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P â t é  d e  l i i è v p e
E N  C R O U T E

C o u r s  d e  M. C o l o m b i é  

Com pte ren d u  spécia l du “  P ot-au-F eu  ”

M e s d a m e s ,

J 'a v a is  s o u v e n t  ren iu rqu é q u e  la diffi­
c u lté  q u ’o o  é p r o u v e  d a n s  le  d éco u p ag e  

d 'u n  pâté ,  p r o v ie i i l  p r in c ip a le m e n t  de la 

fo r m e  r o n d e  o u  ov ale  d u  pâté  ; m ais 

cette  fo rm e  est te l le m e n t  c la ss iq u e  q u ’il 

s e m b le ra it  q u 'o n  c o in n ie lte  u n e  hérésie 
en  la  m o d if ia n t .  J ’ai cep e n d a n t  essayé 

u n  c h a n g e m e n t ,  e t  le  r é su lta t  m 'a  paru 
si h e u r e u x ,  q u e  j ’ai regretté  de n 'a v o ir  
pas tenté  cet  essai p lu s  tôt.

N ’a ya n t  p o in t  de m o u le  sp éc ia l  sous 

la m a in , je  m e  s u is  to u t  s im p le m e n t  

servi  d 'u n e  s im p le  boîte  en fer  b la n c ,  

u n e  de ces b o îte s  à ga u frettes ,  q u ’on 
t r o u v e  u n  p e u  p a r to u t ,  et  d on t les  d i ­
m e n s io n s  étaient ce lles-c i  :

L o n g u e u r   1 8  cen tim ètres
L a r g e u r   l i  —

H a u t e u r   .‘i —

L e  fe r  b la n c  de ces b o îte s  est très 

m in c e ,  ce q u i  fa c i l i te  la cu isso n  de la 
pâte.

L e  m o u la g e  du pâté  est d 'u n e  e x trê m e  
fa c i l i té  ; le  d é c o r  p e u t  être très va r ié  et 
i l  est fort  aisé à a p p l iq u e r .  Q u an t au  d é ­

c o u p a g e ,  i l  d e v ie n t ,  a v e c  cette  fo r m e , 
a b s o lu m e n t  s im p le  et  u n ifo rm e .

L es d im e n s io n s  de ce  m o u le  f o u r ­
n issen t u n  pâté  p o u r  10  p e rso n n es.

P rop ortion s

l 'n  beau  l iè v r e  de p ays  p esant 3 k i lo s  à 

3 k i l .  3Ü0, ce q u i  d o n n e  un r â b le  dans 
les 800 g r ,  ;

450 à 500 g r .  nets  de filet d e  p o r c  
frais,  sans os  ;

100 g r .  ja m b o n  c r u , H ayonne ou 

W e s tp h a l ie  ;
150 g r .  lard  gras, mi-.sel ;

15  —  sel  ;

1 —  ép ice s  en p o u d re  ;
Un v e rre  à m a dè re  de c o g n a c  ;

—  —  de v in  b la n c  ;
l 'n  peu  de p o iv r e .

—  L e  v e rr e  à m a dè re  v a u t  e n v ir o n  les 
3/4 d 'u n  d éc i l i t re .

F o u r  la  p&te

500 g r .  fa r in e  de g r u a u  ;
16(1 —  b e u r r e  ;

5 —  sel fin ;

1 d é c i l i t re  d 'e au  f r o id e ;  so it  u n  dem i-  
v e r r e  o r d in a ir e .

L a  pftte

P o u r  o p é r e r  c o m m e  i l  c o n v ie n t ,  c ’est 
to u jo u r s  p a r  la p â te  q u ’o n  d o i t  corn 
m e n ce r ,  afin de lu i  la isser  le  tem ps de 

r e p o s e r  ; le  trav ail  lu i  d o n n e  u n e  élasti­

c i té  q u e  le  re p o s  seu l lu i fa i t  p e rd re  ; si la 
pâte  reste é lastiq u e  au m o m e n t  de son 

e m p lo i ,  e l le  se r a c o r n it  à la cu isso n  se 
fen d  et le  ju s  sort.

J e  passe la fa r in e  au  tamis s u r  la table  
ou s u r  le m a rb re .  A v e c  la  m a in  j e  fais 

u n  trou au m il ie u  d u  tas de fa r in e ,  et 
j y  m ets le  sel et ie b e u r r e  ; si ce b e u rre  

est fe r m e , j e  le  t r i tu r e  d ’a b o r d  u n  peu
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s u r  le  c o in  de la table , afin, en le r a ­

m o ll issa n t,  de lu i  fa ire  p lu s  a isém en t 

a b so rb e r  en suite  le  sel  et  la fa r in e .  Je 
presse fa r in e  et b e u r re ,  e t  je  « fr ô le  » le  

to u t  en tre  m es d e u x  m a in s  éten d u e s,  

q u e  j e  f r o tte  l ’ une c o n tre  l 'a u tre ,  assez 
v i te  c l  assez fo r t  p o u r ,  de cette  farin e 

et de c e  b e u r r e  m éla n g és ,  fa ire  u u e  sorte 

de grosse  sem o u le ,  o u  q u e lq u e  chose 
re sse m b lan t  à de la m ie  de p a in  rassis 

f in em en t ém iettée .  Ce trav ai l  d o i t  ê tre  

fa it  a v e c  p a t ie n c e  et a t ten tio n  ; s i  en  ne 

p r e n a n t  pas assez de fa r in e  a v e c  le  b eurre  
j ’é ch auffe  ce d e r n ie r ,  la pâte  d ev ien t  

grasse ,  h u ile u se ,  sablée ; e l le  n e  se liera  
pas et  éc latera  à la c u is s o u .

Cette  se m o u le  étan t u n ifo r m é m e n t  

o b te n u e ,  j ’y  ve rse  l 'eau , au m il ie u .  A v e c  
la  m a in  d ro ite ,  je presse la pâte  en  la 

se r ra n t  de fa ço n  à la fa ire  r e s s o r t ir  en tre  
les d oigts .

A  cause  d e  la d ifféren ce  des fa r in es  

q u i  a b so rb e n t  p lu s  ou moin.s d ’ea u , i l  
v a u t  m ie u x  n e  p o in t  v e r s e r  du  p r e m ie r  

c o u p  la q u a n t i té  d ’ea u  i n d i q u é e ;  je 
sera i  to u jo u rs  à m ê m e  d ’e n  a jo u le r  si 

la pâte  ne se lie pas b ie n , tan d is  q u ’il 

m e sera it  im p o s s ib le  d ’en e n le v e r  si je 
v o y a is  q u e  la pâte  est tro p  m o l le .  Et si, 

p o u r  é q u i l ib r e r  cet  exc ès  d ’ea u  je  v o u la is  
a jo u te r  de la fa r in e ,  je  ferais p e rd r e  à la 

c r o û t e  du  pâté  to u t  le  fo n d a n t  q u ’e lle  
d o it  a v o i r ;  e l le  sera it  sè ch e  et d u re .

La c o n s is ta n c e  de la pâte  é tan t o b ­
te n u e ,  je  la  fraise  u n e  fois  ; c ’est-à d ir e  

je  d étach e  d u  b lo c  de p â te  de petites 
p a rt ies  de la  g r o s s e u r  d ’u n e  n o i x  q u e  

j 'é c r a s e  s u r  la table  a v e c  la p a u m e  de 

m a m a in ,  en les  fa isan t g l i s s e r  d e v a n t  
m o i s u c ce ss iv e m e n t .  C ec i ,  v o u s  le  savez, 

a p o u r  b u t  de r e n d r e  la p â te  b ie n  lisse 
e t  un ie .

P u is  je  ré u n is  la pâte  en  b o u le  et je 

la  m ets dans un sa lad ier  o u  u n e  s o u p iè re

q u e je  c o u v r e  et q u e  je  m ets  au frais,  

p e n d a n t  q u e  je  va is  m 'o c c u p e r  de la g a r ­
n it u r e  in t é r ie u re  du  pâté.

Z.e rà b le  d u  liè v re

J e  c h o is is  le  r â b le  d ’ u n  l iè v r e  de 
F ra n c e  ; les  l ièvres  é tran g ers  s o n t  lo in  

d é p o s s é d e r  la finesse e l l e  p a r fu m  de nos 

l iè v r e s  fran ça is .  Je p r e n d s  le  l iè v r e  gros,  
d u  p o ids  de C à 7 l i v r e s ;  s ’i l  était  p lu s  

p e t i t ,  j ’a jo u tera is  les  cu isses,  m a is  i l  est  

b ie n  p ré fé ra b le  de n 'a v o ir  p o in t  à s u b ir  

cette  n écessité ,  p a r ce  q u e la c h a ir  des 
cu isses  e s l  n erv eu se  et sèche.

L e  l iè v r e  étan t d é p o u i l lé  et  v id é ,  je  

c o u p e  le  ràl)le a p rès  la p r e m iè r e  cô te ,  du 
cô té  de la tête et au lias d u  r e in ,  à la 
j o in t u r e  des cu isses.

Je désosse les  d e u x  filets d ’ u n  b o u t  à 
l ’a u tre  et en  a p p u y a n t  le  co u te au  s u r  

l ’o s  p o u r  e n le v e r  to u te  la  c h a i r ;  je  r e ­
t o u rn e  l ’os et j 'e n lè v e  les d e u x  filets 

m ig n o n s .

L e s  d e u x  g r o s  filets so u t  r e v ê tu s  d ’ une 
peau  fine et lu isan te  q u e j ’e n lè v e  très 

fa c i le m e n t  en a p p u y a n t  ce cô té  s u r  la 
table  ; je  détache le  b o u t  de la peau  avec  

la p o in te  du  co u te au , et  j ’a p p u ie  l’i n d e x  

dessus : j e  pas.se la p o in te  d u  co u te a u  
e n tr e  m o n  d o ig t  et  le  f ilet, la lam e à plat 

et  le  tr a n c h a n t  en a v a n t ;  je  p o usse  le 
c o u te au  en  d ir ig e a n t  la p o ussée ,  len te  et 

m é th o d iq u e ,  c o m m e  si je  v o u la is  ratisser  

cette  p e au ,  et  je  m e t r o u v e  au  b o u t  du  
filet a insi  débarrassé  d e  cette  peau.

J 'o p è r e  de m ê m e  s u r  le  s e c o n d  fi let  et 

j e  « pare » les filets m ig n o n s ,  en  e n le ­
v a n t  la c h a în e  q u i  les  a c c o m p a g n e .  Je 

p o se  ces q u a tr e  m o r c e a u x  d an s  u n e  

assiette, et  je  les a rr o s e  a v e c  le  c o g n a c  

et le  v i n  b la n c .

JUa, farce

J ’ai p r is  d u  fi let  d e  p o r c  frais, e l  n on  

p o in t  de la  c h a ir  à saucisses  to u te  p rê le
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p u is q u e  je  d o is  h a c h e r  le  ja m b o n  c ru , 
du  lard  g r a s  et u n  peu  de l iè v r e ,  le  mé 
lan ge  de to u s  ces é lé m e n ts  d ifférents 

s 'o p é rera  m ie u x  a in s i .  Kt d 'a i l le u r s  on 

a p p r é c ie  m ie u x  l 'a ssa iso n n e m e n t  d 'u n e  

farce q u 'o n  p rép are  a insi  d 'u a  b o u t  à 
l ’a u tre  soi-m êm e.

