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J L . ES
1893-1902

A  Ja  üa de i 90S le  P o t-a u -F e u  comptera 
dix  a n n é e s  d 'e x l s î e n c e .

.i.'ous a v i o n s  p r o m is  d e  f a i r e  un  Journal 
p r a t i q u e , '  l e s  a b c n .n é s  d e  l a  p r e m i è r e  h e u r e , 

p r e s q u e  t o u s  r e s t é s  fld é J e s, l e s  n o u v e a u x , 

c h a q u e  a n n é e  p lu s  .n o m b reu x , n o u s  r e n d r o n t  

cette  J u s t ic e  q u e  n o u s  a v o n s  te n u  n o t r e  p r o -  

messr. A  Ja  s e u le  c o n d it io n  d e  s e  c o n fo r m e r  

e x a c t e m e n t  a u x  p r e s c r i p t i o n s  Indiquée-» , l e s  

c o r d o n s  l e s  m o in s  b le u s  p e u v e n t  f a i r e  d e  Ja 

c u is in e  p a r f a i t e  e t  d e v e n i r  a  l e u r  t o u r  d ’ ex- 

.c e iJ e n C e s  « V i e i l l e s  C a t .h e r ln e s  ».
Mais p e n d a n t  le s  d i x  a n n é e s  é c o u lé e s ,  le s  

r e c e t t e s  s o n t  d e v e n u e s  l é g i o n  ; les r e c h e r c h e s  

s o n t ,  s in o n  dlfilcllos g r â c e  a u x  T a b le s  a n ­

n u elle .» , t o u t  a u  m o in s  lo n g u e s  e t  f a s t i d i e u s e s .  

(B e a u c o u p  d ’ a b o n n é s  o n t  exprimé l e  d é s i r  

d ’ a v o i r  u n e  T a b le  d é c e n n a l e  q u i,  c o m p r e n a n t  

t o u t e s  l e s  r e c e t t e s  p u b lié e s ,  p r é s e n t é e s  â J a  

f o l s  p a r o r d r e  alphabétique et par c a t é g o r i e s ,  

s lm p J i l îe r a l t  l e s  recherches.
Cette Table, déjà rédigée, paraîtra donc 

d a n s  l e  commencement d e  l 'a n n é e  IS O S .

L a  T a b le  d é c e n n a le  é t a n t  e x c lu s iv e m e n t  

r é s j r . ' é e  â  n o s  a b o n n é s , n o u s  p r i o n s  c e u x  q u i 

d é s lr e r a le .o t  en  f a i r e T a c q u l s l f l o n .  d e  v o u lo ir  

b ie n  n o u s  le faire c o n n a î t r e  a v a n t  Ja  Un d e  

l 'a n n é e  p o u r  q u e  l e u r  demande soit classée 
et le tirage fait en conséquence. Le prix de la 
Table sera de S francs pour Ik.o a b o n n é s  q u i 

n o u s  adrjs.’ crcn: dirjcteme.nt cette somme, 
e t  d e  S  fr. SJ  p o u r  c e u x  q u i  p r é - 'è r e r o n t  faire 
encaisser par la poste.

D a n s  l a  n o u v e l le  d é c a d e  q u i  v a  bientôt

8 'cuvrlr. le Journal t i e n d r a  à honneur de 
J u e t l . le r  s a  r é p u t a t io n  s a n s  c e s s e  c r o i s a n t e  

e t  r e .s t e r a  i ld è le  à s o n  p r e m i e r  p ." o g r a m m e .

Le P ot-a ii-P eii.

<P. S .  —  La Table d e s  m a t i è r e s  d e  i 90S est 
j o i n t e  a u  p r é s e n t  n u m é r o .

Pouding à la Qesselpode

Iji-: p o u d in g  est c lassé  p a rm i les 

en trem ets  de g r a n d  s ty le  el  

p e u t  f ig u r e r  a v e c  h o n n e u r  s u r  
n ’i m p o r t e  q u e l  m e n u  tra n sc e n d a n t,  l i ien  

q u e  g la c é ,  .sa c o m p o s i t io n  le  ren d  m o in s  

fr o id  q u e la g é n é ra l i té  des g la ces ,  et 
c e la  lu i  c o n s t i tu e  déjà  u n  a v a n la g e .

S o n  p r i x  de r e v ie n t  n 'e s t  pas é levé 
re la t iv e m e n t ,  p o u r  u n  en tre m e ts  de cette 

c a té g o r ie .  A v e c  les p r o p o r l io n s  c i-d e s­

sous, o n  p e u t  c o m p t e r  e n v ir o n  de 5 fr. ,'iOà 

6 f r .  L ’e x é c u t io n  n e  prése n te  p o in t  de d iff i­

c u lté s  p a r t ic u l iè r e s ,  u n  peu  lo n g u e  s e u le ­

m e n t  à cause  de ses d éta ils ,  m ais p o u v a n t  

ê tre  c o u r a m m e n t  en tre p r ise  dans u n e  

très  s im p le  c u is in e  b o u rg e o is e .  L ’e m p lo i  

de la g la c e  est d 'u n e  a b so lu e  nécessité , 

le  re fro id is s e m e n t  à u n e  très basse tem ­

p é ra tu r e  é ta n t  la cause  u n iq u e  de la 

c o n s is tan c e  du  m é la n g e .  S an s  cette  t e m ­

p é ra tu r e  très basse, i l  est im p o s s ib le  q u e  

le  p o u d in g  p u isse  se -ra fferm ir  et s u p ­

p o r t e r  un d é m o u la g e .  C ec i  p o u r  les  p e r ­
so n n e s  in e x p é r im e n té e s  qui c h e r c h e n t  

