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I  Poulet à la fTlapengo
C o u r s  d e  M. C o l o m b i é  

Com pte ren d u  spécial du  "  P ot-au-F eu  ”

M e s d a m e s ,

La c ar ac té r is t iq u e  v é r i ta b le  du  p o u le t  
à la M a r e n g o ,  c ’est le  sauté à l 'h u i le ,  

p a r fu m é  d 'a i l  et  de to m ate ,  et  se r v i  a b ­

s o lu m e n t  b r û la n t .  T o u t  e n jo l iv e m e n t  

q u i  c o m p l iq u e  le dressage d u  p la t  r e ­

tarde le  m o m e n t  du  se r v ic e  ; le p la t  r e ­

f r o id i t  et  la  s a v e u r  n ’e st p lu s  la  m ê m e  ; 

la se u le  g a r n i tu r e  d e v ra it  se b o r n e r  a u x  

œ ufs et a u x  c r o û t o n s  fr its  q u i  f ig u rè r e n t  

v r a is e m b la b le m e n t  à l 'o r ig in e  du  plat 
im p r o v is é ,  c o m m e  le d it  la lég en d e ,  s u r  

le  c h am p  de b a ta i l le .  Q u a n t a u x  é c r e ­
visses, j 'a v o u e  n e  p o in t  c o m p r e n d r e  la 

r a iso n  q u i  les fil a jo u te r  d ep u is ,  b e a u ­

c o u p  de p e rs o n n e s ,  p a r m i les  c o n v iv e s ,  
h é s ite n t  à en  p r e n d r e  p o u r  ne p o in t  se 

sa l ir  les d o ig ts .  T o u t e fo is ,  p u is q u e  c 'es t  

d e v e n u  u n e  tr ad it io n  d 'a jo u te r  des é c r e ­

visses, n o u s  v e r r o n s  é g a le m e n t  la faço n  
de les  p rép arer .

C 'e s t  u n e  r è g le  g é n é ra le  q u e  p o u r  
m a n g e r  u n  b o n  sauté ,  i l  fa u t  n on  se u le ­

m en t  d o n n e r  à c h a q u e  m o rce au  le lég er  

r isso lé  q u i  en fa i t  l 'a g r é m e n t  sp éc ia l ,  

m ais aussi c o n s e r v e r  à ces m o r c e a u x  le u r  
te n d r e té  et le u r  ju s  n a tu r e l ,  T r o p  cu i l ,  

le  m o rce au  est s e c ;  pas assez c u it ,  i l  est 

m o u  e t  sans a u c u n  g o û t .  M êm e i n c o n ­

vé n ie n t  si,  a p rès  a v o ir  fa it  sa u te r  un 
p o u le t  d an s  les r èg le s  v o u lu e s ,  v o u s  le 

laissez b o u i l l i r  q u e lq u e s  in s tan ts  d an s  la

s a u c e ;  la c h a ir  d e v ie n t  f i lan d reu se  et le 

r issolé  d isp a ra it .  H est d o n c  n écessaire 

d ’o p é r e r  r a p id e m e n t  et a v e c  m éth od e, 

p o u r  é v i te r  to u s  ces r is q u e s ;  l 'e n se m ble  

des m esu res  à p r e n d r e  en  c o n s é q u e n c e  

s 'a p p elle  ;

L a  m ise en p la c e

A  c et  effet, o n  p r é p a r e  s u r  u n  p la t  les 

c o n d im e n ts  et les  lé g u m e s  d ev an t  c o n s ­
t i tu e r  Ta.ssaisoiiiieineut et lu g a r n itu r e  
du  sauté.

P rop ortion s

P o u r  u n  p o u le t  à la M a r e n g o  d est in é  à 
5 o u  () p e rso n n e s ,  je  p ré p a re  ;

Une go u sse  d ’a i l  ;

D e u x  tom ates  m o y e n n e s ,  p ré a la b le ­

m e n t  tre m p é e s  u n e  d e m i-m in u te  dans 
de l 'eau  b o u i l la n t e  p o u r  le u r  e n le v e r  

fa c i le m e n t  la p e a u ,  p u is  d iv isé es  en 

d e u x ,  débarrassées de le u r s  sem e n ces ,  et 
f in a le m e n t  c o u p é e s  en  pe tits  m o r c e a u x ;

U ne q u in z a in e  d 'o l iv e s ,  d o n t  j ’ai e n ­
le v é  le  n o y a u ,  et  q u e  je m ets d an s  un 

b o l  a v e c  d e  l ’eau t iède, p o u r  les dessaler  
lé g è r e m e n t  ;

Q u e lq u e s  c h a m p ig n o n s  ; je  les  p è le ,  

je  les  la v e ,  et  je  le u r  fais d o n n e r  un 

b o u i l lo n  da n s  u n e  p e t i te  cassero le  avec 
très peu  d 'e au , u u e  c u i l l e r é e  de v in  

b la n c ,  u n e  n o isette-d e  b e u r re ,  q u e lq u e s  
g o u tte s  de c i t r o n  ;

Un p e u  de p e rs i l ,  q u e  je  h a ch e  g r o s ­

s iè re m e n t et q u e  je  pose s u r  le p lat,  à 
cô té  de T a il  et de la tom ate  ;

Un d e m i-v e rre  de v in  b la n c ;

t 11 d e m i-v e rre  e n v ir o n  de b o n  ju s ;
L e  f lacon  de p o iv r e  de C ay en n e  ;
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E t  3  c u i l le r é e s  d 'h u i le  d ’ o l i v e  dans la 

cassero le  à sauter.

L e  poulet

Un p o u le t  à sa u te r  d o i t  être b ie n  en 

c h a ir ,  je u n e ,  peser p r è s  d ’ u n  k i lo ,  a v o ir  

la  peau  fine et b la n c h e ,  et  n  e tre  s u r to u t  

pas tro p  gras.
L e  tem ps de c u is s o n  v a r ie  s u iv a n t  la 

te n d re té  et la finesse d e  la b ê te ;  t o u t e ­

fo is  20 m in u te s  suffisent gé n é ra le m e n t.
L a  m a n iè re  de d é c o u p e r  le  p o u le t  a 

u n e  ré e l le  im p o r ta n c e ,  tant p o u r  la 

c u isso n  qu e p o u r  le  dressage dans le 

p la t .  S e  r e p o r te r  a u x  e x p l ic a t io n s  d é ­

ta il lées  a vec  d e s s in s ,  d o n n é e s  r é c e m ­

m e n t  d a u s  le  n® du  1®' a o û t  1002. P o u r  

ré s u m e r ,  d ison s qu e n o u s  d e v o n s  a v o i r  :

2 c u is s e s ;  2  a i le s ;  2  a i le r o n s ;  1 b la n c  
o u  esto m a c  ; 2 m o r c e a u x  de carcasse ;

2 m o r c e a u x  de c o u .  N e p a s  o u b l ie r  que 

Vos d u  g ra s  de cu isse  au ra  été b r isé ,  de 

m a n iè r e  à en  e x tr a ir e  u n  m o r c e a u ,  ce 
q u i  d o n n e  à la  c u isse  b ie n  m e i l le u r e  

faço n .
F o u r  sa u te r

Je c h o is is  u n  s a u to ir  en  c u iv r e  étamé, 

o u  cassero le  la r g e  et basse, de 22 à 

23 c e n tim è tre s  de d iam è tre ,  et  j ’y  mets 

l ’ h u i le  d 'o l iv e .  Je fais c h au ffe r  s u r  un 
feu c la ir ,  pas t r o p  a rd en t ; dès que 

l ’h u i le  c o m m e n c e  à fu m e r ,  s ig n e  q u ’e lle  
est b ie n  c h a u d e  à p o in t ,  je  pose su c ce s ­

s iv e m e n t  dans le  sa u to ir  ; 1® les cuisses, 

l ’i n t é r ie u r  to u ch a n t  le  fo n d  de la  casse­

ro le  ; 2® le  b la n c  ; 3® les m o r c e a u x  de 
carcasse ; 4® le s  a i le s ;  5° les  d e u x  a i le ­

ro n s  ; 6® le s  m o r c e a u x  de c o u .  L e  to u t  
da n s  les  p o s it io n s  re sp e ct iv e s  in d iq u é e s  

au  c r o q u is  I.  L ’o r d re  d a n s  le q u e l  o n  d é ­
p o se  les m o r c e a u x  dans le  sa u to ir  d o n n e  

le  tem ps a u x  u n s  de c u ir e  p lu s  q u e  les 

autres.

J e  laisse a in s i  6, 7,  8 m in u t e s  s u iv a n t

g r o ss e u r  du  p o u le t  ; feu m o d éré  ; si le  

feu  est t r o p  fo r t ,  les  v ia n d e s  c o lo r e n t  et 

p r e n n e n t  g o û t  d é  fu m é e  sans c u ir e  à 

l ’in té r ie u r .
J e  re to u r n e  les  m o r c e a u x  au  b o u t  de 

c e  te m p s  sans les  p iq u e r  ; je  p o u sse  a lo rs  

le  sa u to ir  to u jo u r s  d é c o u v e r t ,  au  fo u r ,  

p lu t ô t  assez c h a u d  ; 13 . 18, 20 m in u t e s  

e n  to u t, c ’ est-à-dire d e p u is  le  m o m e n t  

o û  le p o u le t  a été m is  d an s  le  s a u to ir  —  

d o iv e n t  suffire'à  la  c u is s o n .

C n o Q v is  I

X  ce  m o m e n t,  les m o r c e a u x  d o iv e n t  

être b ie n  dorés  des d e u x  côtés ,  m ais 
n o n  p o in t  tro p  rissolés ,  n i  d u rc is .  Je les 

e n lè v e  s u r  u n  p la t  q u e  je  c o u v r e  et que 
je  tiens au c h a u d  et je  p r o c è d e  à la 

sauce.
L a  sau ce

J ’é g o u tte  la gra isse  d e  la cassero le ,  et, 

à  la  p la c e ,  j ’y  je tte  les  tom ates  e l  la 

g o u sse  d ’a i l  en tière ,  é p lu c h é e ;  a v e c  u n e  
c u i l l e r  de b o is  la r g e  —  et s u r  feu m o ­

déré,  —  je  r e m u e  p o u r  fo n d re  les  to ­
m ates, e t  d isso u d re  en  m ê m e  te m p s  le 

g r a t in é  du  fo n d . Dès q u e  la  to m a te  e s l  u n  

p e u  fo n d u e ,  j 'a jo u te  le  ju s  e l  le  v i n  b la n c  
in d iq u é s  (soit 2 d é c i l i t re s  en  to u t) ,  la c u is ­
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son  des c h a m p ig n o n s ,  le  cay e n n e .  u n  peu 

de se l ,  en te n a n t  c o m p te  du sel  du  ju s .  