Je déb arrasse le  p o r c  de son  os ; a vec  
l ’os, i l  fa u t  c o m p t e r  70(1 g r .  b r u t ,  qui 

m e fo u r n is s e n t  u n  p o id s  n e t  de 4')0 à 

500 g r .  Je h a ch e  le  p o rc ,  je  h a ch e  é g a le ­

m e n t  le ja m b o n  et les p a r u re s  du  lard 
gras.

Je p r e n d s  la c h a ir  d 'u n e  des pattes de 
d ev an t  du l iè v r e  ; le peu  de c h a ir  qui 

est restée s u r  l 'é c h in e ,  la m o it ié  du  fo ie .  

Je h a ch e  su c c e ss iv e m e n t  le  to u t ,  en  ter­
m in a n t  p a r  le fo ie .  Je m é la n g e  l iè v r e ,  

p o rc ,  j a m b o n ,  e tc . ,  et j e h a c h e  en sem b le  

à n o u v e a u  ; o u ,  ce q u i  est m i e u x ,  je 

passe le  m é la n g e  à la m a ch in e  à hacher; 
à d é fa u t  de la m a c h in e ,  je  p i le  au  m o r ­

tie r  p o u r  o b t e n ir  u n e  fa rce  très fine. 

J ’a jo u te  l ’a ssa is o n n e m e n t,  le  l iq u id e ,  
—  c o g n a c  et v i n ,  —  q u i  a rr o sa it  les 

filets,  — et j e  t r i tu r e  e n c o r e  le  to u t  p o u r  
o p é r e r  u n  m é la n g e  parfait.

L e  lard

Je p u is  à v o lo n t é  p r e n d re  u n  m o r ­
ceau  de la r d  g r a s  p e u  salé, é t ro it  et  de 

la  l o n g u e u r  des filets du  l iè v r e  p o u r  

en fa ire  tro is  filets d ’ un d e m i-c e n t i­

m è tre  de cô té  ; en  p iq u e r  u n  d a n s  c h a ­

q u e fi let  en  l o n g  d ’u n  b o u t  à l ’a u tre  et 
g a r d e r  le  t ro is iè m e  p o u r  le  p la c e r  au 

m il ie u  des filets d a n s  le  pâté. Je p u is  

aussi  d e m a n d e r  au  c h a r c u t ie r  u n e  barde 
très  m in c e  de 130 g ra m m e s ,  la c o u p e r  

en  tro is  b a n d es  e t  e n v e lo p p e r  les d e u x  
pe tits  f i le ts  en se m b le ,  et  les  d eu x  au tres  

filets sé p a ré m e n t.  L es  d e u x  fa ço n s  c o n ­
c o u r e n t  a u  m ô m e r é su lta t  : fa ire  re sso r­

t ir  la c o u le u r  d u  l iè v r e  et n o u r r i r  sa 
c h a ir  à la cu isso n .

L e  dressage d u  p â té

Je b e u r r e  lé g è r e m e n t  a v e c  du  b e u r re  

n o n  fo n d u  l ' in t é r ie u r  de la caisse qui 

m e sert  de m o u le .  Je r é serve  le  quart  

d e  la pà le  p o u r  le  c o u v e r c le  ; j ’é ten d s  la 

g ro ss e  pa rt  de la pâte  en  fo r m e  de carré  ; 

j ’a p p l iq u e  de tem ps en tem ps la caisse 

s u r  ce c a r ré  afin d 'o b t e n ir  la d im e n sio n  

v o u l u e  : c ’est-à d ire  afin de ré s e r v e r  a u ­

to u r  d e  la caisse  u n  d ép assan t de p à le  de 
3 cen tim è tre s .

Q u a n d  le  c a r ré  de pâte  a a in s i  a cq u is  

les p r o p o r t io n s  v o u lu e s ,  j e  l ’e n ro u le  s u r  

le  ro u le a u  à pâte ,  je  s o u lè v e  le tout, et  
je  pose b ie n  d ’a p lo m b  s u r  la caisse d o n t  

je  tapisse  a lo rs  l ’in t é r ie u r .  P o u r  c e la ,  je  

sa u p o u d r e  la pâte  a v e c  u n  peu  de farin e; 

j e  fais un ta m p o n  d u  m o r ce a u  d e  pâte 
m is  de cô té ,  et  je  l ’a p p u ie  s u r  la g a r n i ­

tu re  de pâte  p o u r  b ie n  ta p isse r  la  caisse, 

a u x  a n g le s  s u r to u t ,  en  é v i ta n t  de laisser  
d e  1 a i r  en tre  la p â te  et le fe r  b la n c ,  

p a rc e  q u 'à  la c u is s o n  la c r o û t e  g o n d o l e ­

ra it .  J e  fais d é b o r d e r  la pâte  d ’ un dem i- 

c e n t im è tre  t o u t  a u t o u r  et je  c o u p e  l ’e x ­

c é d e n t .  Cet  e x c é d e n t ,  ram assé en  petite  

b o u le ,  n e  d o i t  g u è re  r e p ré se n te r  p lu s  du  
v o lu m e  d ’ un œ u f  de p o u le .  Je le  ré u n is  
au ta m p o n  d e  pâte.

M a in te n an t,  je  g a r n is  l ’i n t é r ie u r  du 
p âté  de la fa ço n  s u iv a n te  :

Je réserve  le  q u a r t  se u le m e n t de la 
fa rce  p o u r  en  c o u v r i r  f in a lem en t les 

filets, et  to u t  le  reste ,  so it  les  tro is  quarts ,  

je  le  m els  en  c o u c h e  ég ale  au fo n d  et 
et  a u to u r  du p â té .  S u r  cette  fa rce ,  je 

p o se  les  filets en  lo n g ,  d o n t  le  v o lu m e  

su ff it  ju s te  à r e m p l ir  le  pâté .  J e  r e c o u v r e  
le  to u t  a v e c  la  fa rc e  réservé e .

J ’é tends au  r o u le a u  le  ta m p o n  d e  pàle, 

s u r  les  d im e n s io n s  de la  caisse, de fa ço n  

q u e la  pâte  dépasse de très  p e u .  C e  sera 
le  c o u v e r c le .
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Je m o u i l le  a v e c  le  p in ce a u  to u t  le  
t o u r  in t é r ie u r  d e  c e  c o u v e r c le ,  j e  l 'a p ­

p l iq u e  s u r  le  pâté ,  e t  a v e c  le  p o u c e  et 

l ’i n d e x  je  so u d e  le s  d e u x  pâtes.

A v e c  le  c o u te a u  d'office, je  c o u p e  la 
p â te  q u i  d é b o rd e ,  en a p p u y a n t  le  c o u ­

teau  de h a u t  en  bas, en  b ia is ,  afin  q u e 
la  pâte dépasse lé g è r e m e n t  le  fe r  b la n c ;  

j 'a p p u i e  e n c o re  a v e c  le  p o u c e  p o u r  bien  

f in ir  la s o u d u r e  et je  m a rq u e  u n  c o r ­

d o n  t o u t  a u t o u r  a vec  la p in c e  à pâte.

L e  d é c o r  d u  p â t é

Il est c erta in  q u e le  d é c o r  n e  ren d ra  

pas  le  pâté  m e i l l e u r  : to u te fo is  i l  lui 

d o n n e ra  u n  r e l ie f  q u i  en  rehaussera  
l ’a s p e c t  et  le  r e n d ra  p lu s  appétissant.

A v e c  la p in c e  à p â te  je  trace  u n e  lé ­
g è re  b o r d u r e  en p in ç a n t  s u r  la jo in t u r e  

des d e u x  abaisses d e  pâte ,  u n e  fo is  à 

d ro i te  et u n e  fo is  à g a u c h e .
Je bats u n  œ u f  e n t ie r  et  je  d o r e  tou te  

la  su r fa ce  du pâté .  J 'é te i id s  au ro u le a u  

la  pâte  q u i  re s le  s u r  l 'é p a isseu r  d ’u n e  
p iè c e  d e  10  c e n t im e s  ; a v e c  u n  em porte- 

p iè c e  r o n d ,  u n i ,  de 5 ce n t im è tre s  de 

d i a m è t r e , je  d é c o u p e  q u atre  r o n d s  ; 
a vec  u n  a u tre  em p o rte-p iè ce  d e  4 c e n t i ­

m ètres  je  d é c o u p e  q u a tr e  a u tre s  ro n d s  

et ({uatre ro n d s  e n c o re  a v e c  u n  em p o rte-  
p iè ce  d e  3 cen tim è tre s .  J e  pose le  p e tit  

r o n d  s u r  le  se c o n d ,  et  les  d e u x  s u r  le 

p lu s  g r a n d ;  je  les  r e n v e r se  s u r  l ’ in d e x  

de la  m a in  g a u c h e  en  serrau t  à la base 
les  b o rd s  du  p lu s  g r a n d  r o n d  p o u r  y  em ­

p r is o n n e r  les d e u x  au tres.  Je fen d s  le 
dessus au m i l ie u  e u  c r o i x ,  ju s te  assez 

p r o fo n d é m e n t  p o u r  a tte in d re  le  t r o i ­

s ièm e r o n d  et je  pose cet  a r t ic h a u t  sur  
u n  c o in  d u  p â té  : en  c u is a n t  i l  s ’ép a­

n o u ir a .  J ô p è r e  a insi  p o u r  le reste.
P o u r  fa ire  u n e  rose c 'e s t  nii p e u  p lu s  

diffic i le .  Je r o u le  g r o s  co a in ie  u n e  n o i ­
sette  de pâte  en fo r m e  de p o ire  a l lo n g é e  ;

s u r  le  g r o s  b o u t  je  trace  u n e  lé g è r e  i n ­

c is io n  en c r o i x  ; je  d é c o u p e  5 ro n d s  de 
pâte  de 2 ce n t im è tr e s  ; je  les  a l lo n g e  

lé g è r e m e n t  p o u r  les  r e n d r e  o vales ,  et  je 

les  c o l le  les  uns a p rès  les  a u tre s  a u to u r  

de ce  b o u to n  de pâte ,  ve rs  son  p e tit  
b o u t .  Je les  ch e v a le  très  lé g è r e m e n t ,  en 

les  c o l la n t ,  et  la  c h a le u r  de la cui.ssoii 

fera s 'é p a n o u ir  cette  f leu r  de pâte .

S i  je  v e u x  a jo u te r  u n e  b r a n c h e  ou 

u n e  t ig e  p o u r  cette  rose, je  d é c o u p e  u n  
p e u  de pâte ,  de fo r m e  tr ia n g u la ir e  trè.s 

a l lo n g é e .  D ’ un c o u p  de c o u te a u  je  d é ­
c h iq u e té  lé g è r e m e n t  les  b o rd s  p o u r  f o r ­

m e r  la t ig e  des fe u i l le s  m êm e . Celles-ci 
so n t  très fa c i le m e n t  o b te n u e s  a insi  ; je 

d é c o u p e  d an s  la pâte  6 ro n d s  de 3 c e n t i ­

m ètres ,  je  les  a l lo n g e  u n  p e u  p o u r  le u r  

d o n n e r  u n e  fo r m e  o v a le  ; a v e c  la p in c e  

à p â te  je  p in c e  u n e  l ig n e  s u r  le  m il ie u  

et ,  s u r  cette  l ig n e ,  j ’e n  tire  4 o u  5 a u ­

tres  de c h a q u e  cô té  ; je  p o se  ces fe u il le s  
b ie n  à p la t  s u r  la b an de q u i  f ig u re  l a  
t ig e ,  et  je  p o se  la rose à l ’e x tr é m ité .

