T e n e z  la  te r r in e  a u  fra is ,  et  n ’o m e ttez  
pas de sa u te r  les  m o r ce a u x  de l iè v r e  de 

te m p s  en  te m p s  p o u r  q u ' i l s  s ' im ­

p r é g n e n t  b ie n  é g a le m e n t de la m a r i ­

nade. C ec i  sera fa i t  la v e i l l e ,  si le  c iv e t  
est p o u r  le  d é je u n e r ,  et  le  m a l in  à la 

p r e m iè r e  h e u re ,  s ’i l  e s l  p o u r  le  serv ice  

d u  so ir .

M is e  en  m arch e

P r e n e z  u n e  cassero le  d ite  « russe  », 
c 'est-à-dire à b o rd s  é lev és ,  q u i  a i t  u n  fo n d  

ép a is  ; c ’est essen tie l .  11 est aussi  de 

to u te  n écessité  q u 'e l le  s o it  p r o p o r ­

t io n n é e  à la q u an tité  d e  l iq u id e  q u i  d o it  
m o u i l le r  le  l i è v r e ;  cette  q u a n ti té  est 
c o m b in é e  p o u r  c o u v r i r  ju s te  les m o r ­

c e a u x  c o m m e  i l  c o n v ie n t ,  d a n s  une 

cassero le  de 22 à 23 c e n t im è tr e s  de d ia ­
m ètre .  Mais si la  c a ss e ro le  est tro p  

g r a n d e ,  i l  est é v id e n t  q u e  le  m o u i l l e ­

m e n t  sera  in suffisan t;  o r ,  r a u g m e n t e r

Ayuntamiento de Madrid



L S  PO T-A D -F E D 2 97

n e  se r v ir a it  p as  à g r a n d  chose ,  p u is q u e  

p lu s  tard  i l  fa u d ra it  r é d u ire  la sauce  

d ’a utan t.

E n le v e z  la c o u e n n e  du  lard  ; c o u p e z - le  

en  g r o s  dés ; h ach ez  le  g r o ss iè re m e n t 

p o u r  en  fa c i l i t e r  la fon te .

Mettez-le dans la cassero le ,  e t  posez-la 
s u r  u n  fe u  m o d é r é  p o u r  fo n d r e  se u le ­

m e n t  le  la r d  sans t r o p  ch au ffer  au  début;  

fa u te  de ce  so in  la  gra isse  déjà  fo n d u e  

b r û le r a i t  a v a n t  q u e le  la r d  a it  d o n n é  la 

q u a n ti té  de gra isse  suffisante. Q u a n d  la 
fo n te  est a v a n c é e ,  fa ites  c h au ffe r  ju s q u 'à  

ce q u e  la  gra isse  fu m e  lé g è r e m e n t .  Jetez 

dedans l 'o i g n o n  et la c a ro tte  c o u p é s  en 

g r o s  d é s ;  fa ites-les r is s o le r  sans b r û le r  

n i  n o i r c i r  d a n s  la gra isse  b rû la n te .
A jo u t e z  la  fa r in e ,  et  aussitôt  retirez  

la  cassero le  du  p le in  feu .  M é la n g ez  b ie n  

la fa r in e  a v e c  gra isse  et lé g u m e s ,  et 
laissez c u ir e  d o u c e m e n t  ce  r o u x  s u r  le 

c o in  du  fo u r n e a u ,  j u s q u ’à  ce q u ’ il 

a i t  p r is  p e u  à peu  u n e  te in te  b lo n d  

fo n cé .
P e n d a n t  c e  te m p s,  sortez  les  m o r c e a u x  

d e  l iè v r e  de le u r  m a rin ad e ,  u n  à un, 

é g o u ttez  les  en  les  p ressan t,  et  ran gez-les  

au  f u r  et à m e s u r e  s u r  u n  t o r c h o n  

é te n d u .  F e r m e z  ce  t o r c h o n ,  et  pressez 

les m o r c e a u x  d ed a n s  p o u r  le s  ép o n g er  

a u s s i  à  f o n d  q u e  p o s s ib le .
A jo u t e z - le s  dans le  r o u x  p r é p ar é ,  re­

m ettez  la  cassero le  s u r  u n  feu  pas tro p  

v i f , ' e t  r e m u e z  sans in t e r r u p t io n  p e n d an t 

8  à  1 0  m in u le s .  C ec i  est a b s o lu m e n t  de 
r ig u e u r ,  p a r ce  q u e le  r o u x  en  c o n ta ct  

a v e c  le  fo n d  de la  cassero le  b r û le r a i t  i n ­

fa i l l ib le m e n t .  Et c 'es t  s u r  le  fo n d  de la 
cassero le  q u e  d o i t  se p o r t e r  s u r t o u t  le 

tra v a i l  de la  c u i l l e r  d e  b ois ,  ta n d is  que 

v o u s  r e m u e z  le s  m o r c e a u x .  U n e  c o u c h e  

g r a t in é e ,  p r o d u it e  p a r  le  r o u x  s 'attache 
a u x  p a r o is  et  au  fo n d ,  e t  e l le  b rû le r a it  

si sans cesse o n  n e  la  d isp e rsa it ,  e l  si les

m o r c e a u x  c o n s ta m m e n t  r e m u é s ,  n e  f o u r ­

n is sa ie n t  u n e  m o it e u r  a in s i  r e n o u v e lé e .  

A u  b o u t  d 'u n e  d iza in e  d e  m in u te s ,  le  

l iè v r e  d o i t  a v o ir  p r o g r e s s iv e m e n t  p r is  

u n e  te in te  b r u n  très  fo n c é  e t  lu isan te ,  

c o m m e  v e rn issé e ,  a lo r s  vo u s  p o u v e z  le  

m o u i l le r .