J e  laisse m i j o t e r  s u r  le  c ô té  d u  feu ,  et 

c o u v e r t ,  p o u r  n e  p o in t  r é d u ire ,  p e n ­

d a n t  q u e je  p r é p a r e  la g a r n i t u r e .  P o u r  

u n e  p e r s o n n e  q u i  n ’ est p o in t  très  e x ­
p e rte .  to u t  c e la  p r e n d ra  b ie n  un bon  
q u a r t  d ’ h e u re  au  m o in s .

l i a  ga rn itu re  '

L a  g a r n i t u r e  se c o m p o se  de :

1 “ l ' n e  é c re v iss e  p a r  p e r s o n n e ;
2" U n  œ u f  f r i t  —  —

3® Un c r o û t o n  ta i l lé  en  g r e n a d e  par 
p e rs o n n e  ;

4" U n e  tr a n c h e  très m in c e  de ja m b o n  
ta il lée  en  d en t de lo u p  p a r  p e r s o n n e ;

P lu s  les  q u e lq u e s  o l iv e s  et les c h a m ­
p i g n o n s  qui so n t  dans la cassero le .

S i  l ’o n  d isp o se  de truffes b lan ch es,  

c o m m e  c e l le s  d 'I ta lie  et  d u  M id i,  e lles  
s e r o n t  au m i e u x  d a n s  Ten sein ble.

L e s  écrevisses

P o u r  6 écre v iss e s ,  je  m ets dans u n e  

c ass e ro le  3 o u  4 c u i l le ré e s  d ’e a u , a utan t 

d e  v in  b la n c ,  u n e  c u i l le r é e  de c o g n a c ,  

u n e  p o in t e  de c a y e n n e ,  u n  to u t  p e t i t  

b o u q u e t  g a r n i .  Je fais b o u i l l i r ,  et  j 'y  

p lo n g e  les  écrevisses  lavées, d ég o rg ée s  

da n s  du  la it  c r u .  ce  q u i  v a u t  m ie u x  q u e 
d 'e n le v e r  le  b o y a u  p a r  o ù  l ’é crev isse  en 

su ite  se v id e .C e  p e u  de l iq u id e  est suffisant 

p o u r  a s s u re r  de l ’h u m id ité  sans b a ig n e r  

les écrev isses .  Je c o u v r e  h e r m é tiq u e ­
m e n t. et  je  d o n n e  3 o u  4 m in u te s  —  

s u iv a n t  g r o s s e u r d e s  écrev isses  —  d ’é b u l ­

l i t i o n  v iv e .  J e  r e t i r e  la  cassero le  du  feu 

en  y  la iss an t  les  écrev isses  à c o u v e r t .

L e s  croû ton s

D an s u n e  p e t i te  p o ê le  j e  m ets  la  graisse  

q u i  a se r v i  à sa u te r  le  p o u le t ,  et  j ’a jo u te  

de n o u v e a u  u n  peu  d 'h u i le  p o u r  y  f r ir e

les c r o û t o n s  : c e u x -c i  ta il lés  s u r  du p a in  

d e m i e  rass is ;  1 c e n t im è tre  d 'é p a isseu r ,  

r> ce n t im è tre s  de l o n g ;  fo r m e  de g r e ­

n ad e , de p r é fé re n c e .  Je fais b ie n  c h a u f­

fe r  la gra isse ,  p resq u e  fu m a n te ,  et  j ’y  

m ets les c r o û t o n s  u n e  d e m i-m in u te  de 

c h a q u e  c ô té ,  ce q u i  suffit à les b ie n  
d orer .

L e s  œ ufs e t le  ja m b o n

D ans c e tte  m ê m e  graisse, j e  fais f r ir e  

les  œ u fs .  11 est in d is p e n s a b le  q u e  ces 

œ u fs  s o ie n t  très fra is  et pe tits  de p r é fé ­
r e n c e .  U n  g r o s  œ u f  n ’est pas beau  fr it .  

Je casse l 'œ u f ,  et je  le  ve rse  r ap id e m e n t 

d an s  la g ra isse  de ia p o ê le ,  c o m m e  si je  

v o u la is  le  p o c h e r .  A v e c  u n e  c u i l l e r  en 
b ois ,  je  r e lè v e  le  b la n c  s u r  le  ja u n e ,  à 

d ro i te  et à g a u c h e ,  p o u r  le  b ie n  e n v e ­

lo p p e r  ; jam a is  de c u i l l e r  en fer  q u i  c o l le  
au  b la n c .

Je r e t o u r n e  l ’œ u f  avec  so in  p o u r  ne 

pas c r e v e r  le  ja u n e  ; la  p a r t ie  du dessous 

a d û  d é jà  c o m m e n c e r  à d o r e r  ; s in o n ,  
a v e c  la  c u i l l e r ,  j ' y  fa is  sa u te r  u n  peu  de 

gra isse  p o u r  a c h e v e r  de c o lo r e r .

T o u t  ceci  d o i t  ê tre  c o n d u i t  très ra p id e ­

m en t afin q u e le  ja u n e  n e  se solid ifie  
p a s ;  i l  d o it  ê tre  aussi l iq u id e  q u e  c e lu i  

d ’ u n  œ u f  à la c o q u e .  Je p o se  les  œ u fs  à 

m e s u re  s u r  u n  l in g e  s u r  le  c o in  du fo u r ­

n eau , o ù  to u t  en  s ’é g o u tta n t  d e  la graisse, 

i ls  reste n t  au  c h a u d  sans c u ir e  d a va n ­
tage.

L e  ja m b o n .  —  T o u jo u r s  dans cette 
m ê m e  gra isse ,  je  je t te  les  tr a n c h e s  de 

ja m b o n  ; j a m b o n  c r u . de H ayon n e de 
p r é fé r e n c e ,  o u  u n  g e n r e  a p p r o c h a n t .  

T o u t  ju ste  je  le  saisis, p o u r  é v ite r  q u ’i l  

s o i t  tro p  salé en le  ch au ffan t p lu s  lo n g  
tem ps.

A v a n t  d e  servir

Je m ’a ssure q u e  la sa u ce  est à p o in t ,  

c ’est-à-dire re le v é e  et assez réd u ite  p o u r
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g a r d e r  une c erta in e  c o n s is ta n c e ,  et  ne 

p o in t  c o u le r  c o m m e  du b o u i l lo n ,  sans 

c e p e n d a n t  être aussi  l iée q u ’u n e  sauce  

b r u n e .  D ans le  cas o ù  l ’o n  n ’a u r a i t  eu à 
e m p lo y e r  q u e du j u s  lé g e r  insulïisant 

p o u r  d o n n e r  à la  sa u ce  le  c o rs é  n é c e s ­

sa ire . o n  p e u t  la l ie r  a v e c  g r o s  c o m m e  

u n  œ u f  de p ig e o n  de b e u r r e  m a n ié  avec  
u n e  c u i l l e r  à café  de fa r in e  ; a jo u te r  ce 

b e u r re  h o rs  d u  feu dan s  la cassero le ,  

b ie n  m é la n g e r ,  et  n e  p lu s  r e m e ttre  s u r  

le  feu ,  p a rce  q u ’i l  n e  d o i t  pas b o u i l l i r .  
Je m ets dans la  cassero le  les  m o r c e a u x

de p o u le t ,  les c l ia m p ig n o n s  et les  o live s;  

e t  les  truffes cu ite s ,  si j ’e n  d isp o se .  Je 

c o u v r e  la  cassero le  et j e  la garde 
a insi  p e u d a i i t  2 ou 3  in im ité s  p o u r  tout 

r é ch a u ffe r .  C ec i  d o n n e  l e  tem ps de p r é ­

p a r e r  le  p la t  c h a u ffé , et  d ’é g o u l l e r  les 

écrevisses.

L e  dressage

J e  m ’a ssure to u jo u r s  d ’ u n  p la t  assez 
gr a n d  ; r ie n  n ’est la id  et m e s q u in  c o m m e  
u n  p la t  tro p  p e tit  q u an d  i l  y  a s u r ­

to u t  u n e  g a r n i tu r e  c o m p l iq u é e  c o m m e  

celle-c i .

A u  m i l ie u  d u  p la t ,  j e  p la c e  la  car  

casse d a n s  sa fo r m e  p r im it iv e ;  de c h a q u e  

cô té  u u  a i le r o n  et u n  m o rce au  d e  c o u ,  
c r o q u is  II. A u  dessus les d e u x  cu isses,  

le  b o u t  de le u r s  os  lé g è r e m e n t  cro isé ,  

c r o q u is  III. S u r  les cu isses,  au m il ie u .

CsOQtlS III

je  p o se  le  b la n c ,  v o i r  c r o q u is  IV. n® l. 
De c h a q u e  c ô té  du  b la n c ,  s u r  les  cu isses,  

je  pose le s  a iles ,  c o m m e  l ’i n d iq u e  le  n® 2 

s u r  le  m ê m e  c r o q u is  IV .
S i  l ’ o n  dresse d e u x  p o u le ts  dans le

m ê m e  p la t ,  le  m ê m e  o r d r e  est o b se rv é  

p o u r  c h a c u n  à p a r t  ; c ’est-à-dire q u 'o n  

dresse les  d e u x  assises l ’u n e  à cô té  de 

l ’a u tre ,  de fa ço n  à ce q u e  le s  p o u le ts  

so ie n t  in s ta l lé s  d ’ u n e  fa ç o n  p a ra l lè le .
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P a r  dessus le  p o u le t  dressé je  verse 
la  sauce  m ise  à p o in t  ; a u to u r  du  p o u le t ,  

à  sa base m êm e , je  p o se  les  écrevisses,  
tête en  d e h o rs  ; e n tre  les  éc re v iss e s  je  

p o se  u n  c r o û t o n ,  et e n lre  les  c ro û to n s  

un œ u f  p la c é  s u r  une tr a n c h e  de ja m b o n . 

J e  m ets u n e  m a n ch e tte  en  p a p ie r  frisé 
a u x  os  des a iles  et des cu isses ,  et  j ’e n v o ie  

à ta b le  a v e c  des assiettes b rû la n te s .

L e P o T -A r-p E r.

POTAGE RA FRA ICH ISSA N T
AU

T A P IO C A -B O U IL L O N -B O U D IE R

Dans la quantité d ’eau nécessaire au potage

—  plus I [4 de litre , à cause de l’évaporation

—  faites bouillir d oucem ent, pendant 2 heures, 

des poireaux avec un gros bouquet de cer­

feuil. quelques feuilles d ’o seille, d ’épinards, 

de laitue, un peu de sel. Passez ce bouillon 

d 'h erb es; rem ettez sur le  feu ; en pleine ébul­

lition  jc tc z -y  le T apioca-Bouillon; co u vrez; 

pochez au coin  du feu. F aites-y fondre hors 

du feu, au m om ent de ser\ir, un m orceau de 

beurre frais, e t goû tez pour le  sel.