to u jo u r s  à to u t  m o d ifier .  P o u r  ces m êm es 
p e rso n n e s  n o u s  a jo u te r o n s  q u e  les  mar-
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ro E s  g la c és  achetés ch e z  le  c o n fise u r  ne 

s a u ra ie n t  en a u c u n e  fa ço n  r e m p la c e r  les 

m a r r o n s  c u i ts  au  su cre ,  c o m m e  i l  est 

in d iq u é ,  et  ce la  p o u r  tou tes  sortes de 
raison s : d ifficu lté  d ’ o b t e n ir  u n e  p u ré e  

assez o n ctu e u se ,  d e g ré  du  su c r e  v a r ia b le ,  

e tc . ,  etc.
Ce p o u d in g  est to u t  à fa it  de saison 

e n  ce m o m e n t ,  et  o n  p e u t  l ’e x é c u te r  

tant q u ’i l  y  a des m a r r o n s  b ons et frais,  

c 'es t  à d ire  au  m o in s  j u s q u ’à  fin ja n v ie r .

Proportions
P o u r  l ü  p e rso n n e s  :

30 b e a u x  m a r r o n s ;

1 g o u sse  de v a n i l l e  ;

îiO g r .  d e  su c r e  en m o r c e a u x ;
1 5 0  —  d e  su cre  en p o u d r e ;

25  —  de ra is in s  de vSmyrne ;

30 —  d ’ éc o rce  d ’o r a n g e  c o n fite  ;

8 cer ises  co n fites  ;

4 d é c i l .  de la it  ;
2 —  1/2 de crè m e  d o u b le  ;

1/2 —  de m a ra sq u in  ;

3/4 —  de m a d è re  ;

6 ja u n es  d ’œ u fs  ;

3 m o r c e a u x  de sucre .

POl'U OLACEK

8 à 10  k i lo s  de g l a c e ; '  1 k i lo  de sel 
g r i s ;  1 2 5  à 150  g r .  de sa lpêtre .

RÉSC.MK
Inciser l'écorce des marrons; les couvrir d’eau 

froide ; bouillir 5 minutes; enlever écorces et pelli- 
cilcs. Cuire doucement avcceau, sucre, vanille.

Infuser vanille dans lait bouillant.
Macérer les fruits confits dans madère.
Faite la crème anglaise.
Passer les marrons bien cuits au tamis. Mélanger 

avec crème anglaise. Ajouter les fruits confits. Raf­
fermir et travailler sur glace.

Ajouter crème fouettée et marasquin. Verser en 
moule. Frapper .'ur glace.

Les marrons. — La purée
L e s  m a rr o n s  d o iv e n t  ê tre  b ie n  c h o is is ,  

d 'e x c e l le n te  q u a l i té ,  et  i l  a  été d o n n é  ici

déjà  de si ju d i c i e u x  co n s e i ls  à ce  su jet,  

q u e  je  n e  p o u r r a is  fa ire  q u e les  rép é ter  

sans en  a p p r e n d r e  d a van ta ge .
P o u r  l ’ é p lu ch a g e  o n  p r o c è d e  a in s i  ; 

a v e c  la  p o in te  d ’ u n  p e t i t  c o u te a u ,  in ­

c isez  lé g è r e m e n t  l ’é c o r ce ,  sans en ta m er  

la  p e l l i c u le  d u  d e s s o u s ;  ce t te  s im p le  

o u v e r tu r e  su fli l  p o u r  q u e  la  v a p e u r  p é ­

n è tr e  so u s  l ’é c o r ce  q u ’e l le  d is te n d ,  ce 

q u i  r e n d  son  e n lè v e m e n t  faci le .
Mettez les  m a rr o n s  dans u n e  cassero le  

a vec  de l ’eau fr o id e  ( q u ’ ils en so ie n t  

c o u v e rts) ,  p o rte z  à l 'é b u l l i l i o n  et laissez 

b o u i l l i r  p e n d a n t  4 à 5 m in u te s .  R e lir e z  

a lo rs  la  cassero le  s û r  le  b o u t  d u  f o u r ­

n eau , et  p r e n e z  les m a rr o n s  a v e c  une 
c u i l l e r  p e rc é e  o u  l ’é c u m o ir e ,  p a r  4 ou 