P u is  je  d o r e  de n o u v e a u  le  t o u t  à l ’œ u f 

battu  et je  fais u n  p e t i t  t r o u  au  m il ie u  
du c o u v e r c le ,  p o u r  fa c i l i te r  l ’é c h a p p e ­

m e n t  de la b u é e  in t é r ie u re  q u i  r is q u e ­
r a i t  sans ce la  de fa ire  é c la te r  la piife. I.a 

g r o s s e u r  d ’ u n  c ra y o n  suffit.

L a  c u i s s o n

L a  c h a le u r  d o it  ê tre  d ’ u n e  b o n n e  
m o y e n n e ,  r é g u l iè r e  s u r to u t  ; i l  fa u t  o r ­

g a n is e r  s o n  c o m b u s t ib le  et p r é v o ir  à 
l ’a v a n c e  p o u r  n e  p o in t  la isser  to m b e r  

le  feu ,  ni le  r a n im e r  tro p  fo r te m e n t  u n e  
fo is  q u e  le  p â té  esl  au  fo u r .  K l  c e  fo u r  

d o i t  to u jo u r s  a v o ir  été  a l lu m é  assez à 

l 'a v a n c e  p o u r  q u ' i l  so it  é g a le m e n t  c h au d ,  
b ie n  a tte in t  p a rto u t.

Je p o se  la  pâte  s u r  u n e  p la q u e  d e  tôlo  
e l  je  laisse c u ir e  de 1 h e u r e  i/ 2  à 

1 h e u r e  3/4.
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Je le  r e t ir e  du  m o u le  q u an d  i l  a p e rd u  
sa p lu s  fo r te  c h a le u r ,  p o u r  n e  p o in t  r is­
q u e r  de b r is e r  la pâte.

P o u r  se rv ir  le  p â té

S i je  d isp o se  d ’u n  peu  de g e lé e ,  j e  la 

c o u le  p a r  la p e t i te  o u v e r tu r e  q u e j ’ai 
fa ite  da n s  le  c o u v e r c le ,  et  je  laisse figer.

Je pose le  pâté  r e fro id i  s u r  la p la n c h e  

à d é c o u p e r  ; je  le  d iv is e  d ’a b o rd  en lo n g ,  

su r  le  m i l ie u ,  p u is  je  c o u p e  des tran ch es  

s u r  le  travers,  d e  l ’é p a iss e u r  d 'u n  d oigt .  

Je g l i s s e  la la m e  du  co u te au  so u s  ces 

tran c h es  q u e je  tr a n sp o rte  a insi  s u r  le 
p la t  de se r v ic e ,  g a r n i  d ’ u n e  p e t i te  se r­
v ie tte  d e  fantaisie ,

L e P ot al'-Fei:,

PO UR  R É U S S IR  L E  CARAM EL

I l  fa u t  n e  fa ire  usage  q u e d ’u n  r é c i ­

p ie n t  d o n t  le  fo n d ,  p a rfa ite m e n t  plat,  

chauffe  d 'u n e  faço n  égale .  S i  le  fond 

est a r r o n d i  o u  b o ssu é ,  e t  q u 'o n  le  pose 
s u r  la  p la q u e  d 'u n  fo u r n e a u ,  le  caram el 

se fo r m e  d 'a b o rd  dans la p a rt ie  cre u se  
a tte in te  p a r  la p lu s  fo r te  c h a le u r ,  et  le 

reste du  su c re  sèch e et se cris ta l l ise  

p a r ce  q u e  la masse n e  chauffe  pas ég ale­
m e n t .

S O U F F L É  A U  F R O M A G E
A  L A  V A U D O IS E

KÈs b o n n e  recette ,  et  d 'u n e  

é c o n o m ie  p r a tiq u e ,  en  ce  sens 

q u e  c e  soufflé ne c o m p o r ta n t  

p o in t  de ja u n es  d 'œ u fs ,  o n  y  p e u t  u til iser  
le s  b la n c s  d ’œ u fs  q u ’o n  a s o u v e n t  en 

q u a n t i té  d a n s  les m a is o n s  o ù  l 'o n  fait 
b e a u c o u p  de c rè m e s,  de p o ta g e s  liés à 

l ’œ u f,  e tc .  L e  b la n c  d ’œ u f  étan t,  dans 
t o u t  soufflé, l ’ é lé m e n t  p r in c ip a l  q u i  fait 

H m o n te r  » le  soufflé, o n  c o m p r e n d  q u e 

c e lu i-c i  d o it  a lo rs  r é u s s ir  a v e c  b e a u c o u p  
p lu s  de fa c i l i té .

Cette fo r m u le  est a p p l ic a b le  in d iffé­
r e m m e n t  à u n  soufflé s e r v i  dans u n  plat 

o u  cassero le  à soufflé, o u  à de petits  
soufflés prése n tés  en  caisses. L e  tem ps 

de c u isso n  seu l var iera .

L e  soufflé au  fr o m a g e  est u u  hors  

d ’œ u v r e  c h a u d ,  q u i  se sert  au  c o m m e n ­
c e m e n t  d u  rep a s ,  et q u ’o n  p e u t  fa ire  

f ig u r e r  au  d é je u n e r  o u  au d in e r .  L es  
pe tites  caisses so n t  p lu s  am u san tes  d ’as 

p e ct ,  et e l les  o n t  aussi cet ava n tag e  que 

le  soufflé p a r v ie n t  in tac t  ju s q u 'a u  d e r ­

n ie r  c o n v iv e  ; tandis q u e le  soufflé p r é ­

sen té  e n t ie r  s ’affaisse r ap id e m e n t dès 
q u ’i l  est  en ta m é.

S i  l ’o n  sert le soufflé e n t ie r ,  n e  p o in t  

p r e n d re  d e  cassero le  o u  t im b a le  en  p o r ­

c e la in e  t r o p  épaisse, len te  à s 'échauffer.  

A v o i r  s o in  de d o n n e r  des assiettes 

c h au d e s ,  de fa ire  ch a u ffe r  é g a le m e n t à 
l 'a v a n c e  le  p ia l  d e  s e r v ic e  s u r  le q u e l  o n  

p o se  la t im b ale  p o u r  s e r v ir ,  et ,  p ré c a u ­

t io n  tro p  n é g l ig é e  e n  h iv e r ,  de ch au ffer  
aussi  la c u i l l e r  a v e c  la q u e l le  o n  sert le 

soufflé ;  to u t  ceci  p o u r  n e  p o in t  le  v o i r
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l r o p  v i te  re lo it ib er  q u a n d  i l  est en ­

tam é.
Proportion s

P o u r  D ou 6 p e rso n n es  :
6 à 7 b la n cs  d ’unifs, s u iv a n t  g r o ss e u r  

d e s  (pufs :

2 d é c i l i l r e s  d 'e x c e l le n t  la it  ou de crèm e 

lég ère  ;

175  g r .  de g r u y è r e  frais  ;
25 —  d e  fa r in e  :

40 —  d e  b e u r r e  ;

P in c é e  d e  p o iv r e ,  sel ,  p o in le d e  cayen n e  

à v o lo n té .
T e m p s  nécessaire  p o u r  la c u isso n  : 

20 à 2o m in u t e s  p o u r  u u  soufflé en tier .  
15 m in u t e s  p o u r  les p e tits  souillés en 

caisses.
K É S I M É

Râper le fro m age; en réserver une partie pour 

couper en p e iitsc lés .

Faire ut> roux bl.inc avec beurre et farine; m ouiller 

avec le  la it. Dès T éb u llition  ajouter from age, assai­

son n em en t. M élanger aux b lancs d 'œ u fs b attus en 

n eige  ferm e. Verser dans casserole beurrée, ou datrs 

petites caisses. Cuire A four doux.

L e  from age

C o m m e n c e z  p a r  p ré p a r e r  le  fro m a g e .  

C 'est  du  g r u y è r e  f r a i s  q u ’i l  fa u t  p r e n d re ;  

ràp ez-en  125  g r .  ; le  reste, so it  50 g r .  
p o u r  n os  p r o p o r t io n s ,  sera c o u p é  en 

p e tits  d é s d ’ un dem i ce n t im è tr e ,  e n v ir o n ,  

de cô té .  R é s e r v e z  s u r  u n e  assiette , à  d is ­
p o s it io n .

L e  r o u x  e t  la  p â te

P r e n e z  u n e  cassero le  q u e lc o n q u e  en 

fo r m e  de p o ê lo n ,  c ’est-à d ire  d o n t  le 

fo n d ,  l é g è r e m e n t  a r r o n d i ,  so it  f a c i l e ­
m e n t  a t te in t  p a r  le  trav ail  de la c u i l l e r ;  

si la  cassero le  fo r m e  u n  a n g le  t r o p  a igu , 
t r o p  m a rq u é  d an s  le  fo n d ,  la pâte  s ’y  

f ixera  s a n s  q u e  la c u i l l e r  p u isse  fa c i le ­
m e n t  l ’ en détach er ,  i l  n e  fa u t  pas, n on  

p lu s ,  p r e n d re  u n e  cassero le  tro p  p e tite ,  

en la p r o p o r t i o n n a n t  au p e u  de la it  e m ­

p lo y é ,  p arce  q u e  v o u s  au re z  b e so in  de 

to u r n e r  b e a u co u p  v o tr e  m é la n g e ,  et  que 

la  p la c e  v o u s  est nécessaire  p o u r  cela, 

l ' n e  p e tite  sau teu se,  r ép é to n s-le ,  o u ,  à 

d é fa u t,  u n  s im p le  p o ê lo n  de terre  c o n ­

v ie n t  au m ie u x  p o u r  ce  g e n r e  de p r é p a ­

r at io n .

M ettez daus la  cassero le  la fa r in e  el 

25 g r .  du  b e u r re ,  soit u n  p o id s  égal.  
P o sez  s u r / e u  d o u x ;  a v e c  la  c u i l l e r  de 

b ois ,  m élan g ez  et faites en su ite  cu ire  

très  d o u c e m e n t  p e n d a n t  3 o u  4 m in u tes ,  
sans p r e n d re  a u c u n e m e n t c o u le u r  ; c ’est 

c e  q u i  co n s t i tu e  le  r o u x  b la n c .  L a  farin e,  
dans ces co n d it io n s ,  d o it  s u b ir  déjà  un 

c e r ta in  d eg ré  de c u isso n ,  sans a u cu n e  

c o lo r a t io n .  Il faut d o u e  u n  feu très 

d o u x ,  et  u n e  très g r a n d e  s u r v e il la n c e ,  

s i v o u s  n 'a v e z  p o in t  l ’h a b itu de  d e  ces 
r o u x .

V e rse z  a lo rs ,  p a r  to u tes  pe tites  rjuan- 

ti lés  p o u r  c o m m e n c e r ,  la c rè m e  o u  le 

l a i t ;  le  la it  aura été b o u i l l i  p réa lab le  

m e n t ,  si l ’o n  n ’e st pas très  c er ta in  q u ’il 
so it  to u t  frais  trait. Il  p e u t  être re fro id i  

o u  c h a u d  e n co re .  E v ite z  en  tou s cas, 

s ’i l  a  été  b o u i l l i ,  de m ettre  la  peau  d on t 

i l  se r e c o u v r e .  .\v e c  la c u i l l e r  de bois, 
o u  le  to u t  p e tit  fo u e t  à sauces,  tou rn ez  

v ig o u r e u s e m e n t  à m esu re  q u e vo u s  versez 
le l iq u id e ,  e l  n 'a jo u tez-en  de n o u v e lle  

q u a n t i té  q u e  q u an d  le m é la n g e  est par­
fa ite m e n t o p é r é ;  la masse de pâte ,  très 

c o m p a c te  a u  d ébu t,  se délaie  à m esure 

j u s q u ’à d e v e n ir  très c o u la n te  et c la ire .