L e  T a p i o c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  se  trou ve au  

D é p ô t C e n tra l : S 4 , ru e de la  V errerie, l 'a r is ,e l  a u x  

dépôts de P a r is . P o u r  la  P ro v in ce , s'adresser au 
D é p ô t central.

En petites cartouches d e  i potage : Le paquet

d e  10 carto u ch es.............................................Fr. 1 90
En boite d e  fer b lanc d e  23 p o ta g e s .   4 »

En 1/3 boite de fer b lanc de i î  potages . . .  2  »

R em ise  d e  10  0/0 sur to u t achat de 16  f t .  aux 
abonnées d u  P ot-au  F e u .

Q u eillé" 'O R F I l V I l E l l I E
C o u v e rts , C o u te lle r ie  
, r .d e»P et.t»-C arre»n s, P a SIS

L A I T U E S  A U  J U S
R E C E T T E  D E  M E N A G E

' e s t  u n e  fa ço n  s im p le ,  et p o u r ­
ta n t  très  b o n n e ,  de p r é p a r e r  

dos la itu es  p o u r  u n e  g a r n itu r e  

o u  u n  a c c o i i ip a g u e m e n t  de v ia n d e  q u e l­
c o n q u e ,  sans q u ’i l  so it  n écessa ire  d ’a v o ir  

d u  ju s  d 'a v a n c e .  D u b o u i l lo n  de pot- 

au -feu  o r d in a ir e  est suffisant, à la c o n ­

d i t io n  de n e  pas s u p p r im e r  —  ta n t  de 
p e r s o n n e s  s ' im a g in e n t  q u 'o n  p e u t  « s im ­

p l i f ie r  » sans in c o n v é n ie n t s  —  la m ire-  

p o i x  (le l é g u m e s ,  c ’est-à d ire  l ’o g n o n  
et la c aro tte  c o lo ré s  q u i  fo u r n is s e n t  

b e a u c o u p  de la  sa v e u r  d ’un ju s  vé rita b le ,  

et  sans lesq u els  les la itues  sera ien t in s i ­
pides.

N o u s  d o n n o n s  tou s les  d é v e lo p p e ­

m en ts  d ’e x p l ic a t io n s  n écessaires  a u x  

d é b u ta n te s  q u i  n e  c o n n a is s e n t  pas  e n ­

c o re  la  r a iso n  des p r e s c r ip t io n s  in d i ­
q u ées ,  afin  q u 'e l le s  se  r e n d e n t  v é r i ta b le ­

m e n t  c o m p te  de ce q u ’e l les  fo n t .  Les 
p e rso n n e s  déjà  ex p é r im e n té e s  n ’o n t  q u ’ à 

c o n s u lt e r  le  résu m é.

Proportion s

P o u r  5  ou () p e rso n n e s  :

7 la itues  m o y e n n e s  ;
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100 g r .  de c aro tte ;

75  —  d ’o g û o n ;
100 —  de la r d  frais  de p o i t r in e  gras 

et m a ig r e  j
30 —  ̂ de b e u r re  ;
4 d éc i l i t re s  de b o u i l lo n  ;

2 c u i l le r é e s  de b o n n e  g r a isse ;
l ' n  b o u q u e t  g a r n i  ; p e rs i l ,  th y m ,  1/4 

de fe u i l l e  d e  l a u r i e r ;  l  c lo u  de g ir o f le ,  

sel,  p o iv r e .
T e m p s  n écessa ire  ; 2 h e u re s  1/2.

RÉ SU M É

B lanchir les  la itu es. Rafraîchir. E goutter.

• Fon dre e t chauffer le  lard cou pé en p etits  mor­

ceau x; y  rissoler k  carotte e t l'o g n o n  taillés en dés. 

A jouter le s  la itu e s, le b ou illon , la  graisse, b ou qu et 

garn i, g iro fle . C o uvrir avec papier beurré so u s cou ­

vercle. C u ire  au four 2 heures.

E goutter. Passer le  liq u id e ; le dég raisser; le faire 

réd u ire; y  fondre h ors du feu le  beurre. V erser sur 

les  la itues.

L e s  la itu e s

C h o isissez-les  to u jo u r s  b ie n  p o m m ées, 
de m o y e n n e  g ro ss e u r .  Kn levez  les  p r e ­

m ières  fe u i l le s  .si e lles  so n t  gâtées,  et 

c o u p e z  la  t ig e  ju s te  au ras des fe u il le s .  

V is i te z  avec  so in  les  la itu es  p o u r  v o u s  

a ssu re r  q u ’i l  n ’y  a p o in t  d e  l im a ce s  et 
lavez-les à g r a n d e  eau fr a îc h e .

A y e z  s u r  le  fe u  u n e  bassine o u  u n e  

très  g r a n d e  cassero le  r e m p lie  d ’ eau en 

p le in e  é b u l l i t i o n ;  salez l 'e a u  à raison  
de 10 g r .  p a r  l i t re .  P lo n g e z -y  les  la itues  

e n tières ,  m ais n o n  ficelées, en  les  p o ­

sant du  cô té  de la t i g e ;  et  n e  les  m ettez 
q u e  p a r  d e u x  à l a  fo is ,  p o u r  laisser  a u x  

p r e m iè r e s  le  te m p s  de s ’a ffaisser so u s  la 

c h a le u r  de l ’ eau et de fa ire  a in s i  de la 
p la c e  a u x  a u tre s ;  e lles  d o iv e n t  b a ig n e r  
c o m p lè t e m e n t  da n s  le  l iq u id e  q u i  d o it  

les  r e c o u v r i r  en  b o u i l lo n n a n t .  C o u v r e z  

la b ass in e  et laissez b o u i l l i r  fo r te m e n t  

1 0  m in u te s  ; u n  p e u  m o in s  de tem ps

q u a n d  le s  la itu es  so n t  p e t i te s  et très 

tendres.

E go u tte z- le s  ; p lon ge z-Ies  d a n s  une 

te r r in e  d ’ eau fr o id e  et les  y  la issez  tr e m ­

p e r  ju sq u 'i l  ce q u ’e l le s  s o ie n t  b ie n  ra­

fra îch ies .  P r e n e z  a lo rs  les la i tu e s  u n e  à 

u n e  et pressez-les  fo r te m e n t  e n tr e  les 

m a in s  p o u r  en  e x tr a ir e  l ’eau aussi c o m ­

p lè te m e n t  q u e p o ss ib le ,  sans to u tefo is  

les  m ettre  en  b o u i l l ie .

A l l o n g e z - l e s  s u r  la  table  g a r n ie  d 'u n  
to r c h o n  p l ié  en  d o u b le .  E cartez les 

fe u i l le s  p o u r  a r r iv e r  ju s q u ’a u  c œ u r ,  que 
v o u s  a ssa ison n ez  d ’u n e  p in cé e  de sel  et 

de p o iv r e .  S i  T o n  n ’a  pas s o in  d 'a jo u te r  
cet  a ssa is o n n em en t in t é r ie u r ,  la  la itue,  

m a lg ré  to u t ,  restera  fade, l lab attez  les 

fe u i l le s ,  en  les d é fr ip a n t  à m esu ré ,  p o u r  

r e n d r e  à la la i t u e  la  fo r m e  a l lo n g é e  q u e 

lu i  a d o n n é e  son  passage à T e a u  b o u i l ­

la n t e ;  e l le  f ig u re  assez d a n s  cet  état 
T aspect  de ces lo n g u e s  lav ettes ,  ou 

p in c e a u x  d ’é to u p e s ,  q u a n d  ils  son t 

m o u il lé s .

R e p l ie z  m a in te n a n t  T e x tr é m ité  des 

fe u i l le s  ve rs  la t ig e  s u r  u n  b o n  tiers 

se u le m e n t de la  l o n g u e u r , et  assu- 

je l issez  a v e c  du fi l  de c u is in e  t o u r n é  en 
c r o i x  de faço n  à fo r m e r  u n e  esp èce  de 

p e t i t  p a q u et  en fo r m e  de « c a r r é  l o n g  » 

et  n o n  p o i n t  en  saucisson.
Q uand les la itu es  so n t  to u tes  petites , 

c h a q u e  la itu e  r ep rése n te  la  p a r t  d 'u n  

c o n v iv e  ; p lu s  grosses,  e l les  seron t,  
a p rès  cu isso n ,  d iv isé es  s u r  le  travers  

a v a n t  d 'ô tre  présentées.  E n  to u t  cas, 

q u e l le  q u e  so it  le u r  ta i l le ,  e l le s  d o iv e n t  
être  em p aq u eté es  de la m ôm e m anière; 
le  p a q u e t  est p lu s  ou m o in s  g r o s ,  v o i là  

to u t .

P e n d a n t  to u tes  ces o p é ra t io n s ,  vo u s  

a u re z  e u  le  te m p s  de fa ire  c u ir e  la 

in ir e p o ix .
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L a  m ir e p o iz

O n  d é s ig n e  a in s i ,  n o u s  l 'a v o n s  dit,  

les  lé g u m e s ,  o g n o n  et c a ro tte  c o lo ré s  

da n s  u n e  gra isse  q u e lc o n q u e .