5 à la  fo is  se u le m e n t ,  a tten d u  q u 'i ls  
s ’é p lu c h e n t  b ie n  m ie u x  q u a n d  ils  .sont 

b rû la n ts  q u e  q u an d  ils  c o m m e n c e n t  à 

r e f r o id ir .  A v e c  la  p o in te  d ’u i i  p e t i t  c o u ­

teau, a rra c h e z  l ’é c o r ce  et r e t ire z  b ie n  la 

p e l l ic u le  q u i  adhère  à la  p u lp e .
T o u s  le s  m a rr o n s  étan t é p lu c h é s ,  

m ettez-les dans u n e  p e tite  cassero le  avec

3 d é c i l i t re s  d 'eau, le  su c r e  en  m o r c e a u x  
i n d iq u é  (50 g r . ) ,  la d em i-go usse  de v a ­

n i l le ,  cu isez- les  d o u c e m e n t ,  j u s q u ’à ce 
q u 'i l s  se m e lte o t  en  p u ré e ,  o u  s o ie n t  assez 

c u its  p o u r  y  ê tre  fa c i le m e n t  m is  ; so it  

e n v ir o n  1 h eu re  p o u r  a r r iv e r  à c e  p o in t .
A l o r s  passez les  au  tam is  fm , 3 o u

4 à la fo is  se u le m e n t ,  ce passage au 

tam is  se fa isan t m ie u x  q u a n d  les m a r ­
r o n s  so n t  b rû la n ts .  O r, ve rsé s  d ’ u n  c o u p  

s u r  le  tam is, i i s  re fro id ir a ie n t  et sera ient , 
v e rs  la f in , p lu s  difficiles à passer.

R e c u e i l le z  cette  p u r é e  dans u n e  t e r ­
r in e ,  et  Iravaiilez-Ia  v ig o u r e u s e m e n t  a vec  

u n e  c u i l l e r  de bo is  p o u r  la r e n d re  b ie n  

lisse.
La crème anglaise

O n  p r é p a r e ra  la  c rè m e  p e n d a n t  la 
c u is s o n  des m a rro n s  afin q u e  lo r s q u e  la
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p u r é e  d e  m a r r o n s  sera prête, la  c rè m e  

de son  c ô lé  so it  s in o n  fr o id e ,  d u  m o in s  

p r e s q u e  f r o id e  p o u r  p o u v o i r  ê tre  m é ­

la n g é e  à la p u rée .
1.'a p p rê t  de cette  s o r te  de c rè m e  a été 

m in u t ie u s e m e n t  et f r é q u e m m e n t  d o n n é  

i c i .  Je m e b o rn e  d o n c  à le  résum er.

D ans u n e  cassero le  assez vaste ,  tra­

v a i l le z  les  ja u n e s  d ’œ u fs  et le  su c re  en 

p o u d r e  a v e c  u n e  c u i l l e r  d e  b o is  j u s q u ’à 

ce  q u e le  to u t  a i t  p r is  u n e  te in te  c la ire ,  
ja u n e  p a il le ,  et  s o it  b ie n  u n i  c o m m e  une 

m a y o n n a ise .  A jo u t e z  le  la i t  b o u i l l i ,  

c h a u d ,  d a n s  le q u e l  la  v a n i l le  a u ra  été 

m ise  à in fu s e r ,  tan d is  q u ’ i l  était  e n c o re  
b o u i l la n t ,  u n  q u a r t  d ’h e u re  a v a n t  d ’e m ­

p lo y e r  le  la it .
Faites  p r e n d re  la c rè m e  s u r  u n  feu 

p a s  t r o p  v i f ,  en  la  re m u a n t  a t te n t iv e ­

m e n t  a v e c  la sp a tu le  o u  la c u i l l e r  de 

b o is  j u s q u ’à  ce q u e  la c u i l l e r  so it  lé ­

g è r e m e n t  (< n ap p ée  », c 'est-à  d ire  co m m e  

v e r n ie  d ’u n e  faço n  u n ifo r m e  p a r  la  crèm e, 

sans q u ’ i l  so it  n écessa ire  q u e  cette  c o u c h e  

de c rè m e  s o it  épaisse.

Observation

C ette  c r è m e  n e  d o it  pas b o u i l l i r  parce 

q u e  la  m o in d r e  é b u l l i t io n  e n tra în e  sa 
d é so rg a n isa t io n ,  c ’est à-dire  la fa it  gra- 

n u le r .  C e p e n d a n t ,  au  cas o ù  ce la  se pi-o- 

d u ir a i t ,  le  m a l n ’ est pas a b s o lu m e n t  i r r é ­

p a r a b le ;  i l  n 'y  a q u ’à  r e t i r e r  v iv e m e n t  

la cassero le  d u  feu ,  à v e rse r  d a n s  la 

c r è m e  u n e  p e t i te  c u i l le r é e  d 'e au  bien  

fr o id e ,  e t  à la  fo u e t te r  v ig o u r e u s e m e n t  
p e n d a n t  q u e lq u e s  in s tan ts  p o u r  la  ra ­

m e n e r  à son  état  n o rm a l.
O n  p e u t  l a  passer o u  n o n  à Tétam in è, 

s e u le m e n t  i l  est to u jo u r s  p ré fé ra b le  de 

le  fa ire ,  p a r c e  q u ’i l  p e u t  e x is te r  dedans 
q u e lq u e s  p e t i ts  g r a in s  n o irs  p r o v e n a n t  

de la v a n i l le .  A v o i r  s o in  de r e m u e r  f r é ­
q u e m m e n t  cette  c r è m e  p e n d a n t  q u ’e l le

r e fr o id i t  afin  d ’é v i te r  q u ' i l  se fo r m e  une 

peau  à la  su rface .