R a m e n e z  la cassero le  s u r  u n  feu p lus 

s o u te n u ,  et  n e  c e s s e z  p u s  de, to u rn e r  

a v e c  ia c u i l l e r  o u  le  fo u e t ,  en  a p p u y a n t  

s u r  le  fo n d  de la  cassero le ,  m a is  sans 

e xc ès  de ra p id ité  ni de v ig u e u r ,  j u s q u ’à 
ce  q u e  v o u s  v o y ie z  se fo r m e r  à la s u r ­

face  de cette b o u i l l i e  des c lo q u e s  a n n o n ­

ça n t  l  é b u l l i t io n .  Ce p o in t  est atteint 
très ra p id e m e n t ,  étant d o n n é e s  les petites
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q u a n tité s  de l i q u id e  ; à c e  m o m e n t  la  

b o u i l l i e  est d e v e n u e  très  c o n s is tan te ,  et 

m ê m e  q u e lq u e s  lég ers  g r u m e a u x  s ’y  

p e u v e n t  m o n t r e r ;  ce n ’e st r ien  d u  to u t ;  

i l  n ’y  a q u ’à  r e t i r e r  la cassero le  du  feu 

et à d o n n e r  q u e lq u e s  v i g o u r e u x  c o u p s  

de fo u e t  o u  de c u i l l e r  de b ois ,  e u  tous 

sen s,  et  b ie n  d a u s  les  c o in s  d e  la  casse­

r o le ,  p o u r  r a m e n e r  le  to u t  à l 'é ta t  p a r­

fa item en t lisse et u n i ,  m ais to u jo u r s  

très épaissi.

.V joutez, to u jo u r s  h o r s  du  feu ,  le  f r o ­

m a ge râpé et c e lu i  q u i  est en p e t i ts  dés, 

et  m é la n g e z  b ie n ,  a ssa ison n ez  J e  sel  p lus 

o u  m o in s ,  s e lo n  ce q u e  le g r u y è r e  a de sel 

p a r  lui m ê m e ;  a jo u te z  le  p o iv r e ,  p in cé e  
de c a y e n n e  si o n  l 'a im e ,  o u  de m uscade 

râp ée. L aissez  la  cassero le  de cô té  au 

tiède p e n d a n t  q u e  v o u s  b e u r re r e z  la  t im ­

bale et q u e  v o u s  fo u e tterez  les  b lan cs,

L a  tim b a le

T im b a le ,  p la t  o u  ca h s e s  d o iv e n t  être 

b e u rré s ,  11 fa u t  p ré a la b le m e n t  é p o n g e r  
le  b e u r re  dans le  c o in  d ’ u n  l in g e ,  car  

s ’i l  est  m o u i l lé ,  i l  n ’a d h érera  pas au 
fo n d  de l 'ustensH e, E la lez- le  to u t  s im p le ­

m e n t  a v e c  le  d o ig t ,  a u ta n t  au  fo n d  que 
s u r  les  côtés, et  s u r t o u t  d a n s  les an g les,  

l ’ o u r  n o s  p r o p o r t io n s ,  u n e  t im b a le  d ite  à 

souil lé ,  en  p o r c e la in e ,  de H) ce n tim è tre s  

e n v ir o n  de d ia m è tre  s u r  7 ou 8 d e  p r o ­
fo n d e u r ,  c o n v i e n t  b ie n . On p e u t  à dé 

faut p r e n d r e  u n  p la t  très  c r e u x  q u e l­
c o n q u e .  Le soufflé n ’a  pas te n d a n ce  à d é ­

b o rd e r  q u an d  o n  le  dresse b ie n .

L e s  b la n c s  d'œufs

■Nous a v o n s  s o u v e n t ,  et  to u t  d e r n iè r e ­

m en t  e n co re ,  e x p l i q u é  q u e  p o u r  b ie n  

m o n te r  des b la n cs  d ’œ u fs  en  n e ig e  véel-  
le m e n t  fe r m e ,  l e  c h o i x  du  vase q u i  les 

c o n t ie n t  a u n e  g r o s s e  im p o r ta n c e .  Les 

œ ufs q u ’o n  fo u e tte  d a n s  d u  c u iv r e  n o n  
é ta m é ,  m o n te n t  très v i te  et  s u r to u t  très ,

b ie n  ; c ’est-à-dire q u e  le u r  m o u ss e  est 

f in e ,  l é g è r e ,  o n c t u e u s e  c o m m e  u n e  

crè m e , ta n d is  q u e  les  b la n cs  m al fo u e ttés  

so n t  g r e n u s ,  c o m m e  to u rn é s ,  et  l ’i n c o n ­

v é n ie n t  est q u ’ i ls  r e to m b e n t  et r e d e v ie n ­
n e n t  l iq u id e s .  Jam ais  n e  les  fo u e ttez  

da n s  u n  vase d 'é ta in ,  n i  d a n s  a u c u n  

u ste n s i le  é la m é, s u r to u t  fr a îc h e m e n t  

é la m é , c ar  l 'é ta m a g e  a. ce f â c h e u x  i n ­

c o n v é n ie n t  de fa ire  t o u r n e r  le  b la n c  

d ’œ u f .  L a  p o r c e la in e ,  la fa ïen ce ,  le  m é ­
ta l  ém a il lé  ne so n t  jam a is  aussi  fa v o ra ­
b le s  q u e  le  c u iv r e .

A v e c  le g r o s  f o u e t  en  fil de fer ,  b a t­

tez-les en  n e ig e  très  fe r m e  ; p o in t  tro p  

v i t e  au  d é b u t ,  et  en  r é se r v a n t  to u te  v o tre  

fo r c e  p o u r  le  m o m e n t  o ù  la n e ig e  se 

fo r m e .  Il fa u t ,  p o u r  q u e la  n e ig e  so it  

d 'u n e  c o n s is tan c e  suffisante, q u 'e l le  
s ’am asse d a n s  les b r a n c h e s  d u  fo u e t  

assez s o l id e m e n t  p o u r  q u ’o n  s o it  o b l ig é e  

de se c o u e r  le  fo u e t  afin de l 'e n  détach er  
e n  g r o s  f locon .

L e  m élan ge

T o u t  d é  su ite  o p é r e z  le  m é la n g e ,  car  

les b la n cs  n e  d o iv e n t  jam a is  ê tre  m o n ­

tés en  n e ig e  q u ’au m o m e n t  ju s te  de les  
e m p lo y e r .

A v e c  u n e  sp a tu le  de b o is ,  ou à défa u t 

u n e  la r g e  carte  en  c a r to n  fe r m e , p ren ez  

u n  p e u  de la n e ig e ,  le  q u art  to u t  au 
p lu s ,  q u e  v o u s  m ettez  d an s  la cassero le  

à p â te  —  to u jo u r s  h o rs  d u  feu ,  ce la  s ’e n ­

ten d  ; —  m é la n g e z  lé g è r e m e n t  a v e c  la 

sp a tu le  ; cette  in t r o d u c t io n  p r e m iè r e  des 
b la n c s  délaie  u n  p e u  la pâte  très  c o m  

p a c te  et q u ’o n  a u ra it  p e in e  à m é la n g e r  

au  reste  sans tro p  écraser  la n e ig e ,  et il 

fa u t  au  c o n t r a ir e  s 'a tta ch e r  à m a in te n ir  
cette  n e ig e  lé g è r e  e t  m o u ss e u se  j u s q u ’au  

b o u t .  Ce m é la n g e  d o i t  s ’o p é r e r  en  tro is  

o u  q u a tr e  c o u p s  de sp atu le  ; o n  passe fa 
s p a tu le  dessous, o n  ram è n e  p a r  dessus.
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OE c o u p e  la pâte  au  m i l ie u ,  et en c o re  on 
r a m è n e  dessus dessous.

.Alors se u le m e n t ,  v o u s  m é la n g e z  la 

piito d a n s  les  b la n cs ,  en l 'y  a jo u ta n t  en 

d e u x  fo is ,  et  a v e c  les m êm es p r é c a u t io n s  
de n e  p o in t  « t o u i l le r  », a v e c  les  m êm es 

in o u v e m e n ls  large s ,  rap id e s ,  sû r s  e l  m e ­

surés.  T o u t  de su ite  a lo rs ,  versez dans 
la  t im b a le  o u  les caisses. S i  c ’est dans 

la t im b a le ,  fa i t e s - y  c o u le r  d ire ctem en t 

la  m asse,  eu r a c la n t  a vec  la sp atu le  p o u r  
a id e r  à g l is s e r .  S i  c 'e s t  en caisses, p ren ez  

la  p â le  p a r  g rosses  c u i l le r é e s .  A v e c  la 

sp atu le ,  r e m o n te z  la p â te  ve rs  le  m il ie u  

p o u r  lu i  fa ire  fa ire  la p y r a m id e .  Cette 

d is p o s it io n  fa c i l i te  la m o n té e  du  souillé 

sa n s  q u ' i l  d éb o rd e  ; aussi  n 'est-ce  p o in t  

n écessa ire ,  en ce cas, q u e  la t im b ale  
g a r d e  e n c o r e  b e a u c o u p  de p la ce  entre 

son  b o rd  e x té r ie u r  et la p â te  ; u n  ou 

d e u x  ce n t im è tre s  a u  p lu s  suffisent.
A i n s i  p r é p a r é ,  u n  so u ff lé  d o i t  être m is  

a u  f o u r  to u t  d e  su ite .

L a  cuisson

l ’ oso n s  c o m m e  p r in c ip e  q u ’ u n  sou ff lé  

d o it  ch a u ffe r  p lu s  dessous q u e  dessus, 

et  q u e  la  c h a le u r  d o it  ê tre  p lu s  s o u t e ­

n u e  vers la fin  q u ’a u  d é b u t .  R é g le z  d o n c  
v o tre  ch a u ffa g e  en  c o n s é q u e n c e .  11 n ous 

fa u t  ic i  u n  f o u r  d o u x ,  é g a l ,  sans c o u p  

de feu .  U ne fe u i l le  de p a p ie r  b la n c  

q u ’o n  y  a u ra it  laissée, d o it ,  au  b o u l  d 'u n e  

d iza in e  de m in u t e s  n 'a v o ir  p r is  q u ’ une 
im p e r c e p tib le  c o lo r a t io n  ja u n e.

S i  v o u s  j u g e z  q u e  le  f o u r  chauffe  un 

peu  tro p  du  haut,  m ettez  le  soufflé p o u r  
c o m m e n c e r  sous la  p la q u e  q u i  d iv is e  le  

f o u r  en  d e u x ,  afin de la isser  à la p â te  le 
tem ps de s ’é ch a u ffer  sans q u  e l le  c o lo r e .  

L a  c o lo r a t io n  se p r o d u i t  dès q u e  l ’exté- 

r ie u r  du soufflé fa it  c ro û t e  : si ce lte  

c r o û t e  se fo r m e  dès le d é b u t,  e l le  est un 

ob sta c le  à la m o n tée  du  soufflé. Q uand

v o u s  o u v r e z  la  p o r te  d u  fo u r  p o u r  sur­

v e i l le r .  g a re z-v o u s  d ’u n e  fe n ê tre  vo is in e ,  

p a rc e  q u e  tou te  in t r o d u c t io n  d 'a ir  p lus 

f r o id  d an s  le  fo u r  ra le n t i t  la m a rc h e  du 

souff lé .  A u  b o u t  de lÜ  m in u te s ,  sans 
c o lo r e r  p o s i t iv e m e n t ,  i l  a d û  d é jà  g o n ­

f le r ;  c ’est v e r s  la  d e rn iè re  p a rt ie  de la 

c u isso n  q u e sa m o u lé e  d e v ie n t  très  sen ­

sib le :  en  m ê m e  te m p s  i l  se d o r e  peu  à peu. 