K u lev ez  la c o u e n n e  du  lard  q u e  v o u s  

a u re z  c h o is i ,  a u ta n t  q u e  p o ss ib le ,  avec  

u n e  é g a le  p r o p o r t i o n  de gras et de 

m a ig re ,  afin  q u ’ i l  p r o c u r e  ic i  a u ta n t  de 

g o û t  q u e  de g ra isse .  E n le v e z  la co u e n n e ;  
co u p e z-la  eu to u s  petits  m o r c e a u x  d ’ un 

c e n t im è tre  c ar ré .  S i  le  lard  est salé , i l  

fa u t  p r é a la b le m e n t  m ettre  m o r c e a u x  et 

c o u e n n e  d an s  Teau  fr o id e  et fa ire  b o u i l ­
l i r  5 m in u te s .  C o u p e z  l 'o g n o n  el la 

c aro tte  en  p e t i ts  ca r ré s  sem b lab les .  .Ne 

m ettez  q u e  ta p a r l ie  b ie n  r o u g e  de la 

c aro tte  ; le  c œ u r  ja u n e  d o i t  è ir e  rejeté.

l ’r en e z  u n e  cassero le  à fo n d  la r g e ,  à 

b o rd  Las, en  c u iv r e  étam é, d ite  sau to ir ,  
et  assez g r a n d e  p o u r  q u e  tou s les  petits  

p a q u e ts  y  s o ie n t  placés  les  u n s  <) co té  

des autres;  i l  n ’y  a p o in t  d ’in c o n v é n ie n t ,  
d u  reste, à les  y  lasser ,  dès q u ’i ls  ne 

s o u t  p o in t  les  u n s  s u r  les autres. Mettez 

le  la r d  à fo n d r e  s u r  u n  feu m odéré.  
Q u a n d  v o u s  c on statez  q u ’i l  a  déjà  fo u r n i  

u n e  c erta in e  q u a n t ité  de gra isse  fo n d u e,  

faites ch a u ffe r  p lu s  fo r t ,  et  dès q u e  la 

gra isse ,  b ie n  c h a u d e ,  c o m m e n c e  à f u ­
m e r ,  jetez-y  la c a ro tte  et l ’o g n o n .  A v e c  

la  c u i l l e r  d e  b ois  r e m u e z  d e  tem ps en 
tem ps, p e n d a n t  q u a tre  o u  c in q  m in u te s ,  

ju s q u 'à  ce q u e  les  lé g u m e s  so ie n t  b ie n  

r isso lés ,  d ’ u n  beau  d o ré ,  m a is  sans les 

la isser  t o u r n e r  au  b r u n  fo n cé ,  su r to u t,  
c a r  a lo rs  le  to u t  b rû le ra it .  H etirez  du  

p le in  feu  et g a rd e z  s u r  le  c o in  du  f o u r ­
n e a u  ju s q u 'a u  m o m e n t  d 'y  m ettre  les 

la i tu e s  en  c u isso n .

L a  cuisson

S u r  les  la r d o n s  e l  les  lé g u m e s  roussis, 

p o s e z  les la i tu e s ,  bmtre le s  la itues,  p la ­

cez le  b o u q u e t  g a r n i  c o m p o sé  de 2 ou

3 tiges  d e  p e r s i l ,  d 'u n e  b ra n c h e t te  de 

th y m , d 'u n e  d e m i- fe u i l le  à p e in e  de 
la u r ie r .  V e rse z  s u r  le  to u t  le  b o u i l lo n  

in d iq u é ,  i l  d o i t  r e c o u v r i r  les la itues.  

S i ,  s e lo n  q u e  les  la itues  s o n t  p lu s  ou 

m o in s  g rosses,  la  q u a n t ité  in d iq u é e ,  so it
4 d é c i l i t r e s ,  n e  suffisait  fpas, v o u s  a jo u ­

teriez ce q u i  sera it  n écessa ire .  Eoiiime 

de to u te s  fa ç o n s  c e  b o u i l lo n  d o i t  r é ­

d u ir e  après  la c u isso n  des la itu es ,  u n  
e x c è s  de l iq u id e  est ic i  sans im p o r ta n c e .  

A jo u t e z  le s  d e u x  c u i l le r é e s  de g r a isse  

in d iq u é e s ,  so it  s a in d o u x ,  s o it  gra isse  de 

rô t i  de v e a u ,  d e  p o r c ,  de b œ u f,  m ais 

p o i n t  de m o u t o n ;  de b o n  d ég ra iss is  de 

m a rm ite  est é g a le m e n t  e m p lo y é ;  n a tu ­
r e l le m e n t  ces gra isses  d o iv e n t  ê tre  p a r­

fa i te m e n t  fra îc h e s .  La la itu e  ab so rb e  

u n e  in c r o y a b le  q u an t ité  de gra isse ,  et  

si l ’o n  n ’e n  m et  p o in t  u n e  suffisante 

p r o p o r t io n ,  ta la i t u e  restera  lav ée ,  sans 
g o û t ,  c o m m e  u n e  h e r b e  b o u i l l ie .  V o u s  

p o u v e z  d o n c  to u jo u r s  m ettre ,  sans 

c r a i n t e ,  p lu tô t  p lu s  q u e  m o in s  de 

graisse.
.Ajoutez la c o u e n n e  de lard-, c o u p é e  

en  d e u x  o u  trois  m o r c e a u x  rép art is  

e n tre  les  la itues  ; e l le  d o n n e  d n  b r i l la n t  
et d e  la c o n s is ta n c e  au  j u s ;  p lu s  le  c lo u  

de g ir o f le .  l ’o i i i t  de sel,  le  b o u i l lo n  

étan t déjà  s a l^  m ais u n e  très lé g è re  p in cé e  

(le p o iv r e ,  et  u n  p e u  de m uscade râ p ée .

P o sez  s u r  u n  b o n  feu p » u r  fa ire  

b o u i l l i r .  Dès q u e  T é b u l l i l io n  a p r is  sur  
lo u le  la  su rfa ce  de la c a s s e ro le ,  —  et 

q u e  cette  d e rn iè re  est a insi  b ie n  é c h a u f ­
fée —  r e t ir e z  du  p le in  feu ; p o s e z  un 

fo r t  p a p ie r  b e u r ré  q u i  d é b o r d e  un peu  
to u t  a u t o u r  so u s  le  c o u v e r c le ,  e l  m ettez  

au  fo u r ,  à c h a le u r  m o d érée ,  de fa ço n  à 
e n tr e te n ir  da n s  la  c a s s e ro le  u n  b o u i l lo t-  

te m e n t  r é g u l i e r  p e n d a n t  à peu  près  

2 h eu res .  S i  T o n  n e  p o u v a i t  d isp o ser  
d u  f o u r ,  i l  fa u d ra it  m ettre ,  à d é fa u t.

Ayuntamiento de Madrid



3 1 2 LF. PO T-A l l- É t

des b raises a l lu m é e s  s u r  le  c o u v e r c le ,  

p e n d a n l  lo u t  le  tem ps de la c u isso n .  
D e u x  ou tr o is  fo is ,  d u r a n t  cet  in t e r ­

v a l le ,  d é c o u v r e z  la cassero le  p o u r  v o u s  

a s s u re r  q u e  l 'é b u l l i t io n  y  est r é g u l iè r e ;  

du  reste, o n  d o it  en  e n te n d r e  ie  p e tit  

b o u i l lo l t e m e n t .

P o u r  égo u tter

E g o u t te z  le s  la itues  p r is e s  u n e  à u n e  

et posez-les dans u n e  la r g e  p asso ire  ou 

s u r  un tam is  p la c é  s u r  u n  p la t  c r e u x .  

Ne les en tassez  pas da n s  u n e  tro p  p e tite  

p a sso ire  o ù  c e l le s  du  d ess o u s  re c e v r a ie n t  

to u t  l 'e x c é d e n t  d 'h u m id ité  de c e l le s  du 
dessus. .Avec le  p la t  d ’ u n e  la r g e  c u i l l e r  

de b o is  o u  de l ’é c u m o ir e ,  a p p u y e z  un 

p e u  s u r  les  la itu es ,  to u jo u r s  p o u r  en 
faire é c o u le r  le  l iq u id e  q u ’ elles  c o n s e r ­

v e n t  en très  g r a n d e  q u a n t i té .  S i  l 'o n  

n 'a  so in  de le s  p resser  a in s i ,  e l les  r e n ­
den t,  a p rès  être dressées da n s  le  p ia l ,  du  

l iq u id e  q u i  d é la ye  le  ju s  r é d u it  d o n t  on 

les m a sq u e . E n le v e z  le  fil  q u i  les  n o u e ,  
et  te n ez  b ie n  a u  c h a u d e )  à  c o u v e r t ;  le 

m ie u x  e s l  de les  r em ettre  d an s  la  casse­

r o le  q u a n d  o n  en  a e n le v é  le  l iq u id e ,  
e l  d e  g a r d e r  au  c h a u d  s u r  un c o in  du 

f o u r n e a u ;  les  la itu es  o n t  e n c o r e  assez 

d  h u m id ité  p o u r  n e  p o in t  d e ss é c h e r  en 

a t te n d an t  de cette  m anière .
»

L e  ju s

Passez le  l iq u id e  de c u isso n  q u i  d o it  
n 'a v o ir  q u e  p e u  ré d u it ,  la c u isso n  ayan t 

été  très  d o u c e  et r é g u l iè r e  e t  s ’étant 

e ffectuée  sous u n  c o u v e r c le  b ie n  ferm é. 

N ’a p p u y e z  p o in t  s u r  les lé g u m e s  e l  le 

la r d  en  faisant passer, p o u r  n e  p o in t  
tr o u b le r  le  ju s .  D égraissez  aussi  p a r fa i ­

te m e n t  q u e  p o ss ib le .  V e r se z  d an s  u n e  
pe tite  cassero le  à b o rd s  p e u  é lev és ,  à 

fo n d  la rg e ,  p o u r  fa c i l i te r  l 'é v a p o ra t io n  

ra p id e  d u  l iq u id e .  Faites  b o u i l l i r  à

d é c o u v e r t  s u r  u n  b o n  feu  ju s q u 'à  ce 

q u e ,  en réd u isan t,  le  l iq u id e  p ren n e  
u n e  c o n s is la n c e  de s i r o p  lé g e r .  E c u m e z  

a v e c  u n e  c u i l le r ,  l 'o u r  les  p r o p o r t io n s  

s u r  le sq u e l le s  n o u s  o p é r o n s  i c i ,  i l  fa u t  

u n  p e u  p lu s  d 'u n  d e m i-d é c i l i l r e ,  e n v i ­

r o n  les 3/-4 d ’ u n  d é c i l it re ,  au  p lu s ,  de 

ju s .  A y e z  so in  d ’h u m e c te r ,  p o u r  le  d é ­
laye r  da n s  le  l iq u id e ,  le  g r a t in  q u e  fo r m e n t  

s u r  les p a ro is  de la  cassero le  les  écla 

b o u ssu r e s ,  et q u i  corse  b e a u c o u p  la  sa­

v e u r  du  ju s .
L e  ju s  étan t r é d u it  à p o in t ,  a jo u te z  

da n s  la cassero le ,  h o r s  d u  f e u ,  le  b e u rre  

in d iq u é  q u i  d o n n e  du  b r i l la n t  et du 

m o e l le u x ,  .\g itez  d o u c e m e n t  la  casse­

r o le  p o u r  fo n d re  et b ie n  m é la n g e r .  
L 'a d d it io n  du  b e u rre  —  ce lu i-c i  ne d e ­

v a n t  pas b o u i l l i r  —  n e  se fa i t  q u 'au  

m o m e n t  de s e r v i r ,  p o u r  q u e le  ju s  

p u iss e  ê tre  te n u  au c h a u d  p lu s  f a c i le ­

m en t.
S i  l’ o n  ju g e a i t  q u e  le ju s  esl  trop 

r é d u i t ,  q u e  sa c o n s is tan c e  est t r o p  forte  

—  c ’est-à-dire q u ’i l  s 'a ttach e  t r o p  au 
fo n d  de la cassero le  et n ’ est p lu s  en 

q u a n t ité  s u f f i s a n t e — o n  y  r e m é d ie r a it  
a v e c  u n e  o u  d e u x  cu i l le r é e s  d e  b o u i l lo n .  