M o u i l le z  d ’a b o r d  a v e c  la m arin ad e , 

v e r s é e  te l le  q u e l le  d a n s  la cassero le ,  c ’est- 
à d ire  a v e c  t o u t  l ’a ssa iso n n em en t,  et  r e ­

m u e z  e n c o r e  p e n d a n t  q u e lq u e s  m in u t e s ;  

cette  fo is  p o u r  d é la y e r  le  rou.x a tta ch é  

a p rès  les  m o r c e a u x  de l iè v r e  et les p a ro is  

d e  la  cassero le  ; a jo u te z  e n s u ite  le 

b o u i l lo n ,  et  r e m u e z  e n c o r e  de tem ps en 

tem ps, j u s q u ’à c e  q u e  l ’é b u l l i t io n  se p r o  

du ise .  A  c e  m o m e n t ,  m ettez  les ép ice s  

(u n e  p o in t e  o u  p e t i te  p r is e ) ;  c o u v r e z  le  
c iv e t  a v e c  u n  r o n d  de p a p ie r  b la n c  

b e u r r é ;  fe r m e z  la  cassero le ,  e t  m ettez-la  
à l 'e n trée  d ’ u n  f o u r  assez c h a u d ,  p o u r  

q u e  l 'é b u ll i t io n  m a r c h e  d o u c e m e n t et  
s a n s  a r r ê t  p e n d a n t  3 ( 4  d 'h e u r e .

L a  g a rn ito re  de cèp es ou  de 

ch am p ign o n s

On p e u t  a v o ir  des cèp es  frais  ju s q u e  

fin o c to b r e ,  et  i l  est  b ie n  é v id e n t  q u e  

p o u r  c e  c iv e t  sp é c ia l  i l  faut l e u r  d o n n e r  

la  p r é fé re n c e ,  à m o in s  de n e  p o u v o ir  
fa ire  a u tre m e n t .  S i  ce so n t  des cèpes, 

c o u p e z  le  b o u t  te r r e u x  du  p é d icu le ,  
p e lez- les  très  lé g è r e m e n t  a v e c  la p o in te  

d 'u n  c o u te a u  d ’office, et  essuyez-les bien  

d an s  u n  l in g e  fm .

Chau ffez  l ’h u i le  d a n s  u n e  p o é le ,  je tez  
d edans ces cèp es  c o u p é s  en  d e u x  ou 

q u a tre  m o r c e a u x  se lo n  le u r  g r o s s e u r ;  

faites le s  r is s o le r  v iv e m e n t  (s im p lem e n t 
r is so le r ) ,  et  ég o u ttez- les  s u r  u u e  as­

siette.
S i  ce so n t  d e s  c h a m p ig n o n s  ; s u p ­

p r im e z  le b o u t  te r r e u x ,  lavez-les  et 

cou pez- les  en  m o r c e a u x  ( in u t i le  de
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les  p e ler)  p o u r  les  fa ire  sa u te r  au 

b eu rre .

C h a n g e m e n t de ca sse ro le. I .a  sau ce

T r o is  q u arts  d 'h e u r e  après  q u e  le  c iv et  

est en  é b u l l i t io n ,  sortez  ta cassero le  du 

f o u r ,  et  a v e c  u n e  fo u r c h e tte  o u  une 
a i g u i l l e  à b r id e r ,  r e t irez  les  m o r c e a u x  

et m ettez-les dans u n e  a u tre  casserole. 

Jo ig n e z-y  le s  cèp es  o u  c h a m p ig n o n s  ap ­

p rêtés, p u is  passez la sauce  s u r  le  to u t ,  
so it  au  c h in o is ,  so it  dans u n e  g r a n d e  

p a sso ire  p la te  à tr o u s  fins, q u i  est p lu s  

c o m m o d e .  Q ue ce  so it  T u n  o u  T a u tre  de 
ces u sten siles ,  a ye z  so in  de fo u le r  fo r te ­

m en t  a v e c  u n  fo u e t  o u  u n  p e t i t  p i lo n ,  

p o u r  q u e les  a ccesso ire s  a jo u té s  passent 
en  p u r é e ;  et  q u ’i l  n e  reste p o u r  a insi  

d ire  r ie n  dans o u  s u r  la  passoire.

l lem ettez  le  c iv e t  en é b u l l i t io n ,  c o u v r e z  

à n o u v e a u  d u  ro n d  de p a p ie r ,  et  te n ez  la 
cassero le  c o u v e r t e  s u r  le  c o in  du  feu ou 

d u  fo u r  p e n d a n t  2 5  m in u te s .  P e n d a n t  

c e l le  d e r n iè r e  p a r l ie  de la c u isso n  v o u s  
a p p r ê te re z  ;

Z.a liaison  d u  san g

P la cez  le  fo ie  s u r  u n e  p e tite  g r i l le  et 

tenez  à T é lu v e  p e n d a n t  20 m in u te s ,  p o u r  
le  séch e r,  o u  b ie n  m ettez-le  à T e n tr é e  du 

fo u r ,  p e n d a n t  5  o u  6 m in u te s .  P i le z  le 
f in e m en t e n su ite ,  en  y  a jo u ta n t  la go u sse  

d ’a i l ,  p e r s i l ,  thym  et r o m a r in .  Passez 
ce t te  p à le  à tra v ers  u n  ta m is  f m  en  la 

fo u la n t  a v e c  le  p e t i t  p i lo u  ; r e c u e i l le z  la 

d a n s  u u  b o l ,  et  délayez-la  p e tit  à  p e tit  
a v e c  le  s a n g  du  l iè v re .