C o m p te z  s u r  le  tem ps in d iq u é  p lu s  haut,  
29 à 25 m in u te s .  On le  v o i t  g o n f le r  et 

s 'é p a n o u ir  sans c r e v e r ,  c o m m e  une 

gro ss e  b r io c h e  ; en a p p u y a n t  lé g èrem en t 

le  d o ig t  au  c e n tre ,  i l  reste résistan t;  

p o u r  ê tre  v r a im e n t  à p o in t ,  i l  n e  doit  
p o in t ,  à ce  m o m e n t ,  r e to m b e r  q u a n d  on 

l ’a p p r o c h e  de la p o rte  du fo u r .  Kt c ’est 

aussi  à c e  m o m e n t  q u ’o n  p e u t  a u g m e n ­
ter  la c h a le u r .  D e u x  m in u te s ,  u n e  m i­

n u te  m ê m e  de p lu s  o u  de m o in s  o n t  uue 

ré e l le  im p o r ta n c e ,  dès q u ’o n  est au m o ­

m e n t  f in a l ;  m ais  p o u r  bien  a p p r é c ie r  
ce la ,  i l  faut un peu  d ’e x p é r ie n c e  p e r ­

s o n n e l le .  X a t u re l le in e n t ,  en s u r v e i l la n t  

fr é q u e m m e n t  le  souff lé ,  on  le  to u rn e  

p o u r  q u ’i l  m o n te  et c o lo r e  ég a le m e n t .  

Dès q u ' i l  est à p o in t ,  p o sez  s u r  le  p la t  

g a r n i  d 'u n e  serv ie tte  et e n v o ye z  b ie n  

v i t e  à la sa lle  à m a n g er.

O b se rva tio n

S i  l ’o n  e m p lo ie  de pe tites  caisses, les 
p o se r  s u r  u n e  p la q u e  en  tô le  m in c e  et 

c h a u ffé e  d é jà  q u 'o n  g l isse  d a n s  le  f o u r ;  

c ’est p lu s  c o m m o d e  q u e  de les e n f o u r ­
n e r  u n  p a r  un.

S e r v i r  les  caisses s u r  un g r a n d  p la t ,  

o u  s u r  u n  p la tea u  q u e lc o n q u e .
C e  q u i  fa it  q u e  c e  g e u r e  de so u ff lé  ne 

s'affaisse p o i n t  so rt i  du  fo u r ,  c ’ est q u e  
son  e x t é r ie u r ,  b ie n  d o r é ,  d o it  s 'ê tre  p e u  

à  p e u  so\\.à\lié p a r to u t ,  de fa ço n  à e m ­

p r is o n n e r  la b u ée  o u  h u m id ité  i n t é ­

r ie u re .  L a  \  i e i l l e  C a t h e r i n e .
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L A IT A N C E S  D E  H AR EN G S E N  C AISSES 

C IV E T  D E LIÈ V R E  
É P A U L E  D E  V E A U  F A R C IE  

PO M M ES D E  T E R R E  S O U FFLÉ E S 
C R È M E  R E N V E R S É E  

oÇo-
P O T A G E  A U  C É L E R I-K A V E  

C R O Q U E T T E S  D E  V O L A IL L E  
A L O Y A U  R O T I 

L A IT U E S  A U  JUS 

G A T E A U  D E  M A R R O N S

F IL E T S  D E SO LES G R ILL ÉS 
P A L E T S  D E BŒ U F A  L ’H O R T IL L O N N E  

PU R É E  D E POIS 

P O U L E T  E N  M A YO N N A ISE  
S A L A D E  D E  C ÉL E R I 

C O M P O TE D E P B U B E A U X  

«O®
P O T A G E  A  L ’ OIGN ON 

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

C U L O T T E  D E B Œ U F  A L A  C A R È fcE  
P O U L E T  R O T I 

A R T IC H A U T S  A  L A  B A R IG O U LE  
M É R IN G U E S  A  L A  C RÈM E

S O U F F L É  A U  FR O M AGE 
M A T E L O T E  D E M A R IN IE R S 
É P IN A R D S  A U X  C R O U TO N S 

PO M M ES CO N CIER G E

P O T A G E  A U X  H ERBES 
A C R A S  D E  M O R U E 

P A IN  D E T O M A T E S  

H A R IC O T S  F L A G E O L E T S  S A U T É S  
P U D D IN G  B R ÉSILIEN N E

Œ U FS EN  COCOTE 
F O IE  D E  V E A U  A  L ’A N G LA ISE  

C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  G R IL L É E S  
PU R É E  D E  C H IC O R ÉE 

P A T É  D E  L IÈ V R E  E N  C R O U TE 

S A L A D E  
G A T E A U  D E  R IZ 

<0®
P O T A G E  A R M E N O N V IL L E  

B A R B U E  SA U C E  M OU SSELIN E 

F IL E T  D E  BŒ U F A  L A  L O R R A IN E  
S A LM IS D E P E R D R E A U X  

F A ISA N S  R O T IS  

P A R F A IT  D E  FO IE  G R AS 
G L A C E  P A N A C H É E  

Vvx.v\vvvvvvvvvvv\xvvvvvvvvvvvwwvvwvxwxwxx.v>

o K F  F  R E  H I  E
C ouverts, Coutellerie 

11,1 . â e s F e t ils -C a r r e s a s , P a r i s
Q ueillé

P A L E T S  D E  B Œ U F
A L’HORTILLONNE

E s c e tts  perfectionnée des m ariüohères p icard es

E bofuf  b o u i l l i ,  d an s  q u an tité  

de m aison s, d o it ,  n ’i m p o r te  
c o m m e n t ,  t r o u v e r  so n  u t i l i ­

sa t io n ,  et la  m altresse  de m a is o n  d o it  
aussi,  en  o r g a n is a n t  ses m e n u s ,  s in g é  

n ie r  à v a r ie r  les  d é g u isem en ts  de ce  

b o u i l l i  a b h o r r é .  L a  recette  q u e  n o u s  

d o n n o n s  a u jo u r d ’h u i  est e ss e n t ie l le m e n t  

é c o n o m iq u e ,  en  ce sens q u ’e l le  n e  c o m ­
p o rte  a u c u n  a cc esso ire  c o û t e u x ;  très 

p r a t iq u e ,  p a rc e  q u ’ o n  p e u t  l ’e x é c u te r  
e n  to u tes  saisons, e t  en  v a r ia n t  e n c o re  

son  a p p r ê t  s e lo n  q u 'o n  c h a n g e  la p u r é e  

q u i  sert  d ’a c c o m p a g n e m e n t  au  b œ u f,  et 
aussi  p a r c e  q u 'o n  p e u t  y  e m p lo y e r  des 

d é b r is  de b œ uf.
l 'o u r  fa ire  c o lo r e r  les palets , o n  p e u t,  

c o m m e  i l  est in d iq u é ,  u t i l is e r  le  dégrais-  

.sis m ê m e  de la m a rm ite  d u  pot-au-feu, 
ce q u i  est e n c o re  p lu s  a v a n ta g e u x  

c o m m e  é c o n o m ie .  T o u t e fo is ,  b e a u c o u p  

de p e rso n n e s  n ’e n  a im e n t  p o i n t  le  g o û t ,  

o u  p lu tô t  d ig è r e n t  m a l c e l te  sorte  de 

g ra isse .  A  celles-là  n o u s  p o u v o n s  d o n c  
c o n s e i l le r  p lu t ô t  la c o lo r a t io n  avec  la 

g ra isse  de s a in d o u x  q u i ,  c o m m e  o n  le 

sait, est  d e  la gra isse  f o u d u e  de p o rc .

Ayuntamiento de Madrid



3 3 0 L E  P O T -A U  FE U

P o u r  ê tre  p a r fa ite m e n t réu ss i ,  ce  p la t  

n 'a  pas beso in  d 'è tre  ex é c u té  en o b se r­
v a n t  d ’ une fa ço n  r ig o u r e u s e  les  p r o p o r ­
tion s  in d iq u é e s ,  c o m m e  p o u r  certain s  

m ets. On p e u t  d o n c ,  p a r  e x e m p le ,  d i ­

m in u e r  d ’ une fa ço n  très  se n s ib le  la 

q u a n t i té  d ’o g n o n  e l  d ’é c h a lo te  q u i  c o n ­
v ie n t  s u r t o u t  à des estom acs robustes, 

et  n ’e n  m ettre  q u e ju s te  ce q u ' i l  faut 
p o u r  c o m m u n iq u e r  u n  lég er  a r ô m e  à 

l ’e n se m b le  : s o it  le t iers, e n v ir o n ,  des 
q u an tité s  in d iq u é e s ;  de m ôm e p o u r  
l ’a i l .  M n is  la  c h o s e  e s s e n tie lle  à  o b ser­

v e r , c 'e s t  l ’ a ssa iso n n e m e n t,  c ’est-à-dire 

la  dose de sel,  p o iv r e ,  et la p o in te  
d ’é p ice s ,  q u e  l ’o n  n e  p e u t  in d iq u e r  

i c i  q u e  d ’ une fa ço n  a p p r o x im a t iv e ,  c h a ­

c u n  a ya n t  là-dessus des gofits  d ifférents.

KÉHUMÉ

C uire les pom m es de terre au four. Coup er le 

b iE u f  en petits d es. Hacher ognon et échalote, les 

p.-isser a u  b e u r r e .  Écraser t a  p u l p e  d es pom m es de 

terre; y  m élanger asj.iison n em en t, œ ufs battus, 

b œ u f, o g n o n , échalote, persil haché, etc. D iviser en 

parties égales. Former les palets. Les colorer dans 

ta graisse . Dresser en couronne, et verser un e purée 
q u elconq u e au m ilieu.

Proportion s

P o u r  u n e  d o u z a in e  de palets  du p o ids  
de 80 g r .  ;

300 g r .  de b œ u f  b o u i l l i  fro id  ;

3 p o m m e s  de te rre  de H o llande 
m o y e n n e s  ;

1 o g n o n  de 100 g r .  ;
2 é c h a lo te s  (20 gr .) ;

1 p e tite  g o u s s e  d 'a i l  (g r o ss e u r  d 'u n  
h a r ic o t l ;

2  p e t i ts  œ u fs  ;

I c u i l l e r é e  à b o u c h e  de p ersil  h ach é  ;

3  c u i l le r é e s  à b o jic h e  de dégraissis  
de m a rm ite ,  c la r i f ié ;  o u  2 cu i l le ré e s  de 
d ég ra issis  a v e c  20 g r .  de b e u r r e ;  ou 

m ê m e  q u a n t ité  totale  d e  s a in d o u x  ;

10 à 12  g r .  de s e l ;  u u e  p in c é e  de 
p o i v r e ;  u n e  p o in te  de p o u d r e  d 'épices.