T o u t  ceci  a v a n t  d ’a jo u te r  le  b e u r re ,  b ie n  

en te n d u .

F o u r  servir

Dressez les  la itu es  s u r  le  p la t ,  et  ve r  

sez dessus le ju s  q u e  v o u s  p o u v e z  a j o u ­

te r  p a r  c u i l le r é e s ,  p o u r  le  m ie u x  r é ­

p a r t ir .  P o u r  ce  g e n r e  d ’a p p r ê t ,  il suffit  
q u e  c h a q u e  la itu e  so it  « n ap p ée  h, c'est- 

à-dire  ju s t e  r e c o u v e r te ,  c o m m e  g la c é e  et 

v e r n ie ,  p a r  u n  s ir o p ,  sans a u c u n  e x c é ­
d e n t  de ju s  ; en p r e n a n t  u n e  la itu e  sur 

le  p la t ,  le  c o n v i v e  n ’a p o i n t  à ram asser 

du  ju s  d e  su r p lu s ,  la la itu e  e m p o rte  

a v e c  e l le  la  q u a n t i té  n écessa ire .

L a  V i e i l l e  C a t u e r i n e .
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H A D D O C K  G R IL L É  SA U C E  A U X  Œ U FS 

M A C A R O N I E N T U R B t N  
H A R IC O T S  V E R T S  SAU TÉ S 

M A R M E L A D E  L E  POM M ES M ÉBIN O U ÉE

P O T A G E  S O U m sE  M A IG R E  

Œ U FS EN  C O g U IL L E S  D E  POISSON 
F IL E T S  D E SO LES O S L V  

H A R IC O T S  FL A G E O L E T S  SA U TÉS 

P R A L IN É  A L a  c r è m e

PIED S D E M O U TO N  P O U L E T T E  
É P A U L E  D E  V E A U  F A R C IS  

P O M M E S D E  T E R R E  A N N A  
C O M P O TE S D E P R U N E !

«0»
P O T A G E  A U X  CH O U X 

P O U L E T  A  L A  LIÉG EO ISE 
G IG O T  R O TI 

H A R IC O T S  A  L A  BR ETO N N E 
T f  r S  D E N ÈG RE

F IL E T S  D E SO LES M O RN AV 
P O U L E T  S A U T É  M ARENG O 

K O A S T B E E P  FR O ID  

S A L A D E  D E CH O U X -FLEU R S 
POM M ES CO N CIER G E

■«0»
P O T A G E  P E T IT E  M ARM ITE 

M OU SSE D E  L A P E R E A U  
G R E N A D IN S D E V E A U  A U X  L A IT U E S  

C A N A R D  R O TI 

T R Ü .T E  FR O ID E  R IC H E L IE U  
C ÈP ES  A  L A  BO R D E L AISE  

G L A C E  P A N A C H É E

Œ U FS EN  COCOTE 
CON CO M BRES FARCIS 

R O T I D E  PO RC F R A IS  SA U C E  T O M A T E  
PO M M ES D E  T E R R E  C R A K D 'M È R E  

S O U F F L É  A U  C ITRO N

où»
P O T A G E  C R È M E  D 'O KO E 

P E R D R IX  AU X  CHOUX 
A L O Y A U  R O T I 

A R T IC H A U T S  A  L A  B A R IG O U LE  
PÊCH ES A  L A  C O N U e
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V i a n d e LIEBiee s t  I N D I S P E N S A B L E
( f a r t s

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

J^addoek, sauec aux cEuîs

i; h a d d o ck  n ’est a u tre  ch o se  que 

l 'a ig le f in ,  o u  n ie r lu c l ie  des 

m ers  du  N o rd ,  q u i  est s o u m is  

à une fu m a is o n  sp éc ia le ,  a p rès  a v o ir  été 
o u v e r t  d an s  to u te  sa lo n g u e u r .  On le 

fu m e  a insi  sans sé p a re r  les d e u x  m oitiés ,  

et c 'es t  a insi  q u ’ i l  est  m is  dans le  c o m ­

m erce .

Oe p o is s o n  d o n t  l ’ usage  est très  r é ­

pan du  en A n g le t e r r e ,  se sert  le  p lu s  g é ­
n é r a le m e n t  au p e t i t  d é je u n e r  du  m a tin .  

Kn F r a n c e ,  o ù  d ep u is  u n e  d iza in e  

d 'a n n é e s  i l  esl  d e v e n u  a rt ic le  d 'a l im e n ­

ta t io n  u su e l,  sa p la ce  est su r to u t  dans 
les m e n u s  de d é je u n e r ;  m ais pas, ou 

r a r e m e n t ,  dans le s  m e n u s  de d în e r .

On le  t r o u v e  très  c o m m u n é m e n t  dans 
les g ra n d e s  ép ice r ie s  et m a ga sin s  de 

c o m e s t ib le s ,  au p r i x  de il f ra n cs  le 

k i lo .

Ses  a p p rêts  so n t  r e la t iv e m e n t  peu 
n o m b r e u x .  On le  traite  de trois  façons, 

s o it  p a r  le  g r i l ,  p a r  le  f o u r  ou par l ’eau, 

et  ses i icc o in p a g n ein en ls  so n t  ; 1 "  le 
b e u rre  fo n d u  salé et c i t r o n n é  ; 2® le  

b e u r r e  n o isette  r e le v é  d ’ u n  s o u p ç o n  de 

m o u ta r d e ,  et  3® la sauce  a u x  œ ufs. C ’est 
d e  ce l te  d e r n iè re  q u e  je  va is  e x p o s e r  la 

recetie .
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Proportion s

P o u r  C p e rso n n es  :

()00 g ra m m e s  de h a d d o c k  ;

S ’i l  est g r i l l é  : 25 gra m m e s  de b e u rre  

fo n d u  p o u r  l ’a rro ser  ;
S ’i l  est  r ô t i  au  f o u r  : 15  g r a m m e s  ;

S ’i l  est c u i t  à l ’eau, u n e  p in cé e  d e  sel 

dans l ’eau.

P o u r  l a  sau ce

40 g r .  de b e u r r e  ;

30 —  de fa r in e  ;

4 d é c i l i t re s  de la it  b o u i l l i ;

t.'ne p in c é e  de sel (7 g r . l  ;
l 'n e  p r is e  de p o iv r e  b la n c  ;

U n e  p e tite  r â p u re  d e  m u sca d e  ;

l 'n  p e tit  b o u q u e t  de q u eu es  de p e rs i l  ;
2 œ u fs  d u rs  ch au d s.

C u isso n  d u  h ad d o ck

Q u e lle  q u e  so it  la fa ço n  d o n t  i l  est 
c u i t ,  la sauce  a u x  œ u fs  p e u t  rester  son 
a c c o m p a g n e m e n t .  11 y  a d o n c  le  c h o ix  

en tre  les  tro is  m éth o d es  in d iq u é e s ;  ce­
p e n d a n t  j 'a i  r e m a rq u é  q u e, en F ra n ce ,  

si q u e lq u e s-u n s  le  p r é fè re n t  c u i t  à l 'eau , 

le  n o m b r e  est b ie n  p lu s  g r a n d  de c e u x  

q u i  l ’a im e n t  m ie u x  g r i l lé ,  (les tro is  fa­

ç o n s  se r é d u ise n t  à si peu  de ch ose  d 'ail  

le u r s  q u ' i l  va u t  m ie u x  les  d é c r ir e  toutes 
les  trois.

G r il lé .  —  T en ez  fo n d u  to u t  p rê t  le  

b e u r r e  in d iq u é .  A u  m o y e n  d ’u n  p etit  
j i in cea u  en  p lu m e s ,  arro sez  les  filets de 
h a d d o c k  ; assa isonn ez lé g è r e m e n t  de sel, 

et  posez-les s u r  le  g r i l  chauffé  à l ’av a n ce .  
L a  « p ail lasse  » de bra ises  d o it  ê tre  p l u ­

tô t  m o d érée ,  et  fa ite  s u r t o u t  a v e c  du  
b r a is i l lo n .  V e i l le z  à ce q u ’a a u c u n  m o­

m e n t  de la cu isso n  le  feu n e  d e v ie n n e  
tr o p  v i f ,  e l  je te z  au  b e so in  s u r  la braise 

u n  peu  de c e n d r e s  ch a u d e s .  A u  b o u t  

de 3  m in u te s ,  passez le  p in ce au  en duit

de b e u r re  s u r  les  filets et  r e to u rn e z- le s  ; 

passez-le é g a le m e n t s u r  le  c ô té  re to u rn é  

q u i  se t r o u v a i t  en  c o n ta c t  d ir e c t  avec  le 

feu de b raises. D o n n e z  1 2  m in u te s  de 

c u isso n ,  en r e to u r n a n t  d e u x  fo is  les 
filets,  et en  les  a l im e n ta n t  à c h a q u e  fo is  
de b e u r re  fo n d u .

R ô t i  a u  f o u r .  —  A u t a n t  q u e  possible , 
po sez  les filets d e  h a d d o ck  s u r  u n e  p e tite  

g r i l le  en fil  de fe r  posée  dans le  p la t ,  

ceci  p o u r  q u e  les filets n e  s o ie n t  jias en 
c o n ta c t  d ire c t  avec  le  fo n d  d e  l ’ u sten ­

si le .  .Assaisonnez de sel f in , arro sez  a vec  

le  b e u r re  fo n d u  el m ettez  d a n s  u n  fo u r  

de c h a le u r  assez v iv e ,  p e n d a n t  1 0  à  
1 2  m in u te s .

..4 V ea u . —  Mettez les  filets dan s  un 

p la t  lo n g  à r ô t i r ;  c o u v r e z  d 'e au  fro id e,  
sa lez lé g è r e m e n t  l ’eau (12  g r .  de sel au 

l i t r e d ’ eau), et  faites p r e n d r e r é b u l l i t i o n .  

Q u a n d  le  l iq u id e  b o u t ,  re t irez  le  plat 
s u r  le  c o in  du fe u ,  et  tenez Teau en 

to u te  p e tite  é b u l l i t io n  p e n d a n t  un q u a rt  

d ’ h e u r e ,  c o m p té  d ep u is  l ' in s ta n t  où 

l ’é b u l l i t io n  a c o m m e n c é .  D 'u n e  m an ière  

o u  de l ’a u tre ,  n e  cu isez  le  h a d d o ck  q u ’en 

c o m b in a n t  le  tem ps nécessa ire  a v e c  le  

m o m e n t  o ù  i l  sera serv i ,  p o u r  q u ’i l  n ’al- 
te u de  pas.