D i.v  m in u te s  a v a n t  de se rv ir ,  dé 
gra issez  lé g è r e m e n t  la sauce  du c iv e t ;  

a jo u te z  en  3 o u  4 c u i l le r é e s  d an s  la p u ré e  

a u  s a n g ,  et  ce la ,  c u i l le r é e  p a r  c u i l le ré e ,  

p o u r  a ssu re r  T éch a u ffem en t p r o g re s s i f  
de ia l ia iso n .  V e rse z  cette  l ia iso n  dans 

le  c iv e t ,  et  laissez b o u i l lo n n e r  e n c o re

t o u t  d o u c e m e n t  p e n d a n t  7  o u  8  m i­
n u tes .

l ie s  croûton s

L e s  c r o û t o n s  p e u v e n t  ê tre  ta i l lé s  bien  

à l 'a v a n c e ,  ce  q u i  débarrasse to u jo u r s  

d ’a u ta n t,  m ais  c ’est au  d e r n ie r  m o m e n t 

q u ’o n  les fa i t  g r i l le r ,  sé c h e r  au  f o u r  ou 

f r i r e  d an s  le  b e u r re ,  p o u r  q u ’i l s  so ie n t  

b ie n  c h au d s  e n c o re .  Ils  so n t  p lu s  t y ­
p iq u e s  g r i l lé s .

V o u s  les  au re z  c o u p é s  en  re c tan g le s ,  

(la fo r m e  de d o m in o s) ,  de 7 ce n tim è tre s  

de l o n g ,  s u r  4 à 5 de la r g e ,  et  a v e c  un 
b o n  c e n t im è tr e  d ’ épaisseur.

Q u a n d  ils so n t  g r i l lé s  o u  fr its ,  fro tte z-  

les lé g è re m e n t  avec  u n e  g o u sse  d ’a il  

ép lu ch é e .

L e  p r in c ip e  d e  la recette  d it  d ’e n  a g ir  
a in s i ,  m a is  le  g o û t  c o m m a n d e  au p r in  

c ip e ,  et ce fro tta g e  est à a d o p te r  o u  à 

re je te r ,  se lo n  q u e Tall  est p lu s  o u  m o in s  
e n  fa v e u r .

P o u r  se rvir

V e r se z  to u t  b o u i ie m e n t  le  c iv e t  dans 

u n  p la t  c r e u x  o u  d an s  une t im b ale ,  et 

laissez u n  p e u  de sauce  au fo n d  de la 
cassero le .  I laus cette  sauce , tre m p e z  les 

c r o û t o n s  su r  les  d e u x  faces et ran gez-les  
a u to u r  d u  c ivet .

O b se rv a tio n

Le c h a n g e m e n t  de cassero le  au  m o ­

m en t de passer  la sauce, si T o n  n e  d is ­
pose p o in t  d ’u n e  se c o n d e  cassero le  bien 

p r o p o r t io n n é e ,  p e u t  ê tre  s im p lif ié  a insi  ; 
d é p o se r  les m o r c e a u x  de l iè v r e  d a n s  u n e  

te r r in e ,  —  et n e  p o in t  o m e ttr e  d e  les 

p r e n d re  u n  à un p o u r  n e  pas  e n ­
tr a în e r  en m ê m e  tem ps des fr a g m e n ts  

d ’a rom a tes  ; —  passer  la sauce  a in s i  q u ’ il 
est in d iq u é .  H in ce r  et e ss u y e r  la casse­

r o le  et y  r em ettre  le  tout.

P E I t n A U T  J U N I O R .
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Sirop de Sucre, dit “  Sirop de Gomme ”
r o v u  S U C B E U  L E S  V E R R E S  k ’ e A I '.  •

L E S  T I S A N E S , L E  P I N C H , L E S  G R O I'.S , L E S  V IN S  

C H A U D S , E T C .

^Proportions

P o u r  u ii  l i t r e  d e  s i r o p :
600 g r a m m e s  de su c r e  cassé à la m a in  

ou c r is t a l l i s é ;
500 g r .  d ’eau f i ltrée ,  f r o id e ;

150 —  de g o m m e  a r a b iq u e  du  S é n é ­

g a l  :
T'n q u a rt  d e  zeste  de c i t r o n ,  b ie n  sain.

P ile z  la g o m m e  d an s  u n  m o r t ie r  de 

m a r b r e ;  m ettez-la  d an s  u n e  p e t i te  casse­

r o le  a v e c  u n  d é c i l i t re  d ’eau filtrée  froide; 

p o sez  à c ô té  du  fo u r n e a u ,  m a is  pa.s 
d an s  u n  e n d r o it  c h a u d  : à p e in e  t iède 

se u le m e n t .

M o u i l le z  le  s u c re ,  da n s  u n  p o ê lo n  en 

c u iv r e  r o u g e ,  a v e c  ce q u i  reste d ’eau 
f r o id e  et laissez-le  fo n d r e  p e n d a n t  e n v i ­

r o n  u n  q u a r t  d ’heure.

D o n n e z  u n  b o u i l lo n  au s u c r e ;  re l irc z-  
le  du  feu .  B attez  u n  q u a rt  de b la n c  

d ’œ u f  d an s  u n e  assiette a v e c  d e u x  c u i l ­
lerées  à b o u c h e  d ’eau f r o id e ;  m élangez-  

le  à la  g o m m e ,  p u is  au  s i r o p ;  a jo u te z  

q u e lq u e s  g o u tte s  de j u s  d e  c i t r o n .  D o n ­
n ez u n  n o u v e a u  b o u i l lo n  en r e m u a n t ;  

fa ites  a t ten tio n  q u e le  s iro p  a des ten­

d a n ces  à m o n te r  c o m m e  d u  la i t :  retirez  

le  p o ê lo n  p o u r  la isser  le  s i r o p  fr é m ir  à 

p e in e  s u r  le  d e v a n t ;  l ’é c u m e  se portera  

a lo rs  du c ô té  de la q u e u e  du  p o ê lo n  et 

i l  v o u s  sera faci le  de l 'é c u m e r  a v e c  une 
c u i l l e r  en a rg en t.