COM M E A CCO M PA G N EM EN T

E n  été ; u n e  p u rée  d e  fèves  o u  de 

g r o s  p o is ,  o u  de p o is  c h ich e s .  En a u tre  
tem ps ; p u r é e  de h aricots ,  de p o m m e s  

de te rre ,  de p o is  cassés, de c é le r is  raves, 

e tc .  Kn tou s cas, la p u rée  d o it  ê tre  te n u e  
très  c la ire .

l ie s  pom m es de terre

N ous c o m p to n s  ic i  s u r  des p o m m e s  
de terre  d o n t  le  p o ids  m o y e n  est p o u r  

c h a c u n e  d ’e n v ir o n  123 g r .  L e u r  cu isso n  
au f o u r  est in d iq u é e  p o u r  o b t e n ir  une 

p u lp e  aussi  sèch e q u e  po ssil ile ,  q u e  ne 
p o u r r a i t  d o n n e r  u n e  c u isso n  à l ’eau ou 

à la v a p e u r .  Il n ’ y a q u ’à les la v e r  à l ’eau 

f r o id e  et à les essu ye r  a v a n t  de les 

m ettre  dans le  fo u r  de b o n n e  ch a le u r ,  

o ù  o n  les s u r v e il le  de tem ps en tem ps, 
j u s q u ’à ce q u ’e lles  so ie n t  b ie n  cu ites .

P e n d a n t  c e  tem ps on  p r é p ar e  :

Z,e bœ uf

11 n e  faut pas le  h a ch er,  m ais  b ie n  le 

c o u p e r  en  t o u t  pe tits  dés d ’ u n  demi- 

c e n t im è tr e  d e  cô té .  S u p p r im e z  to u jo u rs  
les  p art ies  m u sc u le u se s  et l ’e x c è s  de 
graisse, s ’il s ’e n  tr o u v e .

Ii'ogn on  e t l'é ch a lo te

H achez f in e m en t l ’o g n o n  et l ’ échalote .  
S i  v o u s  les e m p lo y e z  c ru s ,  i l  fa u t  q u e  ce 
trav ai l  s o i t  fa i t  a v e c  so in ,  afin  q u ’ ils 
s o ie n t  aussi f in em en t h ach és q u e  p o s ­

sib le ,  p o u r  se c o n fo n d r e  lout-à-fait dans 

l e n s e m b le ;  et, en  p lu s ,  l 'o g n o n  devra 
ê tre  h ach é sép a rém e n t,  m is  dans u n  co in  
de to r c h o n ,  passé so u s  u n  r o b in e t  d ’eau 

fra îc h e ,  et  b ie n  e x p r im é  e n su ite  en to r ­
d a n t  le  to r c h o n .  C ec i  a p o u r  b u t  d ’a b o r d  

de le  c o n s e r v e r  b la u c ,  et e n s u ite  de 
lu i  e n le v e r  u n e  p a rt ie  de son  â creté .
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T o u t e f o is ,  b e a u c o u p  de p e rso n n es  
a ya n t  en  h o r r e u r  T o g n o n  et l 'é ch a lote ,  

i l  est  de to u s  p o in ts  p r é fé ra b le  d e  passer 

ces d e r n ie rs  au  b eu rre ,  de les  c u ire ,  en 

u n  m o t.  E n  c o n s é q u e n c e ,  faites fo u d r e  

g r o s  c o m m e  u n  m a rr o n  de b e u r r e  dans 

u n e  p e t i te  cassero le .  M ettez-y o g n o n  et 
é ch a lo te  h ach és et laissez d o u c e m e n t  

c u ir e  p e n d a n t  7 à 8 m in u te s ,  en re­

m u a n t  de te m p s  en  tem ps, j u s q u ’à  ce 
q u e le to u t  so it  b ie n  a m o l l i ,  u n  peu 

ja u n i .
H achez é g a le m e n t  le p e rs i l ,  m a is  ne 

le  passez p a s  au  beui're.

31e mélange

S i t ô t  ijue les p o m m e s  do terre  son t 

b ie n  c u i t e s ,  sortez-les  du  fo u r .  Feudez- 
les e u  d e u x  e l , - a v e c  le  m a n c h e  d ’ une 

fo u r c h e tte ,  faites to m b e r  la p u lp e  dans 
u n e  te rr in e .  Massez ce l te  p u lp e ,  p e n d a n l  

q u 'e l le  est b rû la n te ,  .a v e c  u n e  c u i l l e r  
e n  bo is  p o u r  la b ie n  lisser. L e  p o id s  de 

c e l le  p u lp e  d o i t  ê tre ,  p o u r  n os  q u a n t i ­
tés, d e  25U H 270 g r . ,  la p e rte  o c c a s io n ­

née p a r  les  p e lu r e s  et ce q u i  y reste 
a tta ch é  re p r é se n ta n t  le  q u a r t  du  p o ids  

b ru t.
.-Ajoutez d a n s  la  te rr in e  : l ’a.ssaisonne- 

m en t  de sel,  p o iv r e  et é p ic e s ;  les d e u x  
œ u fs  battus  d a n s  u n  b o l  c o m m e  p o u r  

u n e  o m e le tte ,  et  q u e  v o u s  a jo u te z  en 
3 o u  4 fo is  p o u r  les  m ie u x  m é la n g e r ;  
le b œ u f  c o u p é  en  p e t i ts  dés; l 'o g n o n  et 

l ’é c h a lo te  (c r u s  ou passés au  b e u r re  t; le 
p e rs i l  h a ch é  ; e t  en fiu  l ’a il  q u e  vo u s  
écrasez  d ’a b o r d  so u s  la lam e d ’ u n  com- 

le a u  posée à p la t ,  e l  q u e  v o u s  hach ez 

ensuite .
M é la n g ez  b ie n  le  to u t  a v e c  la c u i l l e r  

de b ois ,  et  g o û te z  a u  beso in  p o u r  r e c t i ­
fier l ’assa is o n n e m e n t,  la m e i l l e u r  rè g le  

p o u r  ce la  é ta n t  to u jo u r s  de se c o n f o r ­
m er  a u x  g o û ts  (les c o n v iv e s .

Les palets
S a u p o u d r e z  la table  a v e c  de la farini!. 

l ’ ren e z  le  m é la n g e  p a r  c u i l le r é e s  bien  
p le in e s ;  c h a q u e  c u i l le r é e  d o i t  représen  

ter  le  p o id s  de 80 g r .  D ép osez les à m e ­

su re  s u r  la table . R o u le z  les d ’a b o r d  en 

b o u les ,  p o u r  les r e n d r e  égales  e t  u n ie s ;  
p u is  a v e c  la la r g e  lam e d ’ un g r a n d  c o u  

teau , o u  la p a u m e  d e  la m a in ,  apla  
tissez-les. de fa ç o n  à fo r m e r  des palets  

q u i  se t r o u v e r o n t  a v o ir  5 c e n t .  1 2  de 

d ia m è tre  s u r  2 d 'é p a isseu r .  V o u s  pou  
vez aussi,  î v o u s  le  p réfé re z ,  le u r  don 

n e r  une jo l i e  fo rm e  o v a le ,  s o it  du  b o u l  

des d o ig ts ,  so it  en  v o u s  a id a n t  de la lam e 
d ’ un c o u te a u .  .Mais, de tou tes  faço n s, 

ayez so in  d e  r e n d r e  le u r  su r fa c e  bien  
u n ie ,  b ie n  ég ale  des d e u x  côtés, sans 

fen te  q u i  c ra q u e ra it  en  c o lo r a n t  dan s  la 

graisse.

.\ u ta n l  q u e  po ss ib le ,  il fa u t  les  c o lo r e r  
to u t  de s u i te  et les  s e r v ir  aussitôt ,  p a rce  

q u e ,  si l ’a p p a r e i l  est r e fro id i  et  r é ­
chauffé  e n s u it e ,  ces pa lets  n e  so n t  pas 

aussi b o n s ,  et  ce c i  l ie n t  à c e  q u e  la 

p o m m e  de terre  réchauffée p e rd  d e  ses 
q u alités .

Four colorer
A y e z  u n  g r a n d  sa u to ir ,  o u  cassero le  

à fo n d  la r g e  et à b o rd s  bas, ou p r e n e z  
s im p le m e n t  u n e  g ra n d e  p o ê le ;  en  un 

m o t ,  e m p lo y e z  u n  u ste n si le  q u i  s o it  a s ­
sez g r a n d  p o u r  y  p la c e r  les  u n s  a côté 

des a u tre s  le s  d o u z e  palets  en  m êm e 
tem ps. M e tte z -y  la  graisse  in d iq u é e  : 

s o i t  le  d ég ra issis ,  o u  le  d ég ra iss is  et  

b e u rre ,  o u  so it  e n c o re  le  saindou.x. 

Faites  ch a u ffe r  j u s q u ’à ce  q u e  la graisse  

c o m m e n c e  à f u m e r  lé g è r e m e n t ,  ce qui 
i n d iq u e  qu  e l le  a le  p o in t  d e  c h a le u r  

v o u l u .  R a n g e z  les p a le ts  les u n s  à  cô té  
des autres.  A u  b o u t  de 2 à 3 m ia u le s ,  

le  cô té  q u i  to u ch e  le  fo n d  de la cassero le
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d o it  ê tre  b ie n  c o lo r é .  S o u le v e z  a lo rs  

les  p a lets  a vec  u n e  fo u r c h e tte  g lissée  
d essous, p o u r  les r e t o u r n e r  et les  fa ire  

c o lo r e r  d e  m ê m e  de l 'a u tr e  cô té .  P u is ,  

q u an d  i ls  so n t  b ie n  c o lo ré s  de c e  côté, 

m ettez le  sa u to ir  o u  la p o ê le  d a n s  le 

f o u r  p e n d a n t  ü o u  ü m in u te s ,  o u  si v o u s  
n a v e z  pas de fo u r ,  laissez-les u n  temp.s 

é g a l  s u r  le  feu .  en les r e to u r n a n t  e n ­

c o re  u n e  fo is,  et  d im in u e z  u n  peu  l ’ar 

d e u r  du  fe u  en ce cas. R eiiia rqu cz  q u 'ic i  
il n  y  a pas de c u isso n  à o b t e n ir ,  p u is  

q u e to u t  c e  q u i  e n lre  d a n s  la coinposi  
l io n  des palets  est déjà c u i t ,  m a is  s e u le ­

m en t  u n e  c o lo r a t io u ,  et  u n e  c o lo ra t io n  

bien  u n ifo r m e ,  p lu s  le  réch a u ffe m en t 
c o m p le t  du  bœ uf.

Four servir

R a n g e z  les  palets  s u r  un p la t  chauffé, 

o ù  v o u s  les  dressez en  t u r b a n ,  a p p u yé s  
lé g è r e m e n t  les u n s  s u r  les a u tres.  V ersez  

au  m il ie u  la  p u r é e  q u e  v o u s  a u re z  p r é ­
parée d ’a u tre  p a r t  c o m m e  a c c o m p a g n e ­

m en t,  et  d o n t ,  i l  fa u t  le r é p é te r  en core ,  

le  ca r a c tè re  est d 'é tre  très  c la ir e ,  c ’ est- 
à d ir e  c o u la n te .

A jo u t o n s  e n c o r e  q u e le  t o u t  d o i t  ê tre  

se r v i  n o n  p o in t  s e u le m e n t  c h a u d ,  mais 
b r û la n t .

PKnRAfT Jf-NtOn.