Les raisiné et les fruits confits

S ’a p p r ê te n t ,  c o m m e  la  crè m e ,  en m êm e 

te m p s  q u e  les m a rr o n s .  F o u r  le S m y r n e ,  

i l  n ’y  a q u ’à le  t r ie r  g ra in  p a r  g ra in  p o u r  

en  r e t i r e r  les  q u e u e s ,  m ais p o u r  le  Co- 

r in th e  i l  n ’en v a  pas de m êm e . I l  est n é­

cessaire  de le  m ettre  dans u n  c o i n  de 

t o r c h o n  a v e c  d e u x  p in cé es  de fa r in e ,  et 
de le f r o tte r  d o u c e m e n t  p o u r  d éta ch er  

les q u eu es .  Ceci fa it  o n  le  v e rs e  dans 

u n e  p a sso ire  q u i  est seco u é e ,  p o u r  q u e  

q u e u e s  et fa r in e  to m b e n t ,  et  f in a lem en t,  

o n  l ’e x a m in e  a tte n t iv e m e n t  p o u r  r e t ir e r  

ce  q u i  p e u t  rester  de q u e u e s ,  et s u r to u t  
p o u r  e n le v e r  les  petites pieri'es q u i  se 

tr o u v e n t  assez f r é q u e m m e n t  d an s  cette 

sorte  d e  ra is in .
Ce tra v a i l  fa i t  e t  les  d e u x  sortes  de 

ra is in s  la v é s  à l 'eau  t ièd e ,  m ettez  les  ra i­

sin s d an s  u n e  to u te  p e t i te  cassero le  a vec  le  
su c re  et le  m adère, et  faites le s m i jo t e r t o u t  
d o u c e m e n t  p e n d a n t  l O à  12 m in u te s  p o u r  

les g o n f le r  et  les  cu ire .  .-Vussitôt prêts, 

a jo u te z  dedans l ’é c o r c e  d 'o ra n g e  c o u p é e  
en  pe tits  dés, et  les cer ises  partagées  en 

d e u x  ; sautez  le  t o u t  p o u r  m é la n g e r  et 

laissez r e f r o id ir  en sem b le.

La sorbetière

l.es d ifféren ts  a p p r ê ts  c i-dessus m a r ­

c h a n t  s im u lta n é m e n t ,  i l  s 'en su it  q u e  dès 

q u e  la  p u r é e  d e  m a rr o n s  est p rê te ,  on  

p e u t  p r o c é d e r  au m é la n g e  et à s o n  g la ­
ç a g e  im m é d ia t .  H fa u t  s 'o c c u p e r  du 

s a n g la g e  p r é a la b le  de la so r b e tiè re ,  et  je 

d o is  o u v r i r  u n e  pa ren th èse  p o u r  l ’e x ­

p l iq u e r .
D ’a b o r d ,  é ta n t  d o n n é e  la p e tite  q u a n ­

t i té  d e  m é la n g e  à g la c e r ,  cette  s o r b e ­
t iè re  sera p r is e  to u te  p e tite  afin  d ’é v ite r  

u n e  d é p e n se  in u t i le  de g la c e .
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E lle  d o i t  ê tre  sa n g lé e  à l ’a v a n c e  p o u r  
q u e le  f ro id  q u i  se c o n c e n tr e  à 1 in t é ­

r ie u r  saisisse le  m éla n g e .

On e n te n d  p a r  sa n '/ ter . l 'o p é r a t io n  

q u i  c o n s is te  à e n t o u r e r  u n e  so rb etière  

de c o u c h e s  de g la ce  p i lé e  a ltern ée s  de 

sel et  d e  sa lp être  q u i  a u g m e n te n t  c o n s i ­

d é r a b le m e n t  l ’effet r é fr ig é r a n t .

P r e n d r e  le  p lu s  g r a n d  so in ,  p o u r  que 

q u e lq u e s  g r a in s  de sel n e  to m b e n t  pas 

da n s  l 'u s te n s i le  q u i ,  d 'a i l le u rs ,  d o it  
to u jo u r s  ê tre  fe r m é  au  m o m e n t  du  san- 

g la g e ,  et  q u ’i l  est e n c o re  p r u d e n t  d ’es­

s u y e r  in t é r ie u re m e n t  a v a n t  d ’y  m ettre  

la c rè m e .

mélange

I lo p re n o n s  la p u rée  de m a rr o n s  à l 'e n ­
d ro it  o ù  n o u s  l ’a v o n s  laissée, c ’est à- 

d ire  a p rès  l ’a v o ir  tra v a il lée  a v e c  la  c u i l ­

le r  de hois  p o u r  la r e n d r e  b ie n  lisse, 
u n ie .  A jo u t e z - y  la c rè m e  a n g la ise  en 

q u a tr e  o u  c i u q  fo is  p o u r  m i e u x  inélan 

g e r ,  et  les  f r u it s  co n fits  b ie n  ég o u tté s .

V ersez  le  m é la n g e  da n s  la  so r b e tiè r e  

sa n g lée  10  m in u t e s  à l 'a v a n ce .