R e lir e z  le  p o ê lo n  du  feu ,  jetez-y le  

zeste  d e  c i t r o n ,  p e lé  très m in c e  : rien 
q u e  la p a rt ie  ja u n e .  Il ne faut pas zester 

le  ^citron a v e c  u n e  râp e; niais le v e r  la

peau  a v e c  u n  c o u te a u  b ie n  tr an c h a n t.

C o u v r e z ,  a tten d ez  de 20 à ,30 m in u te s .
Mettez u n  e n t o n n o ir  s u r  u n e  b o u te i l le  

de la  c o n t e n a n c e  d ’ u n  l i tre ,  - b ie n  p r o ­

p r e ;  s u r  P e n t o n n o ir  éten dez  u n e  m o u s ­

s e l i n e ;  v e rse z  le  s ir o p  l e n t e m e n t ;  

b o u c h e z  et c o n s e rv e z  p o u r  l ’ usage .

A .  C.

0  0  0  Ife Ite Ift 0 0

P O U R  C U I R E

les Cèpes fra is  à la B ordelaise

N e p o in t  les la v e r  : les e ss u y e r  a v e c  
u n  l in g e .  L o r s q u ’i l s  o n t  v o y a g é  e t  s o n t  

salis  o u  te rn is ,  e n le v e r  a v e c  u n  c o u t e a u  

d ’office le  b o r d  d u  cèp e , et, si c ’est n é ­

cessaire , u n  p e u  de p e au  q u ’ on  d é ta c h e  

lé g è r e m e n t ,  à la  fa ç o n  d o n t  o n  s o u l è v e  
la  p e lu re  d ’ u n  o ig n o n  ; à p a r t  ce c a s  o ù  

le  c è p e  est ta ch é o u  sa li,  o n  n e  d o i t  pas  
le  p e ler .

C o u p e r  les q u e u e s  au  ras d u  c h a p e a u .  

P e le r  lé g è r e m e n t  ces q u e u e s  ; le s  d é ­

ta i l le r  e u  pe tits  dés c o n s t i tu a n t  u n e  sorte  

de hachis .

L aisse r  e n tiers  le s  c h a p e a u x  des cèp es  

s ’i ls  s o n t  pe tits  et  m ê m e  m o y e n s .  Esca 

lo p e r  c e u x  q u i  so n t  tro p  g r o s ,  en  c o u ­
pan t les  tran ch es  de b iais, assez épaisses.

C u ire  les  cèp es  dans u n e  p o ê le  a vec  

d e  1 h u i le  d 'o l iv e  en  q u a n t i té  assez a b o n ­
dante  p o u r  q u e  les cèp es  y  p u is s e n t  en 

q u e lq u e  so r te  f r ir e .  C h a u ffe r  l 'h u i le  au 

p o in t  o ù  e l le  c o m m e n c e  à  fu m e r ,  s u r  u n  
feu  q u i  n e  so it  p o in t  t r o p  v i f .  Y  m ettre  
les  cèp es  u n  p a r  u n ,  en  c o m m e n ç a n t  p a r  

les  p lu s  g r o s  et p a r  c e u x  q u i  s o n t  e n ­

tiers . l.es p o se r  s u r  le u r  cô té  b o m b é  
d ’a b o r d ,  afin  q u e  l 'h u m id ité  s 'é v a p o re  

p lu s  fa c i le m e n t .  R e t o u r n e r  les cèp es  au 

b o u t  de c i n q  m in u te s ,  a v e c  p r é c a u t io n ,  
en passant d essous u n e  fo u r c h e tte  et
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S a n »  les  tr o u e r .  L aisse r  e n c o r e  c u ir e  

c i n q  m in u t e s ;  i ls  d o iv e n t  r issoler.
X ’a jo u te r  le  h a c h is  des q u e u e s  q u e 

l o r s q u e  les  cèp es  so n t  p re s q u e  c o m p lè t e ­

m e n t  c u its .

D e u x  m in u t e s  se u le m e n t  a v a n t  de re ­

t ir e r  d u  fe u ,  a jo u t e r  u n  peu  d ’é ch a lo te  

h a ch é e  e t  u n e  g o u sse  d ’a il  écrasée, —  ou 

c o u p é e  en  tran c h es  si o n  désire  e n le v e r  
l ’a i l  p o u r  s e r v ir .  A v o i r  s o in  de n e  pas 

t r o p  c h au ffe r  u n e  fo is  l ’ éc h a lo te  a jo u tée ,  

afin de n e  p o in t  la la isser  b r u n i r  ; e l le  

d o it  ju s te  c u ir e  p o u r  f o u r n i r  son 

p a r fu m .
S a le r ,  p o i v r e r ;  s a u p o u d r e r  de p ersil .  

\ erser  d an s  u n  lé g u m ie r  b ie n  c h a u d  el 

s e r v ir  a v e c  des assiettes b rû lan te s .
S a v a r in .