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

T a L £ T O T  a u  Q r : o C K £ T

P O U R  B E B É

C ’ e s t  u n  g e n t i l  m o d è le ,  t o u t  d r o it ,  fe n d u  s u r  

l e s  c ô t é s ,  a v e c  u n  p e t i t  c o l  m a r in  q u i s e  r a b a t  

e t  s e  p r o lo n g e  à v o lo n t é  l e  l o n g  d e s  d e v a n t s ,  

e n  r e v e r s ,  a u  b a s  d e s q u e ls  o n  p a s s e  u n  o u  

d e u x  r u b a n s  q u ’o n  n o u e  p o u r  a t t a c h e r  l e  p a ­

l e t o t ;  c e s  j o l i s  n œ u d s  p im p a n ts ,  e n  s a t in  b le u  

o u  r o s e , d o n n e n t  à  p e u  d e  fr a is  u n  a ir  d e  r e ­

c h e r c h e  à  c e  s im p le  la in a g e .  L 'e x é c u t i o n  e s t  

d e s  p lu s  s im p le s  e t  fa ite  p o u r  p la ir e  a u x  p e r ­

s o n n e s  q u e  f a t ig u e  la  c o n d u it e  d 'u n  o u v r a g e  

o ù  i l  fa u t  o b s e r v e r  d e  fr é q u e n ts  c h a n g e m e n t s  

d e  d ir e c t io n ,  d e s  a u g m e n t a t io n s , e t c .  L e s  f i l le t ­

te s  q u i  c o m m e n c e n t  à  s 'e x e r c e r  au  c r o c h e t  

p e u v e n t  e n tr e p r e n d r e  e t  t r è s  b ie n  r é u s s ir  c e  

p e t i t  p a le t o t ,  a v e c  l e s  in d ic a t io n s  d é t a i l lé e s  

e t  p r a t iq u e s  q u e  n o u s  d o n n o n s  à  le u r  in t e n ­

t io n .

O n  e m p lo ie  d e  la  la in e  c a c h e m ir e  d e  

m o y e n n e  g r o s s e u r ,  e t  l ’o n  c h o is i t  d e u x  c o u ­

le u r s  : g é n é r a le m e n t  d u  b le u  e t  d u  b la n c , o u  

d u  r o s e  e t  d u  b la n c .  L a  la in e  c a c h e m ir e  s p é ­

c ia le  p o u r  la y e t t e s ,  e t  q u e  l 'o n  t r o u v e  p a r  p e ­

lo t e s  d e  2 5 0  g r a m m e s ,  d o n n e  d e  t r è s  b o n s  

r é s u lt a t s .

L e s  in d ic a t io n s  q u i  s u iv e n t  s ’a p p liq u e n t  à  u n  

p a le t o t  p o u r  b é b é  d e  6  à  H m o is .  T o u t e fo is ,  la  

g r a n d e u r  d u  p a le t o t  d é p e n d  a u s s i  d e  la  g r o s ­

s e u r  d e  la  la in e  e t  d u  c r o c h e t  e m p lo y é s .  —  

C  e s t  u n  c r o c h e t  e n  iv o ir e ,  e n  é c a i l le  o u  e n  

c e l lu lo ïd .  — A v e c  m ê m e  c r o c h e t  e t  m ê m e  la in e .
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d e u x  p e r s o n n e s  n ’o b t ie n d r o n t  p o in t  l e  m ê m e  

r é s u lt a t ,  s e lo n  q u ’ e l le s  t r a v a i l le n t  lâ c h e  o u  

s e r r é .

P o u r  u n  p e t i t  p a le t o t  d e  i " '  â g e  o n  c o m ­

m e n c e  l e  t r a v a i l  e x a c t e m e n t  c o m m e  n o u s  l ’ in ­

d iq u o n s  ; m a is  o n  fa i t  :

6 rangs de bordure en laine de couleur.
ü rangs de bordure en laine blanche,

L ’ c m m a n c h u r e  e t  le  d e s s o u s  d e  b r a s  c o n ­

s e r v e n t  l e s  m ê m e s  g r a n d e u r s ,  le s  fe n te s  d e  la  

b a s q u e  s o n t  d o n c  p lu s  c o u r t e s .  C e c i  p a r c e  q u e  

p o u r  le s  t o u t  j e u n e s  b é b é s  o n  p r é fè r e  l e s  v ê t e ­

m e n t s  u n  p e u  la r g e s ;  e t  c o m m e  il fa u t  p o u v o ir  

m e t t r e  d e u x  o u  m ê m e  t r o is  c h e m is e s  b r a s s iè ­

r e s  s o u s  l e  p a le t o t ,  le s  m a n c h e s  n e  s e r o n t  p a s  

t r o p  la r g e s ;  m a is  o n  le s  fe ra  u n  p e u  p lu s  c o u r ­

t e s .  S o it  ;

20 rangs en blanc.
3 rangs comme il est indiqué et 2 rangs de mail­

les simples sans chaînettes.
4 rangs en blanc.

V o ic i  d o n c ,  e t  t o u t  a u  lo n g ,  le  d é t a i l  d 'e x é ­

c u t i o n  d ’ u n  m o d è le  d e s t in é  à u a  b é b é  d e  6  à  

8  m o is  :

Former une chaînette de 42 mailles ; on passe les 
deux dernières et l'on pique donc dans la40"^maillc- 
chaincttc 11 esl sans doute superflu d'expliquer com­
ment se forme la maille-chaînette, nous le dirons 
cependant afin de faciliter les débuts aux fillettes qui 
veulent apprendre à faire le crochet. On f-ut une 
bouclette croisée. le bout du fil est dans la paume 
de la main gauche, le fil travailleur tendu sur l'in- 

•dex gauche, Le crochet est placé dans la main 
droite, comme la plume lorsqu'on écrit (c'est-ù-dire 
qu'il est tenu parle pouce et l'index et qu’il repose 
sur le troisième doigt) : on l'introduit dans la bou­
cle précédemment formée, puis il passe sous le lll 
travailleur, saisit celui-ci, l'attire d'arrière en avant 
et lui fait traverser la bouclette; la maille est formée, 
cette maille remplace la bouclette et l'on continue 
de même jusqu'à ce que la chaîne ait la longueur 
voulue.

Les mailles de fondation étant faites, on pique 
dans la chaînette pour former le rang suivant. Cha­
que point de la chaînette se trouve composé de 3 fils; 
le crochet doit être introduit au-dessous des 2 lils 
supérieurs, de sorte qu’il ne reste qu’un fil au-des- 
sous; cette manière de procéder assure une plus

grande solidité au travail; faute de ce soin les mail­
les montées sur la chaînette déformeraient celle-ci. 
ce qui produirait des clairs présentant presque l’as­
pect de trous.

Le point de notre petit paletot est très simple :il 
se compose de mailles simples séparées toujours par 
une maille-chainettc.

Dans la 40““  maille de lisière on introduit le cro­
chet armé d’une boucle : ii prend le fil, lui fait tra­
verser la maille, reprend le fil et lui fait traverser les
2 boucles; la maille simple est formée. 1 maille- 
chainette et toujours 1 maille simple dans la 2®" plus 
proche maille du tour précédent. Pour ne pas nous 
répéter, nous appellerons p o i n l  l’assemblage de la 
maille simple et de la maille-chaînette.

On exécute donc 20 points pour 1 rang; pour ter­
miner 2 mailles chaînettes ; on retourne l’ouvrage, 
la maille simple est faite entre les 2 mailles du rang 
précédent, sur la chaînette par conséquent Pour ob­
tenir le même nombre de points aux rangs pairs et 
impairs, il ne faut pas omettre en terminant chaque 
rang de faire le 20““  point dans la boucle formée 
par les deîix mailles-chaînettes que l’on a exécutées à 
la fm de l'avant-dcmier rang précédent ; on obtient 
ainsi un travail régulier.

Faire 51 rangs semblables, ün a alors fait un rec­
tangle ayant environ [7 centimètres de largeur sur 
tp centimètres de hauteur ; ces dimensions ne sont 
données qu’a titre de simple indication, car elles 
varieront suivant la grosseur de la laine et du cro­
chet employés, et aussi suivant que te travail aura 
été fait plus lâche ou plus serré. Ce rectangle forme 
le dos.

On continue sur 1 extrémité gauche de l'ouvrage 
le même travail sur une longueur de 5 [>oints ; faire 
;o rangs ; ensuite 30 rangs semblables, sur 3 points 
également, à droite; il reste donc lo points au mi­
lieu de ces 2 longues bandes formant étole. Ce sera 
l'encolure.

On prend alors une laine de couleur rose ou bleue 
et on contourne au même point les bords de U 
pièce que l'on a exécutée. Le travail est maintenant 
fait toujours du même côté; on commence parle 
bas du rectangle à droite on pique entre les mail­
les déjà faites de manière i  former des lignes obli­
ques; sur les côtés transversaux on pique dans la 
boucle terminant chaque deuxième rang. On a soin 
de faire aux 8 angles 2 points dans le même trou.
3 mailles chaînettes entre ces 2 mailles simples. 
Le !•’' rang demande plus de soins.
* Le premierrangen laine de couleur cstdonc composé, 
outre les 8 doubles points des angles, de 19 points 
au bas du rectangle.
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50 points sur ies côtés longs du travail.
4 points au bas de chaque petite bande.

24 points sur les côtés intérieurs des petites ban­
des et 10 points ù la partie supérieure du rectangle, 
ce qui forme l’encolure.

On fait ainsi 9 rangs en couleur ; à la fin du 
ç"”  rang on reprend la laine blattche, et. pour que 
l'on ne voie pas les bouts de laine, on forme la 
dernière boucle du dernier point de couleur avec la 
laine blanche.

Toujours en contournant le travail 9 rangs blancs.
On rabat chacun des longs côtis sur le rectangle 

et l'on réunit (par unè coulure au crochet) les deux 
bords, en ayant soin de laisser en bas une ouverture 
de 9 points pour former les fentes de la basque ; la 
couture est faite sur 13 points de longueur ; il reste 
alors une ouverture qui forme l’entournure : elle a 
35 points sur lesquels on travaille en tournant 
f>our faire ies manches.

On fait 28 rangs en laine blanchc-
En couleur, 4 rangs comme précédemment ; puis 

3 rangs de mailles simples s a n s  m a illc s -c h a in e it e s  

in le r c a l ie s .  Ces diminutions resserrent le bas de la 
manche et forment une sorte de ;wtit poignet.

En blanc : 5 rangs de mailles simples.
Tout autour du paletot et au bas des manches on 

fait un rang de mailles simples avec picots intercalés 
pour lesquels on fait : 5 maillcs-chainettes, 1 maille 
simple sur la 1 "  maille<haincttc, 1 maille simple 
entre les 2 mailles du rang' précédent ; on recom­
mence ensuite. Aux angles, on pique 2 fois dans le 
même trou.

Au bas des manches, bien qu'il n’y  ait pas de 
maille-chainctte entre les mailles simples, on fait de 
même la petite dentelle, ce qui forme une sorte de 
petite ruche.

«•
O b s e rv a tio n s . —  Pour obtenir, au premier rang de 

bordure de couleur, 4 points au bas de chaque petite 
bande, les mailles doivent être faites entre les mail­
les du rang précédent comme toujours ; mais un des 
doubles points d'angles esl pris dans ia boucle for­
mée par les maillcs-chaincttcs faites à la fin de 
i avant-dernier rang blanc ; tandis que l'autre point 
double est piqué dans la maille de l'extrémité du 
rang ; cela est nécessaire pour que !e double point 
se trouve tout à fait à l'angle et non sur le rang 
transversal. On forme de cette manière un angle 
droit parfait.

Sur le côté long gauche on obtient naturellement 
50 points ; pour les avoir également à droite, il est 
utile de faire la 50' maille dans la maille lerniinaiit 
I avant-dernier rang de Ia petite bande.

La petite bande de droite se commence à l’endroit 
qu- figurera l'encolure, de sorte que l'on continue 
toujours un rang à l'endroit et un à l'cnvcrs.