A p r è s  l ’a v o i r  h e r m é t iq u e m e n t  ferm ée, 

en in te rp o sa n t  u n  r o n d  de p a p ie r  b la n c  
e n tr e  s o n  o u v e r tu r e  e t  le  c o u v e r c le ,  

p o u r  b ie n  le  se rr e r ,  saisissez ce lu i-c i  
p a r  la p o ig n é e ,  e t  to u rn e z  r ap id e m e n t 

l ’u s te n s i le  de d ro ite  à g a u c h e ,  p o u r  q u e  

la c rè m e  de m a rro n s ,  p r o je té e  le  lo n g  

des p a r o is  g la c é e s ,  s ’y  so l id if ie .  A u  b o u t  

d e  u m in u te s ,  d é c o u v re z  la sorb etière ,  
et d éta ch ez  a v e c  la  h o u le t te  les  parties  

de c r è m e  p r ises  , q u i  en  r e to m b a n t  

dans le m é la n g e  l iq u id e  a c l i v e n l s a  c o n  
g é la t io n .  R e c o u v r e z  T u s le n s i le  et  r e ­
c o m m e n c e z  l 'o p é r a t io n  et c e ,  j u s q u ’au 

n io iu e n t  o ù  la masse se tr o u v e  p r ise  à 

l ’é ta l  de g la ce  lé g è r e ,  et  assez c o n s is ­
tan te  cep e n d an t .

-V ce m o m e n t ,  fo u e tte z  v iv e m e n t  la

c rè m e  d o u b le ,  ce  q u i  est l 'a ffa ire  de 

q u e lq u e s  m in u te s ,  et  a p rès  a v o ir  u n e  
d e r n iè r e  fo is  t r a v a i l lé  à la  h o u le t te  le 

m é la n g e  g la cé ,  a jo u tez-y  ce l te  c rè m e  
fo u e ttée ,  c u i l le r é e  p a r  c u i l le r é e  et en 

m ê m e  tem ps le  m a ra sq u in .

A v e c  de g r a n d e s  p r é c a u t io n s ,  in c o r ­

p o re z  la c rè m e  p o u r  n e  p o in t  l ’é craser  

n i  la  tasser, et q u e  le  to u t  reste aussi 

m o u s s e u x  et lé g e r  q u e  p o ss ib le .  C 'est 

d ’ u n e  im p o r t a n c e  ca p ita le ,  o n  le  c o n ­
ç o i t ,  c e l te  lé g è re té  m o u sseu se  du  mé 

lan ge , et  u n  trav ail  p r o lo n g é ,  in h a b i le ,  

dès q u e  la c r è m e  fouettée  e s l  a jo u tée ,  
n e  p e u t  q u e  n u ir e .

Moulage

L a  c o n t e n a n c e  du  m o u le  à e m p lo y e r  
p o u r  les  p r o p o r t io n s  su s-é n on cé es  est 

de 1 2  à 13  d é c i l i l r e s .  Ce m o u le  p e u t  

ê tre ,  o u  l ’ un d e  c e u x  q u e  l ’o n  usité 
p o u r  les  ch ar lo tte s ,  o u  u n  m o u le  à m a ­

d ele in es  h e x a g o n e ;  ce la  im p o r te  peu, 
p o u r v u  q u ' i l  so it  m u n i  d ’ un c o u v e r c le  

q u i  T e m b o îte  b ie n .  Ce m o u le ,  q u e l  q u ' i l  
so it ,  sera g a r n i ,  à l ’a v a n c e ,  de p a p ie r  

b la n c  d a n s  le  fo n d  et s u r  les  p a ro is ,  ce  

q u i  p e rm e t  de d re sser  l ’en tr e m e ts  très 
fa c i le m e n t.

D o n c,  p r e n e z  le  m é la n g e  g la c é  dans 

la  so r b e tiè re ,  a vec  u u e  c u i l l e r  à rag o û t,  
et  dressez le  d an s  le  m o u le  c h o is i ,  en 
fr a p p a n t  lé g è r e m e n t  le  m o u l e  s u r  la 

ta b le  p o u r  lasser- E m p lissez  le  ju s q u 'à  
u u  d e m i c e n t im è tr e  des b o rd s ,  c o u v r e z  

le  m é la n g e  g la c é  d ’u n  r o n d  d e  p a p ie r  
b la n c ,  e t  fe r m e z  le  m o u le  a v e c  so u  c o u ­

v e r c le  ; m ais p o u r  p r é v e n ir  to u te  in tru  

s io u  d e  l 'e au  salée  a v e c  la q u e l le  le 
m o u le  v a  se t r o u v e r  en  c o n ta c t ,  i l  est 
to u jo u r s  p r u d e n t  d 'e n to u r e r  la fe r m e ­

tu r e  d ’uii  p e t i t  c o r d o n  de b e u r re  (g ro s­

se u r  d 'u n  m a ca ro n i  a ig u i l le t te )  q u i ,  en 

se d u rc issa n t  au c o n ta ct  de la g la ce ,
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s 'o p p o s e  im p e r m é a b le m e n t  à to u te  en 

trée  de l 'eau  salée.
l ‘ !acez ce m o u le  d a n s  u n e  te r r in e  à 

p a r o is  d ro ites ,  e n to u r e z- le  a v e c  ce q u i  

reste de g la c e  a u t o u r  de la so rb e tiè r e ,  

et  laissez p r e n d r e  p e n d a n t  1  h e u r e  l j 2 ,  

te m p s  suffisant d a n s  ces c o n d it io n s .