®  ®

C A R R É  A U X  A M A N D E S

O M IS S IO N

D ans les  p r o p o r t io n s  du  Carré  a u x  
a m a n d e s  d o n t  la recette  a p a r u  d a u s  le 

p r é c é d e n t  n u m é r o ,  a jo u te r  ;

12Ô  g r .  d e  b e u r re  J in ,  p o u r  la q u a n ­

tité  nécessa ire  à la g a r n itu r e  d 'a m a n d es, 
et  d o n t  il est pa r lé  au c o u r s  des e x p l i ­

c a t io n s ,  m a is  sans q u e  le p o id s  e u  so it  

in d iq u é .

w y v v v v v v v v v v w v v v v v v v v v v v w »

A L IM E N T  D ES EN FAN T&

R e n s e i g n e m e n t s  u t i le s

;P O C R  T E R R IN E S  E T  P A T E S  U E  L IÈ V R E )

Il est b on  de sa v o ir ,  o u  to u t  au m o in s  

de p o u v o i r  se r e n d r e  c o m p te ,  n o n  pas 

a p p r o x i m a t i v e m e n t ,  m ais ina lhéniali  
q u e m e n t ,  et  p a r  la seu le  c o n n a issa n c e  

de son  p o id s  b ru t ,  q u e l  p e u t  ê tre  le  r e n ­

d e m e n t n e t  en  v ia n d e  d ’ u n  l i è v r e ,  soit 

a v e c  os, s o it  désossé p o u r  te rr in e s  et 
pâtés.  Et c o m m e  la  s ta t is t iq u e  se g lisse  

p a r to u t ,  et  d escen d  j u s q u 'a u x  choses  

q u i  s e m b le n t  les p lu s  in s ig n i f ia n t e s ,  un 
a m a te u r  de c h iffre s  a p r o f i lé  de l ’o u ­

v e r t u r e  d e  la  chasse p o u r  é ta b l ir  le  raji- 

p o r l  d u  re n d e m e n t  en  v ia n d e ,  e n tr e  su ­
je ts  de p o id s  d if féren t  d ’a b o r d ,  et  en ­

s u ite  e n tre  u n  « tro is-q u a rts  » ( l ièvre  de 

l ’a n n ée)  et u n  b o u q u in  ( v ie u x  l ièvre) .
S e s  e x p é r ie n c e s  o n t  p o r té  d ’a b o r d  s u r  

tr o is  l iè v r e s  t r o is  q u arts ,  p esant resp e c­
t iv e m e n t  : 2 k i l .  250, 2 k i l .  450 el 

2 k .  800. Les ré.suUals du  re n d e m e n t  

p o u r  c e n t  s ’é la n l  tro u v é s  é g a u x ,  à un 

in fim e n o m b r e  f r a c t io n n a ir e  près,  il a 
r é ité r é  l ’e x p é r ie n c e  s u r  u n  l iè v r e  d'un 

p o ids  re p r é se n ta n t  la  ju s te  m o yen n e ,  

s o it  2 k i l .  5 0 0 ;  p o id s  rée l  d 'u n  tro is  

q u arts  fait. E lle  a été r e n o u v e lé e  en su ite  
s u r  u n  v ie u x  l iè v r e  et s u r  u n e  hase, 
tous d e u x  d u  p o id s  de 4 k i l .  C50. Les 

r ésu lta ts  o n t  été les  su iv a n ts  ;

D É T A IL  KT R E X D E iK N T  P O U R  C E N T D U.N L IÈ V R E  

TR O IS Q U A R T S D E  2 K I L . 500 

P e a u  et pattes . . . .  3 5 7 g ra m m e s

E n t r a i l l e s   417 —

C œ u r ,  s a n g ,  fo ie ,

p o u m o n s ...........................  22(i —

V ia n d e  a v e c  o s . . . .  l ‘'-500

T o t a l   2M Ît)Ù  -
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L e  p o id s  de la  ch a ir nette, c'est-à- 

d ire  suppression  fa ite  des : cou , tête, 

peaux du ven tre , etc ., em p loyab le  en 

un m ot p ou r te rr in e

ou pâté est d e ..............  SbOgraiiiiiies

L e  po ids des déchets 

sus-nom m és est d e . . .  C70 —

T o ta l   i ' - b U O  —

I.e rendem en t du liè v re  d ép ou illé  et 

v id é , p rê t en  un m ot pou r c iv e t, est de 

59,96 p. 0/0, et le  d éta il est le  su ivan t ;

Chair n e t te ................... 3 3 .1 6  p. 0/0

Os et d éch ets .............. 2 6 .8 0  —

Cœ ur, sang, fo ie , pou ­

m ons ..................................  9 .0 0  —

E u lr a i l le s ....................  16 .76  —

l ’ eau et pattes  14 .28  —

T o ta l   100.00 —

DÉTAIL ET RENDEMENT POUR CENT ü'uN VIEUX 

LIÈVRE DU POIDS DE 4 KIL. 650

Peau et p a ttes   580 gram m es

b m tra ille s   600 —

P ou m on s , cœ u r,fo ie ,

san g.. .. f  570 —

V ian de avec o s   2 *-900  —

T o ta l  4 *'•650 —

Ic i, le  po ids  de la  ch a ir  nette  est un 

peu su périeu r, déduction  fa ite  des dé­

chets, et est d e   1 *'• 870 gram m es

Celu i des déchets est

de....................................... 1 *=• (136 —

T o ta l   2 ’"  900

L e  rendem en t du liè v re  d ép ou illé  et 

v id é  est de 62,37 p. 6/6 et le  d éta il est 

le  su ivan t :
C hair n e t te ................... 40 .22  p . 0/0

üs e l d é ch e ts .............. 22 .15  —

E n tra ille s .....................  12 .09  —

Cœ ur, sang, fo ie ,  pou ­

m on s ..................................  12 .26  —

Peau e l  pa ttes   12.47 —

T o ta l  lUO.OO —

a ï t i M o n s

L es pronostics sur les  chapeaux d’h iver sont 

assez délicats à établir en ce m om ent où les 
» vraies » Parisiennes n’ étant point encore 

rentrées, aucune consécration défin itive ne 
peut être adoptée ; on  en v o it pourtant beau­
coup, des chapeaux d’h iv e r; m ais ce n ’est 

point d’ après tous ceux-là qu’il est sage de se 
faire une opinion : dans les « thés », rue de la  
Paix, au Bois, rien que des A m éricaines de 

passage, pour lesquelles en général le « pic- 
ture hat »  ou grand chapeau de portrait a un 
peu trop de charm es. Et si nous envisageons 

des élégances p lus parisiennes, nous n 'y  tro u ­
vo n s pour l'in stan t que des exagérations à 