L a  sau ce

P o u r  ce l le -c i ,  i l  faut 25 m in u le s .  E lle  
d e v ra  d o n c  ê tre  m ise  en train  a v a n t  de 

c u ir e  le  h a d d o ck .  P re n e z  une cassero le ,  
pas t r o p  p e tite ,  p o u r  y  p o u v o ir  trav a i l le r  

la sa u ce  sans qu e l le  en d éb ord e;  le  g e n r e  
d it  sa u teu se  est ce q u i  est le  m ie u x  a p ­

p r o p r ié  p o u r  l ’e x é c u t io n  d ’u n e  sauce 

c o m m e  celle-c i ,  o ù  i l  s ’a g it  d ’é v i te r  la 
fo r m a t io n  de g r u m e a u x  en trav a il la n t  

f o r t e m e n t  a v e c  le  p e t i t  fo u e t ,  o u  à  dé­
fa u t  d e  c e lu i-c i ,  a vec  la c u i l l e r  de 
b o is

E v ite r  u n e  casserole d o n t  le  fo n d  form e
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a v e c  les p a r o is  u n  a n g le  a ig u  o ù  s 'a g g lu ­

t in e  le  r o u x  à m esu re  q u e  le  l iq u id e  le  

d i lu e ,  et  p r e n d r e  to u jo u r s  u n  u ste n si le  

p lu t ô t  en  f o r m e  de p o ê lo n ,  c 'est-à-dire 
la r g e  et a r r o n d i  du  fo n d ,

M é la n g e z  b e u r r e  et fa r in e  s u r  le  feu ; 

la issez  c u ir e  q u e lq u e s  secon d es  sans 

p r e n d re  a u c u n e  c o lo r a tio n ,  en  re m u a n t  

t o u t  le  te m p s  : C ’est u n  r o u x  b la n c  en 

u n  m o t.  D élaye z  le  a v e c  le  la it  b o u i l l i ,  

e n  v e rsa n t  c e lu i-c i  p a r  petites parties ,  et 

e n  o p é r a n t  le m é la n g e  a v e c  u n  petit  
fo u e t ,  en tra v a i l la n t  u n  p e u  la sauce 

m êm e , p o u r  l ’o b t e n ir  b ie n  li.sse. I l  est 

d ’a u la n t  p lu s  u r g e n t  d ’e n  a g i r  a insi,  

afin  d 'é v i te r  la fo r m a t io n  de m a le n c o n ­

t r e u x  g r u m e a u x ,  q u e  c e t te  sauce  n e  se 
passe pas. A j o u t e z  le  sel,  p o iv r e ,  m uscade, 

e t l e  b o u q u e t ,  c o m p o sé  d e 5 o u  (i q ueues 

de p e rs i l  re liées  a v e c  un f i l ;  to u rn e z  la 
sa u ce  j u s q u ’à  l ’é b u l l i t io n ,  et  tenez la 

e n s u ite  s u r  le  c o in  du  feu en to u t  p etit  
m ijo te m e n t .

P e n d a n t  ce te m p s,  faites c u ir e  2 œ ufs 
p e n d a n t  1 2  m in u te s .  E ca lez-les  aussitôt  

c u i ts ,  sans les r a fr a îc h ir ,  et ,  p o u r  cela, 
ro u lez- les  so u s  la p a u m e de la m a in  p o u r  

b r is e r  la c o q u i l l e .  S ép a rez  le  ja u n e  et le 

b la n c ,  et  d éta i l lez- les  en  p e l i l s  cu b e s  

d ’ u n  d e m i-c e n t im è tr e  de cô té ,  le b lan c 

du m o in s ,  p a r ce  q u ' i l  est  d if f ic i le  d ’en 
fa ire  a utan t a v e c  le  ja u n e  q u i  s ’effrite  

so u s  le  c o u te a u .  Il n ’y  a d o n c  q u  à le 
c o u p e r  le  m i e u x  p o ss ib le  sans tro p  se 
p r é o c c u p e r  de la r é g u la r i té .

Ju ste  au  m o m e n t  de se rv ir ,  r e t irez  le 

b o u q u e t  g a r n i  ; a jo u te z  les œ u fs  co u p é s  

et m éla n g ez- les  dan s  la  sauce  a v e c  u n e  
c u i l l e r  à b o u c h e  o r d in a ire .

L a  q u a n t i té  de fa r in e  in d iq u é e  est su ­
p é r ie u r e  à c e l le  q u e  l ’o n  e m p lo ie  o r d i ­

n a ir e m e n t ,  p a rc e  q u e  cette sa u ce  d o it  
être p lu tô t  c o m p a c te .

P o u r  servir

Dressez s u r  p la t  lo n g  les  f i le ts  d e  h ad ­

d o c k ,  c u i ts  de l ’ u n e  de ces t r o is  fa ço n s;  
en to u re z - le s  d ’ une b o r d u r e  de so m m ité s  

de p e r s i l  b ie n  v e r t ,  si vo u s  v o u le z  un 

p e u  é g a y e r  le p la t ,  et  servez  la  sa u ce  à 
p a r t .

P e r r a lt  JCNion,

P Â T É S  D E  G R I V E S  D E S  C É V E N N E S

D éjà u n  c e r ta in  n o m b r e  de n os  a b o n ­

n és  se s o n t  p r é o c c u p é s  de la date  de la 

r é o u v e r t u r e  de la sa ison  de n o s  pâtés de 
g r iv e s  d es  C é v e n n e s .  1 , 'a n n é e  d ern iè re  

n o u s  p û m e s  en l i v r e r  dès le  30 o c to b re .  

Cette an n é e ,  c e t te  l iv r a is o n  c o m m e n c e r a  

du  1 2 a u  I b n o v e m b r e  se u le m e n t ,  et  n o u s  
en a v iso n s  n o tr e  c l ie n tè le  h a b itu e l le ,  
q u i  sa it  déjà  q u e  ces pâtés  d o iv e n t  n o u s  
être  c o m m a n d é s  a u  m o i n s  6 j o u r s  a v a n t  

le  j o u r  o ù  i ls  d o iv e n t  ê tre  l iv r é s  o u  e x ­

pédiés. L e  m ie u x  est de n o u s  fa ire  c o n ­

n a îtr e  à q u e l  rep a s  le  pâté  d o i t  être serv i .

H ap p eion s  q u e  ces pâtés en  c r o û t e  
so n t  fa b r iq u é s  s p é c ia le m e n t  p o u r  n o u s  

a v e c  d u  fo ie  g ra s  et des g r iv e s  des C é­

venn es désossées. C ette  c o n f e c t io n  de 
n o s  pâtés  a l ie u  s u r  p la ce  et a in s i  s ' e x ­

p l iq u e  la  n écessité  de n o u s  les d e m a n d e r  
à l ’a v a n ce .

Q u a n t  a u  m é r ite  g a s tr o n o m iq u e  d e  ces 
pâtés, i l  est é tab l i ,  e t  n o u s  n 'a v o n s  p lu s  

q u 'à  s o u t e n ir  la r e n o m m é e  q u ’i ls  o n t  

a c q u is e  a u p rè s  de n o s  a b o n n é s ,  d ep u is  
c i n q  ans.

P r ix  ( fr a n c o  d 'e m b a lla g e )

P o u r  12  p e r s o n n e s  ( la r g e m e u l) .  2 0  fr.
—  —  —  2 8  II

N o u s  n e  fa iso n s  q u e  les  d e u x  ty p e s  de 

pâtés  ci-dessus, n i  de m o in d r e  gro sseu r,  
ni de g r o s s e u r  in te r m é d ia ir e .
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I n t é r i e u r s  de C é l i b a t a i r e s

Il est rare, nos m œ urs ne l'auturisant que 

sous la con Jition  d ’un sérieux chaperonnagc, 
qu 'une fem m e pénètre dans l'in térieur d'un 
hom m e viv a n t seul, célibataire ou veuf. Mais, 
quand la  circonstance se produit, i! est tout 

aussi rare q u e  ta fem m e qui s’est assise plu­
sieurs fois à une table  ordinairem ent solitaire, 
ou  a l'ait un séjour plus ou m oins prolongé 

dans un de ces intérieurs p rivés de m aîtresse 
de m aison, ne se plaise à répéter : « Mon Dieu, 

g u 'o n  est bien chez ce  bon X . . . !  Est-il bien 
s e r v i:  Com m e to u t m arch e!» ' Et il sem ble 

bien que ce fait soit quasim ent universel, car 
récem m en t nous lisions dans une R evue an­

glaise d'identiques réflexions su r ce  sujet, les­

q uelles ne seraient point toutes applicables à 
notre m ilieu français, m ais dont quelques-unes 
seraient sûrem ent à  retenir. L 'em barras d'ex- 
ptiquer ce  constant phénom ène, exposé par 

l'auteu r, le conduisait à  représenter un groupe 
de ses com patriotes en discutant ; et l'u n e de 

ces dam es ne sachant com m ent élucider le 
point, con cluait évasivem en t ; « Les hom m es 
sont si bizarres ! », appréciation que nous re­
levo n s si fréquem m ent sur les lèvres fém inines 
françaises , m ais qui, en l'espèce.'n e solutionne 

nullem ent le problèm e de la constance de ce 
fait, à  savoir, que dans tous p ays, un  m énage

de célibataire, surtout fortuné, offre un confor­
tab le  supérieur.

Q uelle  en est la  cause r II est hors de doute 

qu’ elle  réside principalem ent dans l ’opposition 
des caractères des deux sexes ; e t si les 

fem m es n 'aperçoiven t pas cette  cause, c ’est 

qu’elles n’analysent pas suffisam m ent les mo- 
: tifs apparents ou cachés d ’une différence qui 

, les éton ne. « M oi, pense une fem m e, qui ai 
l'œ il à tout dans m a m aison, qui surveille  ma 

cuisine, m a table, m esarm cnres, qui ne quitte 

pour ainsi dire pas du regaid  m es dom estiques, 
com m ent n’arrivc-je  pas à  ce résultat soutenu 
qu’obtient M onsieur X ...  qui, m anifestem ent, 

in tervien t si peu dans la conduite de son inté­
rieur ? »

C ’est que. Madame, vo u s intervenez peut- 
être trop ; en un m ot, vo u s visez à la p erfec­
tion, e t pour y  atteindre vous, vous multiplie?, 

et vo u s voudriez que les autres, c'est-à-dire 
v o s  dom estiques, vo u s im itassent. V ous êtes, 

chez vo u s, une gardienne [aerpétuellement en 
éveil, qui « ne laisse rien passer ». Bref, le 
point par où v o u s péchez est celui-ci ; « Vous 
ne savez pas faire ia  part du feu ».