Procédé plus simple, mais plus long

S i  T o n  v e u t  se d isp e n se r  de g la c e r  le 
m é la n g e  à la  so r b e t iè re ,  on  p e u t  o p é r e r  

a iu si  :

Q u a n d  le  m é la n g e  est p r ê t  (p u rée  de 

m a rro n s ,  c r è m e  a n g la ise  e t  ra is in s) ,  
p o sez  la t e r r in e  s u r  de la  g la c e  p i lée ,  e l  

fa ites  r a f fe rm ir  ce m é la n g e  en  le  r e ­

m u a n t  sans d is c o n t in u e r ,  p o u r  qu  i l  ne 

s ’y  fo r m e  p as  de g r u m e a u x .  Q uand il 
est d e v e n u  co n s is tan t  m é la n g e z -y  la 

c r è m e  fo u e tté e  et le  m a ra s q u in ,  et  c o u ­

le z  en  m o u le  c o m m e  c i-dessus. S e u le -  

in e u l ,  ce m o u le  d e v ra  être b ie n  e n to u ré  
de g la c e  p i lée ,  sel' et  sa lpêtre ,  et c o m ­

p lè te m e n t  r e c o u v e r t  aussi de g la ce  pilée  

salée. E n  p lu s ,  i l  sera n écessa ire  de r e l i  
r e r  a u  m o in s  d e u x  fo is  l ’eau p ro d u ite  

p a r  la fo n te  de la g la c e ,  el  de la rem  
p la c e r  p a r  u n  n o u v e l  a p p o r t  de g la c e  et 

de sel.  L e  te m p s  n écessa ire  p o u r  so lid i  

f ier  c o n v e n a b le m e n t  le  p o u d in g  a insi  

traité ,  sera de.'/  h e u r e s  l j 2  a u  m o in s .

Four servir

Ju ste  au  m o m e n t de dre sser  le  p o u  

d in g ,  sortez  le  m o u le  de la g la c e ,  et 

passez le  so u s  u n  r o b in e t  d ’eau c o u ra n te ,  

o u  trem p e z-le  d a n s  u n  seau d ’eau fr o id e  ; 
cet écart  de te m p é r a tu re  est suffisant, 

p u is  essuyez- le  b ie n .  E n le v e z  le c o rd o n  
de b e u r re ,  le  c o u v e r c le ,  et  re n v e rse z  s u r  

u n  p la t  c o u v e r t  d ’ u n e  p e t i te  servie tte  

ro n d e  à fran ge s .  C e  d é m o u la g e  se fait 
très fa c i le m e n t  en ra iso n  de la ch em ise  

de p a p ie r  d o n t  le  m o u le  a été tapissé, et

q u  i l  n ’y  a p lu s  q u ’à re t i r e r ,  en la  t iran t 

d o u c e m e n t .
On p e u t  e n t o u r e r  la base du p o u d in g  

N esse lro d e  d ’ u n e  d o u z a in e  de b ea u x  

m a r r o n s  g lacés ,  q u e  j 'a i  r e m p la cé s  p a r ­

fo is  p a r  des b o u le s  de p u r é e  de m a r r o n s  

en ro b é e s  au  c h o c o la t .  Do m ê m e ,  i l  est 
fa c u lta t i f  de le  s e r v i r  te l ,  o u  a v e c  u n  

sa m b a y o n  o u  u n e  c r è m e  a n g la ise  à la 

v a n i l l e ,  m ais  b ie n  fr o id s .  C ec i  est affaire 

d é g o û t ,  m a is  d 'a c c o r d  avec  b e a u c o u p  de 

p r a t ic ie n s ,  j ’es t im e  q u e c e t  a c c o m p a ­
g n e m e n t  est i n u t i le  p o u r  u n  en trem ets  

o ù  la c r è m e  jo u e  u n  r ô le  im p o r ta n t .

P errau t  ju n io r .

p o t a S S  à  r o i e
A U

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

V e r s  N o ë l,  o n  a , d a n s  b e a u c o u p  d e  m é n a g e s ,  

u n e  o ie  r ô t ie  d o n t  le s  d é b r is  p e u v e n t  ê t r e  a in s i 

u t i l i s é s .  F a it e s  d o u c e m e n t  r e v e n ir  d e  l ’o g n o n  

h a c h é  d a n s  u n  p e u  d e  g r a is s e  d e  la  b é te . 

M o u il le z  a v e c  la  q u a n t it é  d ’ e a u  n é c e s s a ir e  au  

p o t a g e  ; a jo u t e z  la  c a r c a s s e , le s  o s , e t  t o u s  d é ­

c h e t s  d e  l ’ o ie  r ô t ie  ; u n  b o u q u e t  d e  p e r s i l ,  b r in  

d e  t h y m ,  d e m i- fe u i l le  d e  la u r ie r  e t  b r a n c h e t te  

d e  s a u g e ,  n ’ o u b l ie z  p a s  la  s a u g e .  L a is s e z  c u ir e  

d o u c e m e n t .  K n ie v e z c a r c a s s e  e t  d é c h e t s .  A jo u t e z  

le  T a p io c a - B o u i l lo n  B o u d ie r  ; e t  a u  m o m e n t  d e  

s e r v ir  s e u le m e n t  m e t t e z  le  fo ie  é c r a s e  s i  v o u s  

l 'a v e z  e n c o r e , o u  q u e lq u e s  m a r r o n s  r ô t is  au 

fo u r  q u e  v o u s  é c r a s e z  g r o s s iè r e m e n t  d a n s  le  

p o t a g e .  U n e  b o n n e  p in c é e  d e  p o iv r e  m o u lu .