éviter : les  dégrin golades d’écharpes ju sq u ’au 
m ilieu du dos, par exem ple. Ce qu’il nous 
faut, c ’est, pour la  rentrée, le  chapeau sim ple, 

ce  prem ier chapeau, qui, avec le costum e tail­
leu r en drap, suffit à l’équipem ent d ’une Pari­

sienne tout affairée par la  m ise en m arche de 
son train  d’h iver, en attendant q u ’elle se 
décide pour ses chapeaux de visites  et de 
théâtre.

Et vo ici donc ce qu’on prépare à ce lte  in­
ten tio n ; m ais, auparavant, attendez-vous à une 
augm entation sérieuse sur le prix des chapeaux 
ce t h iver. Pourquoi ? Parce qu’on fera surtout 

des feutres souples, à poils, e t que le prix 
m o yen  d ’un de ces beaux feutres est déjà de
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I 3 à 20 fr. ; que sur ces feutres on  m ettra  des 

plum es, de la  fourrure, et to u t ce la  revient 

cher, m êm e et surtout pour les  fem m es qui 
s’adressent à une « p etite  » m odiste, ou  qui 

font elles-m êm es leurs chapeaux, puisque c ’ est 
la  m atière prem ière qui est coûteuse.

Les form es? Des calottes dém esurées, basses, 

p lates, rondes com m e des pleines lunes, aussi 
bien pour les capelines m olles que pour les 
toques. Les capelines m olles, en feutre poilu, 

absolum ent souple, sans laiton nage au bord, 
so n tfaçon n ées à la  m ain dans des directions 

fort d iverses ; en am azones, en bergères, en 
grand canotier, en Louis XVI, etc. Mais c ’est 

la  garniture, ou des poin ts cousus, qui fixent 
la  direction  donnée à la passe du chapeau, et 
non pas. répétons-le, du fil de la ito n . On com ­

prend donc qu’ il faut un feutre à  la fois souple 
et épais, tel qu 'on  le  trouve  seulem ent dans 

les très belles qualités.
O u bien alors, pour draper une toque, c ’est 

du feutre p lus lég er, qui a toute la  souplesse 
des beaux lainages de fantaisie, m ais qui, 

m ieux qu’une étoffe, conserve la  form e du 
drapé qu’on v e u t lui donner, parce qu’il n’a 

point, com m e l ’étoffe tissée, un biais e t un 
droit fil tendant toujours à  reprendre leu r pre­

m ier sens. C e  gen re  de feutre se fait en car­
reaux de fantaisie, et pour une jeu n e fiile ou une 

très jeu n e fem m e je  vo u s sign ale le modèle 
su ivan t : un plateau en feutre d ’un écossais 

très doux, à  fond beige, quadrillé de bleu pâle, 
de vert, de marron ; le  drapé est très plat, sans 

indication de calotte, avec la  passe to u te  ronde ; 
le  dessous de la  passe est en taffetas bleu pâle, 
entièrem ent coulissé par plusieurs rangs, de 

gansé, bien ten du, bien n e t;  gro s nœud de 
taffetas b leu  derrière, posant derrière sur les 
ch eveu x; serait très ch ic  a vec un tailleur court.

Des toques façon boléro énorm es, ayant 
l 'a ir  de tam bours de basque, à bord droit 

relevé to u t autour à niveau d ’un grand fond 
rond to u t p lat, e t qui, laides e t bêtes consi­
dérées sur leu r support, deviennent possibles 

sur la  tête  ; ceci parce que sur le support on 
n 'en visage  que la  circonférence extérieure de 

la  vaste  calotte, sans se rendre com pte que 
l ’ intérieur du chapeau ne su it pas du to u t la

lign e de cette  calotte  ; de telle  sorte que lo rs­

que le  chapeau est posé sur la  tête, la  m oitié 

de la  ca lotte  se profile en réalité sur le  front.
Se fait avec le  bord en velours ten du et une 

fantaisie d ’oiseau a llo n gé sur le  côté. O u  bien 
avec le  bord de fourrure ; on  y  em ploie du 

large  galon  en im itation d’astrakan noir ou 

blanc, qui a toute l'apparence d ’une peau v é ri­
table. e t d ’une peau de prem ier ch oix  : boucles 

larges, lustrées, brillantes, dont il feut écarter 
les  poils pour se convaincre de la  supercherie. 

L e  p etit gris  est to u t ce  qu’on peut im aginer 

de plus nouveau pour border une toque de 
feutre blanc, prolongée par deux longues 

plum es blanches floconnant sur le chignon.
Le m êm e gen re  de toque se fait aussi un 

peu allon gé, très légèrem ent courbé, et si- 
à la  m ain, la  différence n’apparaît gu ère, elle 

devien t pourtant sensible quand la  toque est 
posée su r la  tête. De lign es plus harm onieuses 

que la  toque toute ronde, ce tte  form e se prête 
aux m êm es garnitures. N otez ce  m odèle très 

pratique parce'qu’ il est sim ple et facile à  porter, 
sans être cependant d’ une allure n ég lig ée  : du 
beau feutre poilu noir, avec le rebord en m êm e 

feutre apparent, sim plem ent piqué ; ch o u x  de 

taffetas v e rt Nil de deux tons, très chiffonnés, 
très écrasés sur un côté de la toque, avec une 
torsade qu’accom pagne, toujours sur le  m êm e 

côté, une lo n gu e fantaisie en plum es lisses 
souples, sorte de queue d ’oiseau quelconque 

aux reflets bronzés très brillants, e t qui, ap­
p u yée  sur les ch eveu x  m êm es, prolonge la 

lign e  du chapeau très bas derrière. C ette  lign e 
allon gée su r le chignon reste une des caracté­
ristiques de la  m ode.