Un hom m e qui v it seul et que nous suppo­

sons d ’âge m ûr, a ce tte  philosophie de com ­
prendre que, s’ il n 'a pas pu, quoi qu’il fit. se 

débarrasser de ses propres défauts, il est vain 

de p révo ir que les  autres en seront dépourvus, 
e t il accepte résoliim ent ce  mal nécessaire. 

S u ivan t ses go û ts, son hum eur, la façon de v i­
v re  à son sens préférable, ii exige une fois pour 

toutes de ses serviteurs, qu’ils exécuten t, sans 
y  m anquer, des besognes déterm inées qui s 'e f­
fectuent avec ponctualité sans ordres nou­

v e a u x .« L es  habitudes de M onsieur «devienn en t 
com m e le  règlem ent de la m aison. Com m e 

il fait très peu d ’observations, que les reproches 
sont rares, —  il ne lélicite  jam ais, dans cette 

conviction  q u 'il paie pour être bien e t non pas 
m al servi, —  les dom estiques ne saven t jam ais 
trop ce  que leu r m aître pense à leu r sujet. Le 

gaspillage  reste d iscret, e t il apparaîtrait d 'ail­
leurs p lus vite  que dans une m aison nom breuse. 

O n reçoit peu de visites  à l ’office ; elles gên e­
raient m onsieur. Com m e à  table celui-ci n’est 

pas d istrait par la  conversation de tiers, les o u ­
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blis, les n égligen ces dans le  service éclatent tout 
de suite à ses y e u x  ; p ar ces m êm es raisons, la 

cuisine a de l ’unité, est toujours so ign ée.M on ­

sieur donne peu de com m issions à  faire au 
dehors : la  cuisinière n ’a pas de ce  ch e f à tirer 

une excuse pour un p lat hâtivem en t préparé. 
S i elle est doublée d'une gou vern an te  ou 

fem m e de ch arge, ce lle-ci tien t à jo u r ses 
travau x  de réparation ou ravaudage, connaît 

les  dates où  on  re vê t les  m eubles de leurs 

housses, où  on ram one lès  chem inées ; e lle  est 
fidèle com m e l'a lm an ach. L a pensée de ces 

servantes est une horloge que nul ne dérange 
et si, par un cas fortuit, M onsieur ouvre sa 

m aison, les  in vités s’ém erveillen t d’ un m ouve­
m ent très sim ple, qui est celui d ’un m éca­

nism e d ’horlogerie. Si ce m écanism e a 
tendance à se détraquer : si, en un m ot, les 

habitudes de M onsieur cessen t d 'être satisfaites. 
M onsieur changera son horloge, m ais ce sera 
un événem ent.

C 'est une erreur donc de croire que la  Pro­

vidence égrène pour les  hom m es seuls des 
« perles » dont ils auraient la  spécialité, d u e  
par exem ple ce t heureux célibataire se marie 

su r le  tard : ne sait-on pas que cette  cuisinière 
im peccable, qu’ il a près de lui depuis un, deux 

et trois lustres, sera, à très b ref délai, ju gée  
par la  n ou velle  épouse, rem plie, bourrée de 

défauts, dont quelques-uns indéniables ; mais 
c ’étaient ces défauts-làqui étaient entrés dans la 
part du feu.

M on sieur, de p arti-pris, ne vo y a it pas 

ceci ou cela, et finalem ent justifia it ce m ot 

un peu cru el, « q u e  nous croyo n s avo ir de bons 
serviteurs quand nous nous som m es à cc point 
accoutum és à  leurs défauts, qu’üs ne nous 

apparaissent p lus. La m aîtresse de m aison, 
dans son souci de perfection, entend n’avoir 

auprès d’ elle que des filles ou  fem m es rem plis­
sant toutes les  conditions qui répondent à la 
définition de leu r rôle dans la  m aison : c ’est la 

recherche de la quadrature du cercle. A lors on 
change son ch eva l borgne pour un cheval 

a ve u g le  ; on  épuise le  personnel des bureaux 
de p lacem ent, oubliant, soit d it en passant, 

qu e  ceu x-ci o n t des intérêts contraires à ceux 
•des m aîtres de m aison et que, s’ ils plaçaient de

préférence des dom estiques stables, leur in­
dustrie s’éteindrait prom ptem ent.

Il est une autre rem arque à faire ; c ’est que 

le  dicton  ; « tel m aître, te l v a le t », devrait 

être interprété ainsi, que notre propre caractère 
par rapport à  celui de nos dom estiques est 

lo in  d ’être indifférent. L ’oncle de M'^^d’Epinay, 

le com te de Preux, disait, en son testam ent, 
n ’avo ir jam ais pu souffrir qu’on lui lég u â t des 
serviteurs ; outre que ceux-ci s ’en prévalent, 

ils peuvent, ayan t été  estim és très bons par 
leurs anciens m aîtres, ne pas con ven ir à de 

n ouveaux, soit qu’ ils aient été traités avec 

trop de bonté ou  quelque sévérité, e t q u ’un 
chan gem en t les trouble.

En creusant donc un peu la  question, nous 
som m es arrives à ne pas tirer, à notre tour, 

argum ent de la  bizarrerie des hom m es, ni même 
de la  prétendue versatilité  des fem m es, m ais à 

dém ontrer, croyon s-nous, qu’il n’est rien que 
de très naturel dans ce  confortable des inté­
rieurs de célibataires, ou p lutôt des hom m es 

en gén éral v iv a n t seu ls. Un étroit exam en de 

conscience perm ettra à beaucoup de fem m es 
de reconnaître la  vérité  de quelques-unes au 
m oins de nos réflexions. Si, par un unique pri­

v ilè g e , toutes nos lectrices sont des m odèles 
de perfection, elles en profiteront pour se dire 

q u ’en dehors d’elles ce tte  perfection n 'existant 

pas, il faut im iter ces égoïstes célibataires qui 
saven t si sagem en t « en prendre et en laisser », 
e t deviennent par là  l ’ob jet de notre envie.

E.

A U M E N T  D E S  E N F A N T S
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X a O  C ’ i x & z n  S o i

Si les  reines e t les  châtelaines d u  tem ps ja d is  ne 

déd aign aien t pas de te n ir la  q u en o u ille  e t de filer, la 

fem m e m oderne, com prenant les  d ifficu ltés de la vie 

actuelle , se  fait à ju s te  titre une question  d 'am our- 

propre de savoir ta iller, coudre, confectionner ces 

d élicieu ses to ile tte s  qui son t si coûteuses quand 

on d oit les com m ander chez les couturiers en vogu e,

E conom isant ainsi sur la  façon , elles p eu ven t em ­

p lo yer d es  étoffes p lu s b e lles , m étam orphoser, trans­

form er e lles-m êm es les costu m es dém odés de la 

saison  précédente, d im in u an t de beaucoup les d é ­
penses prévues.

A ussi ne saurait-on tro p  recom m ander aux jeunes 

fille s  et aux jeunes fem m es de su ivre les cours de 

couture e t de m o d e s; e lles  y  acquerront un ta len t 

qui sera un vrai cap ital, b ien fa it pour augm enter 
ou m êm e rem placer un e dot,

Les cours d e  M"** Palm ier!, professeur à l'In stitut 

R u d y  son t le  m odèle d u  gen re. Ils ont lieu  20, rue 

S ch effer. C ette  a ïm able fem m e si com pétente e t si 

d istin g u ée  fait des é lèves d 'u n e  h abileté  surpre­

nante, capables de rivaliser d 'adresse avec les  pro­

fessionn elles d es  prem ières m aisons de couture de 
Paris.

Non seulem ent elle  a ide ses élèves h se con fection ­

ner de fort jo lie s  choses, m ais e lle  possède attenant 

â son cours, un  atelier d e  couture et un atelier de 

m ode o ù , pour les prix les  p lu s doux, elle  fait exécu ­

ter des ch efs-d 'œ u vre  en robes et en chapeaux. Son 

extrêm e com plaisance lu i fa it m êm e accepter les 

transform ations d es  objets dém odés.

C e  q u i est m oins facile q u e les étoffes à changer 

de coupe, ce  sont les  fourrures. Pour ce genre de 

travail les ouvriers spéciaux s’ im posent. O r cette 

branche d 'in du strie  ne souffre pas d e  m édiocrité; ui, 

m aladroit, un ignorant, m êm e rem pli de bonne v o ­

lo n té , p eu t vo u s perdre des pelleteries de gran de 

valeur, en les coupant dans un  m auvais sen s. Les 

fourreurs tusses, h abitu és à préparer les  peaux de 

toutes sortes d ep u is leu r enfance, sont au contraire 

passés m aîtres en ce gen re  d ifficile . C ’est pourquoi 

Isidore, 2 7, rue B leue (a n g le  de la  rue Lafayette), 

ne recrute son personne! que dans ce m ilieu  spécial. 

C et excellent fourreur arrive ainsi à  p ou voir faire à 

d es  prix  excep tionn els d e  bon m arché, car le patron 

e t I f i  . m p lo yés  connaissant leur m étier à fon d , ta il­

lent, assem blen t, term inent les  vêtem en ts les  plus 

d ifficiles avec une science d e  l'esth étiqu e, un e sûreté 

de co u p e , un e rapidité d 'exécu tion  q u i son t le 
rêve.

Les m agn ifiqu es fourrures qu 'Isidore 2 eu le  talent 

d 'acheter avant la  hausse des cou rs, sont' vendues 

chez lu i bien au-dessous des tarifs actu els. Profitez- 

en don c. M esdam es, pour v o u s  com m ander soit une 

b elle  jaq u e tte  d ’astrakan, de loutre, de vison  ou de 

p etit g r is  ; so it une é légante étole de z ib elin e, soit 

u n  co llier d e  renard. Ces derniers com m en cent 

aux m oindres prix ju sq u 'a u  m agn ifiq u e renard bleu,

M o d è le  d e  c h e z  Is i d o r e , fo u rreu r,

2 7 , rue B leu e  (angle de la  ru e LajayeU e).

*
Non satisfaites d e  porter des pelleteries de prix, 

nous p oussons cette année les  raffinem ents d 'élé­

gan ce ju sq u 'à  garn ir l'in térieu r des co ls, le  bord des 

p o ig n ets, les  revers de jaq u ettes ou de boléros, de 

fine e t seyan te  d en telle  d o n t l ’exq u ise  délicatesse, 

le  vaporeux, la légèreté font m ieux valoir le  chaud 

et d o u ille t  en ve ’ oppem ent des fourrures. T e l un 
rayon de so le il, radieuse v isio n  de printem ps, par 
un jo u r  g lacia l d 'h iver.