L e  T a p io ca  B o m llo n -B o u d ier  se  t r o u v e  a u  

D é p ô t  C e n t r a l  ;  S 4 , r u e  d e  la  V e r r e r ie ,  P a r i s , e i  a u x  

dépô ts de P a r i s .  P o u r  ia  P r o v in c e ,  ^ a d r e s s e r  a u  

D é p ô t  c e n t ra l.

En petites cartouches de i potage ; Le paquet
de 10 cartouches.................................... Ff. 1 90

Bii boite de fer blanc de î5 potages..............  4  »
En I /a boite de fer blanc de i a potages . . .  2  »

Remise de lo o/o sur tout achat de id- fr. aux 
abonnées du P o t - a u - F e u .
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m e ^ j s

M e n u s  d e  ‘{ ( ù v e i l l o a

C R È M E  D E  C H O U X -F L E I’ RS 
H U IT R E S  D E  M AR EN N ES 

P IE D S  D E  PO R CS F A R C IS  T R U F F É S  
D IN D E T R U F F É E  

S A L A D E  D E M A C A R O N I A  L A  DOSE 
PO U D IN G  A  L A  M A R É C H A L E  

«>0.
S O U P E  A  L ’ OCN O N  

E S C A R G O T S A  L A  P O IT E V IN E  
SAU CISSES A U  V IN  III.ANC 
O IE R O T IS  A U X  M A R R O N S  

S A L A D E  D ’O R A N G E S  A  L A  CR ÉO LE

P O T A G E  Q U E U E  D E B lEU F 
BO U C H ÉES A U  FO IE  G R AS 

SU P R Ê M E  D 'É C R E V ISSE S 
P O U L A R D E  T R U F F É E  

S A L A D E  V U M -YU M  
BU CH E D E N O hL

CON SOM M É 
H U IT R E S  A U  G R A T IN  
P O U L E T  EN  COCOTE 

T E R R IN E  DE BŒ U F C H A SSEU R  
S A L A D E  D E LÉG U M ES 

PO U D IN G  D E  M A R R O N S

.X X V S .V V X > X \ .V \ .V C S A A A N A N N N V V V V V V V V > X V I

CEUFS O R SIN l 
B L A N Q U E T T E  D E  V E A U  

PO M M ES DE T E R R E  F A R C IE S 
C O M P O T E  D E PO IR E S 

G A T E A U  BRETON

«Ô»
P O T A G E  C RÈM E D E  SA N T É  

F IL E T S  D E  S O LE S O R L Y  
B Œ U F  A  L A  C A L A IS IIN B E  

P O U L E T  R O TI 
C R O U T E S  A U X  C H AM PIG N O N S 

S O U F F L É  A  L A  V A N IL L E

A B A T IS  D E  D IN D E A U X  LÉG U M ES 
C O T E L E T T E S  D E M O U T O N  A  L A  B R A B A N Ç O N N E  

S U R  PU R É E  D E M A R R O N S 
A R T IC H A U T S  A  L A  TH ÉSO R IÈR E 

C R O U T E S  A U  M A D ÈR E

«0»
P O T A G E  FA U B O N N E  

B A R B U E  S A U C E  C R E V E T T E S  
R IS  D E V E A U  FAR CIS 

G IG U E D E  C H E V R E U IL  
P O U L ES F A ISA N E S  T R U F F É E S  

M OU SSE D E  FO IE  G R AS 
P E T IT S  P O IS  A  L A  F R A N Ç A ISE  

PO U D IN G  NESSELRODE

BLIEBIG estiNDISPENSABLE
d a n s

TOUTE 6DNHE CUISINEI

D £  r Y \ A C A R O n i

A  L A  D U S E

XK salade o r ig in a le ,  très a g ré a ­

b le  de g o û t  et d 'a sp ect ,  et 

q u ’on  p e u t  e x é c u te r  fa c i le ­
m e n t  p a r to u t ,  p u is q u e  ses é lém en ts  

c o n s is le n t  s u r to u t  en c o n s e rv e s  d o n t  on 

a g é n é r a le m e n t  u n e  p e t i te  p r o v is io n  dès 

q u ’ o n  n ’ habite  pas u n e  g r a n d e  v i l l e .  T e l le  
q u e n o u s  l ’i n d iq u o n s  i c i ,  cette  salade 

p o u r r a  f ig u r e r  dan s  u n  repas très s o i ­

g n é  ; p a rfa ite  p o u r  un so u p e r  de b a l  o u  

de so iré e ,  e l le  est en  c e  m o m e n t  to u t  
in d iq u é e  p o u r  u n  r é v e i l lo n .  M ais i l  est 