Pour le  degré d 'élégan ce au-dessus de ceci, 

nous avon s les capelines en feutres clairs, v ieu x  
rose pâle, bleu pastel, e tc ., que leu rs tons très 
éteints rendent d ’un p orter relativem ent facile. 

Par exem ple cette  capeline en feutre double, 
rosé à  l ’endroit, beige à l ’envers, souplem ent 
relevée un  peu en am azone, appuyant bien  sur 

les  ch eveu x  ; petite draperie de velours b eige, 
d 'où  dégrin gole  un e traîne de feuillages d’au­

tom ne roussis. Et cette  autre capeline, d'une 
élégance p lus habillée, en feutre blanc, tout 

enroulée d ’une guipure blanche et d ’une co u ­
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ronne de lég ers feuillages de velours v e rt clair 

piquée de touffes de beau x  soucis jau ne capu­

cin e. P our dem i-toilette , un grand chapeau de 
farinier, en feutre blanc, à large calotte sim ­
plem ent entourée d 'u ne ruche de velours n oir; 

su r les ch e v e u x  une queue de coq avec une 

tète  de fantaisie.
Et encore sur une grande capeline en beau 

feutre souple, b lanc, le m ol enroulem ent d ’une 
belle zibeline naturalisée et term inée par une 

frange de petites queues inégales, com m e un 
effilé tom bant su r les ch eveux.

Il faut dire un m ot des fourrures, à  propos 

de la  triom phante résurrection du p etit gris. 
Les très jeu nes fem m es qui n ’en avaient jam ais 
v u . tro u ven t ce tte  fourrure « exquise *, tandis 

qu’aux m am ans le  petit gris produit une im ­

pression toute rétrospective, et s’associe à des 
idées de v ie ille  dam e, d e chaufferette, e t de sac 
à  bonnet. A u  surplus, le p etit g ris , dans l ’em ­

ploi qu’on en v a  faire, ne rappellera en rien 
l ’estim able doublure des m anteaux d’ antan ; 

m ais cela n ’em pêche point ia  génération qui 
l ’a connu dans ce  rôle obscur d 'évoqu er, au 
prem ier aspect d’un paletot ou d’ une casaque, 

l ’effet du m anteau de bonne-mam an m is à 

l'en vers, quand dans une charade il fallait re­
présenter un anim al quelconque.

Q ije ceci ne vo u s enlève aucune de v o s  illu­
sions sur le p etit g ris . M adam e, car j e  conviens 

qu’on l ’accom m ode de bien  séduisante façon, 
a vec les com binaisons de velours, de dentelle 
et de passem enterie ; et il ne p eut m anquer, 

dans ces conditions n ouvelles, d’ être seyan t à 
vo tre  jeu n e e t frais v isa ge , à vo s jo lis  ch eveu x 

blonds ou bruns.

A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .

C O U R R IE R

B C ean em on t. —  R ecette non parue ; bonne note 

en est prise.

M ''° P . ,  N a n c y . —  U  brochure en question  

n ’existe pas p o u r le  m om ent, —  Note est prise pour 
le s  choux.

F .  B , ,  H â v r e . —  N’a point paru encore.

XaO  O l i e z  S o i

C om bien  prenante, la  dou ce m élancolie  de l'a u ­

to m n e ... Q u el charm e étrange e t p u issan t on éprouve 

en se prom enant au calm e des gran d s b o is, dans un 

décor d e  chênes aux to n s ro u illes , fou lan t aux pieds 

l'épais tap is des fe u ille s  m ortes !

M ais d éjà  la  b ise m auvaise souffle d urem en t et 

l'o n  son ge avec v o lu p té  au d o u ille t en velop p em en t 

des fourrures. D’a illeu rs, jam ais  leu r v o g u e  n'aura 

été te lle  q u e ce lle  qui s’an n o n ce; les  pelleteries de 

toutes sortes fo n t fureur ; il ne sera pas adm is, cet 

h iver, q u 'u n e  fem m e élégan te  n ’a it un vêtem ent 

q u elco n q u e en fourrure, ou to u t au m oins la  pala­

tin e o u  l'écharpe à lo n g s  pans, rém iniscence des 

m odes d ’ il y  a cen t ans.

A pp lau d isson s à ce caprice de la  saison ; il n 'est 

rien d e  p lu s  seyan t pour une fem m e qu» l'encadre­

m ent de ces épaisses to iso n s, q u i, par contraste, font 

valoir sa gracilité .

N 'est-e lle  pas irrésistible la  séductio n  d 'u n  fm  et 

sp iritu el m inois ém ergeant d 'u n  grand col de vison, 

d e  renard ou d ’astrakan î . . .