Co m m e il serait b ien dom m age de cou p er vos 

belles d en te lle s  pour les  d istrib u er dans to u tes les 

parties d u  vêtem en t q u i devron t être garn ies, que 
d ’autre part v o u s pourriez courir le risqu e d e  les dé­

chirer parce q u 'u n  vêtem en t est parfois soum is à  de 

dures é p re u v es , em p lo yez  p lu tôt une d en telle  m o­

derne. V o u s pourrez vous en procurer dans le s  m eil­

leures con dition s à la  gran de fabrique L. R obert, 

5, rue M ulet, à L y o n , q u i v o u s  cédera des fins de 

cou p e à  d es  prix dérisoires. Com m e il fournit aux 

m ag a sin s 'd e  détail d es  p ièces d 'u n  m étrage fixe de 

13 m ètres, e l que ch aq u e m étier fournit par 13 m è­

tres, il to m b e environ  t m ètre de chaque d essin .
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C 'e s t  ainsi q u e M. R obert vo u s donne des voilettes 

d ’un e valeur d e  s  e t 3 francs p ièce  à 6  fr . 40 la  d o u ­

zaine. je  sais d es  fem m es adroites qui les  utilisen t 
de m ille  façons charm antes.

O n  peut ch o isir  su r  dem and e d ’échan tillon s.

*
Frisonnantes d en telles, g e n tils  frisons brun s ou 

b lo n d s font un co q u et assem blage. M alheureusem ent 

par ces tristes jo u rs  d 'h iver brum eux et p lu vieux , il 

n ’est gu ère  d e  frisettes, d 'o n d u latio n s, q u i ne s’éti­

rent lam en tablem en t dès la  m oindre sortie. Et quel 

désespoir quand l'o n  arrive en si p iteux état dans 

un m ilieu  m ondain ; en v is ite , d iner en v ille  ou au 

théâtre ! . . .

C h ig non  fa c ile  à e x ic u t ir  soi-m ém e avec une h a n c h e  

ayant les p o in tes bouclées.

C 'e st pour o b vier à cet in con vén ien t des p lu s sé­

rieux que to u tes U s fem m es é légantes o n t adopté 

au jo u rd 'h u i ces adorables p etits  postiches indéfrisa­

bles, ces g e n tille s  coques, ces  m ign onn es frisU tes 

q u i rendent adorablem ent, irrésistiblem ent jo lie s . 

D esfossé, 2 1, rue L avoisier, le  créateur d u  genre, 

est un  véritable m agicien , ses m ontu res, légères 

com m e un souffle, posées au bon endroit, allongeant 

ou d im in u an t l'o v a le  su ivan t les besoins d u  v isage. 

11 exam ine le  ty p e  d e  ch acun e, essaie to u r à tour 

tou s les  gen res, car c 'est par cen tain es q u 'il  crée des 

m odèles d ifférents e t la  fem m e’ la  m oins jo lie  sort 

de chez lu i abso lu m en t charm ante.

F é t i c h e t t e .

C O U R R IE R

P lu s ie u r s  a b o n n é s . —  N ou s prions à nouveau 

un  assez grand n om bre d 'ab o n n és qui s'éton n en t de 

ne point recevoir directem en t d es  recettes dem andées, 

de noter q u 'il nou s est totalem ent im possib le  d ’e n ­

vo y er  des recettes par lettres. N ous en avon s ja d is ' 

donné les m otits. A  cette place, c 'est â-d lre en ce

C o u rrier , nou s faisons de notre m ieu x ,d an s les  c o n ­

dition s q u e nous avon s ég a lem en t exp liqu ées.

M. T . F . —  T o m ates entières, conservées dans un 

p o t de grèç  en les couvran t d ’eau fortem ent salée, et 

par dessu s d 'u n e  couche d 'h u ile . Les tom ates se sont 

adm irablem ent conservées, m ais e lles étaien t telle­

m ent salées qu 'au cu n  lavage n'a pu les rendre m an­

geables. Q u e lle  q u an tité  de sel par litre d ’eau pour 

assurer la  con servation  des tom ates d e c tt te  m anière? 

4 ou ç g r . par litre  suffiront.

C b a u v ig n y . —  Le canard gras e t g ro s  peut seul 

être préparé en confit à la  façon  de Voie et d u  porc 

frais. Le canard N antais et le  R ouennais ne co n vien ­

nent pas, ils son t tro p  secs,

jirac j)_ —  L'épinard fétragon e est p lu s  acide  que 

l'ép in ard  ordinaire, e t certains régim es ne l'a d m e t­

ten t poin t, de m êm e que l ’oseille , la tom ate, etc. 

Pour rem édier à la  m oisissure d es  confitures récem ­

m ent faites, m ettez les  p ots de confitures découverts 

dans le  four d u  fourneau de la cu isin e  au m om ent 

où on cesse d 'en  entretenir le feu ; laissez-les ju s­

q u 'au  m om en t de rallum er. Le papier h um ecté de 

cogn ac e t d e  g ly cé r in e  ne sert p as à gran d  chose.

B la m o n t. —  Le râble de lièvre se  coupe à  l ’en­
droit où se p roduit un  p etit rétrécissem ent entre le 

râble et les  cu isses d 'u n e  p a r t , e t d 'autre part, à 

Vos de la  prem ière côte. —  Sauce chasseur ; passer 

un peu d 'éch a lo te  au beurre ; saupoudrer de farine ; 

m ouiller avec ju s , v in  blanc ; ajouter tom ate, cham ­

p ig n o n s ém in cés, persil, cerfeu il, estragon. Déglacer 

la lèchefrite et ajouter dans la sauce.

C h a r lo t te  R u s s e . —  U n e recette détaillée a paru 

en 18 9 7. Q u a n d  on ne d ispose pas de crèm e double 

à fouetter, battre  tro is blancs d 'œ u fs  ferm es, y  ajou­

ter en p etit filet 150 g r. d e  sucre cassé, cu it au  souf­

flé ; c 'est ce q u ’on appelle  la  « m eringue à  l ’ ita­

lien n e », —  Œ u fs  à la  b û cheron n e, en 1895

M "‘* L .  B . ,  M elu n . —  Des recettes de soufflés 
ch ocolat, abricots, potiron, groseilles, van ille , bana-

À  ITO S L E 0T E X 0S 3  d o n tia  peau fine et d élicate se 
gerco ou se cre v asse, nous co n seillo n s l ’em ploi île la 
G ly cérin e  savo n n eu se rfe L .T .P iv e r .C c ile  préparation 
ren d  à la  peau sa  dou ceu r e t sa  sou p lesse  pi im iti ves, 
Farfiuaerie L . T .  P I V E R . lO .B o o t ®  d e  S t r a s b o u r g , P a r i s ,

S A N S  R I V A L E
eour les  soiDS de la  Peau

MÉDAILLE O'OR <qvi.eiiT.
P A U S « .  I S O O

,

POUDHE DENTIFRICE DE BOTOT ParumL
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n és, citron  ; o m elette  souflice aux fraises, soufflé 

aux m arrons, e tc ., en 1894, iS o s , 1890, 1808, 1000 
et 190 1. —  Hors d 'œ u vre  ch au d s ou fro ids?

T o u r c o in g . —  S i la sauce est aussi M anche que 

vo u s l ’in d iq u e z, c ’est q u e le  jus em p lo y é  n 'a point 

une coloration suffisante pour équilibrer l'éclaircis­

sem ent q u e p roduit l ’add ition  en si petite  q u an tité  

de la  c rè m e ; tou tefo is, la  teinte n 'im p orte point, 

quan t à  l'em p lo i avec u n e vian de noire ; vo u s ser­

v ez  b ien , par exem ple, du filet d e  b œ u f avec une 

sauce béarnaise, —  V o u s avez u n e recette  de cara­

m els m ous au ch ocolat dans le n* d u  i "  février de 

cette année, avec d u  la it ;  le m oule à cases est un 

d écoup oir q u i sert à d iv iser la  p.lte étalée et presque 

fro id e ; to u t ceci est in d iq u é  d an s la recette que 

v o u s possédez d éjà . —  N ote est prise d es  autres d e ­

m an des.

V i l la  O u te n b e r g . —  U n e très bon ne recette de 

gelée  de pom m es a paru en 18 0 7. —  Soufflé 

au riz  : 5 d éc il. de la it;  i j o  g r . de sucre sem oule ; 

4  jaun es ; 6 M ancs ; 5 cu illerées à  bouche d e  crèm e 

de riz ; 1/4 bâton v an ille . Four assez chaud, 12 m i­

nutes.

M'“ '  S .  A . —  R ecette non p.irue. N ote est prise-

D u c h e s s e  d e  G  , E s p a g n e . —  V o ir les  articles 

parus so u s le  titre  : « Les R ôtis » en 1896.

U n e  a b o n n é e  d e  l 'O is e .  —  Excellente e t facile 

recette de p lum -cake en 1000. U n e autre recette de 

p lu m -cake genre fiançais a été donnée en 1897.

U n e  T o u r q u e n n o ls e .  —  D oit paraître très pro­

chainem ent.

B e a u d é a e r t .  —  Bonne n ote est prise.

A le x a n d r ie .  —  N ote est prise.

5 8 , B oulevard  d« laVLllette

S a

M O U T A R D E
Ses C O R N IC H O N S Méra Marianne

P L A Q U E S
P A P I E R S  

P h o to  
En V ente p a r to u t J0U6LA
A  S  e :  x j -  I V  O  T  k
r  28 . r u e  d u  B a c .  28  J
I D R A G E E S  E T  B O IT E S  I
f  P O U R  B A P T Ê M E  1
f  B O N B O N S  B T  D B S S B R T S  3

LE C O U T E A U  A  D É C O U PE R  DU « P O T -A U -F E U  »

C e  couteau, de qualité absolument supérieure, est fabriqué scpcialement pour les 
abonnés du  P o t-a u -F e u  par  la  maison Sabatier p ère  et fils, de T biers .  E .D u fre sn e  et C“ , 
succrs. (Marque : A  la  Trom pette.)

L e  dessin ci-contre est la  reproduction au tiers de ce couteau dont la lam e mesure 
20 centimètres de lon gueur  sur environ 3  centimètres de largeur. M anche en ébène, 
virole  en  argent.

P R I X .  : 7  fran cs, fran co  P a r is  e t pro3rince

A d resser les dem andes directem ent au  P o t-a u -F e u

LACIEHÊINE L.a iVIeillenre des X*Hle.s Denlifpices
d o n n e  la  B la n c h e u r  des D e n ts , la  P u r e té d e l 'H a le in e , l ’A n t ls e p s Ie d e la  B o u c h e  
E k  \  RMTB : n o ,  r u e  d e  R iv o l i ,  P a r i s  «t P h a m a citn t, Parfum eitri,Coigruri,ac.
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