La reprise du travail se fait avec une simple bou­
de. comme pour commencer un ouvrage ; le bout 
de laine laissé à l’extrémité se trouve pris sous le 
rang suivant qui le cache. Nicole-

LE CHEZ SOI
« Ce qui fait le malheur dos uns, fait le bonheur 

des autres ». Le proverlie a encore raison une fois. 
La hausse des fourrures qui s'est produite si brus­
quement, a enrichi les uns et ruiné ies autres. Parmi 
CCS derniers, il est des fourreurs qui ont dû liquider 
sans délai, vendant des pelleteries de toutes sortes 
pour une bouchée de pain. Isidore a su saisir cette 
occasion de s'approvisionner d.ins ies meilleures 
conditions, c’est ce que vous explique l'extrême bon 
marché auquel on trouve exposées dans son salon, 
27, rue Bleue, de si jolies, si élégantes jaquettes de 
petit gris, de vison, d*Sstrakan ; des écharpes de zi­
beline. des cravates en renards de toutes prove­
nances.

Comme tous ses vêtements sont confectionnés 
avec de belles peaux entières et non des morceaux, 
les transformations de ces manteaux sc font prcs- 
qu'indéfiniment dans la suite,

Non seulement Isidore exécule le neuf, avec une 
science véritable du travail si spécial de la fourrure, 
mais encore il se charge avec la plus grande com­
plaisance et dans les meillLurcs conditions, de la 
transformation des pelisses, jaquettes, collets et bo-
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lëros démodés, auxquels il donne la coupe actuelle.
Faites-lui une petite visite pour vous renseigner 

et aussi à litre de curiosité.
F iT I C H E T T E .

C O R R E S P O N D A N C E  ]

R id o u t a n l  d e  v i e i l l i r .  —  Inutile de vous inquiéter 
ainsi : nous avons en ce moment à Paris une jeune 
femme autrichienne qui est une véritable fée et 
opère des prodiges. Ses doigts habiles, s.ins aucun 
moyen factice, ni applic.ition électrique, effacent 
les rides, font disparaître les laides bajoues, arron­
dissent l’ovale du visage, régularisent les traits; 
bref, rendent jolies celles qui ne le sont pas et ra­
jeunissent d'une façon merveilleuse. C'est inouï, f a i  

v u  d e s p r e u v e s ! . . .  Allez la voir et la consulter, ses 
conseils sont gratuits. Mme Lénal, lo, boulevard St- 
Michel, reçoit de s à 5 heures; n’ayez aucune crainte, 
elle est charmante, très sérieuse et parfaitement 
comme il faut.

R a f f in é e . —  Le luxe exige aujourd'hvii une profu­
sion de dentelles; pour satisfaire économiquement 
à cette mode, achetez du linge uni et faites coudre 
la dentelle par votre femme de chambre à votre linge 
de table, de maison et même à votre trousseau. En 
faisant venir ces v é r it a b le s  dentelles du centre même 
de production, vous les aurez à moitié prix. Mme 
Privât. 42, boulevard Carnot, Le Puy (Haute-Loirc), 
vous enverra sur demande des échantillons de gui­
pure. de Cluny, des dentelles d'art, pour garnir : 
draps, taies d'oreillers, nappes, napperons, dessus 
de plateaux, chemins de table, stores, etc., el même 
des dentelles de soie noire pourcostumcs.

C O U R R I E R

Une amie dn “ Pot-au-Feu,” —  Quels plats 
peut-on préparer avec des cèpes de conserve ? Cèpes 
à la bordelaise, à la provençale, à la languedocienne ; 
on peut les servir en garniture pour pculets sautés, 
filets et tournedos, —  Comment dégraisse-t-on une 
sauce? Très simplement ; penchez un peu la casse­
role sur la queue et enlevez la graisse avec une cuil­
ler à bouche.

Simonette. —  La sauce qui recouvre les tourne­
dos est une sauce béarnaise, à laquelle on ajoute 
le jus rissolé au fond de la casserole, que l'on 
délaye avec un peu de vin blanc. —  Le bain-marie,

pour tenir la sauce au chaud, ne doit pas dépasser 
60” environ.

M. H., Versailles. —  Généralement, les grosses 
pièces se font cuire à feu doux, et les petites â leu 
vif. —  Pour bien griller le pain, il faut le présenter 
d e b o u t devant le feu, et le servir aussi d e b o u t sur 
une grille spéciale qui sépare les tartines.'

P. S , Tonrcoing. —  Frangipane : Pilez i t c ,  gr. 
d'amandes blanchies et séchées avec 4 œufs, un par 
un; ajoutez 125 gr. de sucre semoule, vanille ou 
rhum, 125 gr. de beurre fondu. —  Macarons ; Pilez 
150 gr, d’amandes blanchies et séchées avec 3 blancs 
d’œufs, un par un ; ajoutez 300 gr. de sucre en 
poudre, pilez bien et longtemps. Dressez des tas de 
la grosseur d’une noix sur du papier écolier ; faites 
cuire è feu très doux. —  Pour se servir de la douille? 
Il faut simplement presser sur la poche, que l ’on 
tient à pleine main.

Tout-y-crolt. —  Les recettes de petits gâteaux 
pour le thé n’ont jamais manqué jusqu’ici. On Lâ­
chera néanmoins d'y ajouter.

Pemiaa. —  C’est de la crème fouettée que l’on 
pose sur le chocolat versé. La chose a été dite dans 
un article «Variétés».

M™B., bonlevard Haussmaan. —  Confiture de 
figues ; Cuire le sucre au soufflé el ajouter les figues

A  ITOS L S O T R I O S S  dont U peau fine et délicate se 
gerce oa se crevasse, nous conseillons l'emploi de la 
G lycérlnt savonneuse d» L.T.Piver.Ceile  préparation 
rend â la peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
Pufuietit L . T .  P iV E R ,1 0 ,B o a l ‘ d »  Strasboarg,P a r i s ,
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LES M AISONS RECOMMANDÉES
AUX ABONNÉS DU P O T - A U - F E U

A U  V IE U X -C H È N E . — Ameublements en tous 
genre', 69 et 71, rue Beaubourg.

A. B O R D  Sl  Ci0. — Pianos naufs et d’occasion 
14 bis, boulev-ard Poissonnière.

H E N R Y , à  L a  P e n s é e . — Nouveauté* pour 
dames, 5, Faubourg Saint.Honœé
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divisées en quartiers. Elles doivent être un peu fer­
mes. Cuire à la nappe ou à 34® au pèse-sirop.

Abonnée n “ 27 ,317 . —  La recette des oranges 
giacces, ne pouvant être résumée ici. a été publiée 
en 1804. — Fonds d'artichauts au champagne ; 
Cuire les fonds dans l'eau légèrement salée et aci­
dulée, avec un peu de pain ; à moitié cuisson, les 
égoutter et les braiser avec du champagne et de très 
hon jus. —  La culotte et la plaie-cote {500 gr. de 
viande par litre d'eau).

L. G., Bad. (B.-et-H.). —  Escalopes de veau 
viennoise : battre une petite tranche de veau prise 
dans la longe ou la noix ; la saler, la passer à l'œuf 
battu et à la mie de pain passée au tamis. La cuire 
avec moitié huile et beurre, 7^8 minutes de chaque 
côté. —  La confiture de marrons est une spécialité 
qui se fait seulement dans les grandes usines, où 
l’on dispose de marmites à la vapeur.

Rose Pompon. —  Nous n'envoyons pas, nous le 
répétons, de receties par lettres, non, certes par mau­
vais vouloir, mais parce que le nombre de nos 
abonnés rend la chose radicalement impossible. —  
Attachez le râble de lièvre sur la broche, en haut, 
au milieu et à la naissance des cuisses; croisez les 
os sur la broche et ficelez. —  La recette des gaufres 
des Champs-Elysées étant une formule exploitée 
commercialement, il nous serait interdit de la divul­
guer, même la connaissant Au surplus, l'installa­
tion est toute spéciale et n'a pas sa place dans une 
maison bourgeoise. —  Note est prise pour la recette 
indiquée.

Pain. —  Hachez câpres, cornichons, un peu 
d'échalote, persil, cerfeuil, estragon; mélangez avec 
un peu de moutarde, sel, vinaigre et huile; battez 
un moment, et vous obtiendrez cette « sauce verte», 
qui se sert avec le bouilli chaud ou avec le poisson.

K“ ® B., à HUv... —  Pour chemiser un moule, il 
faut faire adhérer à la partie intérieure une couche 
de gelée, de farce ou de glace; on le fait à l'aide 
d'une cuiller ou d'une spatule —  Tomates en pu­
rée : cuire les tomates 5 minutes ; les égoutter de 
leur eau dans une corbeille garnie d'un linge. Pas­
ser la pulpe au tamis de crin ; mettre en bouteilles ; 
boucher, ficeler, faire bouillir 30 minutes au bain- 
marie. Tenir les bouteilles couchées, au sec et dans 
un endroit sombre.

château deB ., St-Valéry. —  Pour con­
server l'oseille ; triez, lavez, enlevez les grosses 
côtes de votre oseille. Mettez-en une partie dans une 
casserole ou chaudron à fond épais, s a n s  e a u  ; faites 
cuire sur feu doux en remu.ant de temps en temps 
avec une spatule de bois; lorsqu’elle est fondue, 
ajoutez-en d’autre jusqu’au moment où le récipient 
est plein. Laissez cuire lo minutes; égouttez toute 
l’eau ; passez l'oseille au tamis de crin : mettez-!à en 
pots de grès, couvrez d'une bonne couche d’huile 
d'olives et tenez au frais.

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

Photo 
En Vente partout

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

Les Maladies rhumatoîdes

Qu’est-ce que les affections rhumatoides r Ce sont 
des lésions articulaires simulant les rhumatismes et 
ayant avec eux certains caractères communs : le 
siège, le mode de douleur, mais en différant comme 
nature et traitement curatif.

Les affections rhumatoides éclatent sans le pré­
texte du refroidissement, atteignent tous les tem­
péraments, frappent tous les affaiblis; on les voit 
apparaître à la suite de toutes les maladies anémian­
tes et faire souffrir au printemps ceux quePhivcr, le 
manque d'exercice, le défaut d'air pur, le surmenage 
ont mis hors de leur équilibre organique.

Ces pseudo-rhumatismes frappent toutes les arti­
culations; cependant les articulations de l’épaule.

du coude, des côtes, de la hanche sont particulière­
ment atteintes. La maladie évolue sans fièvre ni 
poussées aiguës, mais Us mouvements sont dilliciles 
et douloureux, la souflrunce s'exagère dans le repos 
et ia chaleur du lit.

Les médicaments usités contre le rhumatisme sont 
de faible secours; l'acide saiicyliquc, l'anlipyrine, 
le sulfate de quinine, l'hydrothérapie même, loin 
d'améliorer les affections rhumatoides, les exagè­
rent, parce que les préparations antirhumatisantes 
et les anesthésiques troublent une nutrition géné­
rale déjà délectueuse.

Contre les pseudo-rhumatismes, on recommande 
tout spécialement le Vin Désiles, qui réussit mer­
veilleusement et fait disparaître des douleurs qui 
avaient résisté à toutes les méthodes médicamen­
teuses. Le succès du Vin Désiies, en ce cas, n'a rien 
d'extraordinaire, car, par sa composition complexe, 
il satisfait à tous les besoins d'un organisme affaibli.

Le G é ra n t ;  A. DESBOIF. pxaic. — mr. cuxcss acnxinaa, !S7, Rm um-aaNORt.
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