Il n 'y  a q u ’un écueil à ce g o û t d u  jo u r  ; c ’est la 

hausse q u i s ’est produite sur le  cours habituel des 

p elleteries. M ais vo u s le  savez, M esdam es, je  ne 

v o u s sign ale  le  dan ger que lorsque je  con n ais un 

rem ède. Dans le cas q u i nou s occu p e, j ’a i un  ren­

seign em en t précieux à vo u s com m u n iq uer : Isidore, 

le fourreur de la  rue B leue, n ^ ay (an g le  de la  rue 

Lafayette), avait fa it ses achats dep u is p lusieurs 

m ois dans les  p ays froids, b ien avant l'é lévatio n  des 

tarifs; e t lo in  de chercher à m ettre à profit cette 

chance pour faire un  co u p  de bourse, il préfère v e n ­

dre ses m archandises d an s les  co n d itio n s excep tion­

n ellem en t avantageu ses o ù  il les  a acquises, afin

À  K 09  Z t S O Ï I U O B S  dont la  peau fine et d élicate  se 
gerce  ou se crevasse, nous co n seillo n s l’em ploi de ta 
G ly cérin e savon n euse d e  L .T .P Iv er.C eite  préparation 
rend a la  peau  sa dou ceu r e t sa souplesse prim itives. 
Farfameri» L .T . PIV E R ,10,B oaI® d»B uraaI> ourg,Paris.

S A N S  R I V A I  £
Pour le i  soins de la Peau

MÉOAIUED'OR Ii)ss.Aiiî.
« 9 0 0
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d 'au gm en ter e t de con server la  c lien tèle  q u ’ il a déjà  

réussi à se faire par sa com plaisance e t son adresse.

C ’est ainsi q u e v o u s  trouverez chez lu i to u tes les  

fourrures chères avec des différences de 50 0/0 sur 

le s  autres m aison s sim ilaires ; et de 70 0/0 pour les 

fourrures bon m arché.

Allez d o n c  v o ir  s e s  sey a n te s  ja q u e tte s ,  s e s  b lo u se s  
r u sse s , s e s  p a la t in e s , s e s  é to le s , en  v iso n , lo u tre , a s ­

trak a n , p e tit  g r is ,  ren ard s d e  to u te s  s o r t e s . . .  et la is ­

sez -v o u s  ten ter  ! F b t i c h b t t k .

J e u n e  c b â t e la in e  d u  v ie u x  D o n jo n . —  M oder­
nisez to u t cela  1 A van t tou t, garn issez d e  vraies den­

telles to u t v o tre  lin g e  de tab le, de m aison , votre 

am eu blem en t, votre trou sseau. C 'est le  règne de la 

d en telle . M™® P rivât, 42 , boulevard  C arn ot, Le P u y  

O iau te-L o ire), v o u s enverra des éch an tillon s de g u i­

pure, de C lu n y , de d en telles d 'art, avec entre-deux

assortis. M ettez-cn aux n ap pes, aux serviettes, au x 

n ap peron s, d essou s d e  carafes, dessu s d e  p la teau x , 

aux d rap s, aux taies d ’oreillers, aux stores ; à toute 

votre lin g erie . T o u t cela en pur fil est ven d u  au prix 

d e  fabrique, très bon m arché, ainsi q u e la  gu ip u re 

d e  so ie  noire pour costu m es e t ju p o n s .

I n t e l l ig e n t e  m a lt r e s s e  d e  m a is o n . —  Ce n ’était 

q u e pour les exp édition s en province que M. Co lson , 

le  grand  im portateur de cafés, 2 1 ,  rue Saint-D enis, 

avait créé des b allottin s de 3 , 5 e t 10 k ilo s; à Paris et 

pour nos lectrices, cette m aison d e  gro s acceptera 

les  com m andes hebdom adaires, n e  seraient-elles q u e 

d 'un e livre , servies à  d o m icile  sans augm en tation  de 

prix  : 2 fr. 20 et 3 fr. 80 les cafés grillés ; i fr. 80 

e t 2 fr. 20 les cafés verts. C es cafés irréprochables de 

q u alité  ont un  arôm e exq u is  e t son t ven d u s ailleurs 

u n  tiers p lu s cher.

C A U S E R IE  DU F O Y E R

L a  V i c t o i r e  s u r  l e s  m i c r o b e s  

Les m aladies in fectieu ses sont les  p lu s nom breuses 
peut-être e t les  p lu s graves, à cou p sû r, parm i les 
tro u b les  m o rb id es q u i assiègen t l ’ensem ble de l'hu- 
m .inité. On ava it, il y  a q u elq u es années, fondé de 
grands espoirs sur les an tisep tiqu es q u i, en tu an t le 
m icrobe, cause des m aladies in fectieu ses, devaient 
vaincre la m aladie, en vertu  d u  v ieu x  proverbe : 
« M orte la  b éte, m orte le ven in  ».

De cet espoir, il a fallu rabattre sérieusem ent. En 
effet, la  p lu p art des an tim icrob ien s son t des agents 
h ostiles à notre o 'g a n ism e . En faire u sag e, c 'est 
com prendre la thérapeutique à la m anière de l'ours 
d u  bon La Fontaine.

H eureusem ent, l'organ ism e p u ise  dans sa réserve 
vitale de puissants et profonds m o yen s de lu tte , de 
défense et de victoire.

Le rôle d u  m édecin  vraim ent prudent d o it  sc bor­
ner à  exalter ces ressources v itales, à augm enter 
l'én erg ie  de la d éfense, à am ender le  terrain sur 
leq u el vég ète  et prospère le  parasitism e m icrobien .

Les m icrobiologistes ne vo ien t q u e  le  m icrobe, le 
m édecin  attachera toujours la  p lu s gran de im por­
tance au terrain, au m alade lu i-m êm e, et le théra- 
p cu tiste , to u t en tenant com pte de l ’élém en t hété­
rogène d an s la p athogénie, n ’oubliera jam ais q u 'il 
est m édecin .

Ces considérations nous exp liq u en t la valeu r pra­
tiq u e  d u  Kïw D csiles, le  roi des reconstituants an ti- 
m ic robiens.

D 'C e n d r e .

S  E 2  - C J  < 3 - O  5
28, rue du BaCi 3S
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