fa c u l ta t i f  de la  m o d if ie r  u n  peu  p o u r  
l ’a d ap ter  a u x  e x ig e n c e s  é c o n o m iq u e s  

des m e n u s  q u o t id ie n s .  E n  c e  cas, ce 

sera la  (ruffe q u ’o n  s u p p r im e r a  to u t  

d 'a b o r d ,  et  e n s u ite  les  fo n d s  d ’a r t i ­
c h au ts  ; peut-être  aussi  l ’œ u f  d u r.  Mais 

i l  fa u d ra  a lo r s  a u g m e n te r  u n  peu  la p r o ­

p o r t io n  de p o u le t .  Et s u r t o u t  n e  jam ais 

s u p p r im e r  le  c é le r i  ni la  tom ate .
N o u s  in d iq u o n s  des fo n d s  d ’a r t ic h a u ts  

d e  c o n s e rv e  p arce  q u e ,  à m o in s  d ’a v o ir  

dans son  ja r d in  des a r t ic h a u ts  à u t i l iser ,  

le s  fo n d s  de co n s e rv e  n e  r e v ie n n e n t  pas 
p lu s  c h e r ,  d o n n e n t  in f in im e n t  m o in s  de 

p e in e  à p r é p a re r  et so n t  p lu s  b la n cs  

q u e  c e u x  q u ’o n  fa it  c u ir e  c h e z  soi,  si 

T o u  n ’y  a p p o rte  b e a u c o u p  de so in .  Mais
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i l  est  b ie n  e n te n d u  q u 'o n  p e u t  e m p lo y e r  

é g a le m e n t  des fo n d s  frais.

Proportions

P o u r  u n e  d iza in e  de p e rso n n e s  :
1 7 3  g r .  d e  m a c a r o n i  d it  a ig u i l le t te s  

d e  N a p les  ;
CO g r .  de p o u le t  de desserte ,  r ô t i  ou 

b o u i l l i  ;
80 g r .  de c é le r i  en  b r a n c h e s ;
G fo n d s  d ’a r t ich a u ts  m o y e n s  ;

1 b e l le  tru ffe  ;

2 œ u fs  d u rs  ;

30 g r .  m a ig r e  de ja m b o n  ;
1 c u i l l e r é e  p e r s i l  haché.

r O U R  M A l l I X E U

2 c u i l le r é e s  d e  v i n  b la n c  ;
1 —  v in a ig r e  pa s  fo r t  ;

1 / 2  —  h u i le  d 'o l iv e  ;

1 p in c é e  de sel  ;

1 p r ise  de p o iv r e .

P O U R  L A  m a y o n n a i s e

1 d é c i l .  1/4 d 'h u i le  d ’ o l iv e  ;
1 g r o s  ja u n e  d ’œ u f ,  ou 1 ja u n e  1/2 ;

1 c u i l le r é e  de v in a ig r e  e n v ir o n  ;

1 d é c i l i t r e  p u r é e  de tom ate.

R É S U M É

Maiincr fonds d'artichauts escalopês et céleri 
émincé. Couper le poulet en julienne ; la truffe en 
rondelles minces. Hacher séparément jaunes, blancs 
d’œufs, jambon, persil. Faire la mayonnaise; y 
ajouter la purée de tomates. Cuire le macaroni ; 
égoutter, tenir au chaud". Mélanger in.icaroni, poulet, 
artichaut, céleri, mayonnaise. Dresser en saladier ou 
en jatte et décorer avec truffe, œufs durs, jambon, 
persil. L a  s a la d e  d o it  H r e  s e rv ie  l ù d r .

L e s fonds d'artichauts. L e  céleri.

O u  p r e n d  d o n c  s im p le m e n t  u n e  b o ite  
d e  fo n d s  d 'a r t ic h a u ts  d its  « au n a tu r e l  ». 

Ils  s o n t  c u i ts ,  to u t  p r ê t s ;  i l  n ’y  a q u ’à 

les  é g o u tt e r  s u r  u n  l in g e ,  p u is  à les  es- 
c a lo p e r ,  c 'est-à-d ire  à les c o u p e r  h o r i­

z o n ta le m e n t .  p o u r  en  fa ire  a u ta n t  de

la r g e s  r o n d e l le s ,  et  très m in c e s  a utan t 

q u e  p o ss ib le .
L e  c é le r i  p o u r  ces q u an tité s  r e p r é ­

se n te  la v a le u r  d e  d e u x  b e l le s  b ra n c h e s  ; 

les  c h o is i r  b ie n  b la n c h e s  s u r to u t ,  dans 

le  c œ u r  du  p ie d  d u  c é le r i .  C oupez-les  

a lo rs ,  s u r  le  trav ers ,  aussi fines q u e  des 

fe u i l le s  de p a p ie r ,  p o u r  a in s i  dire .
M ettez a r t i c h a u t  et c é le r i  dans une 

assiette c re u s e  e t  a rr o s e z - le s  a v e c  le  v in  

b la n c ,  le  v in a ig r e  et  T h u i le  in d iq u é s  ; 

sel ,  p o iv r e .  L aissez  m a r in e r  a in s i  a u  

m o in s  u n e  d e m i-h e u r e  et  d e  te m p s  en 
tem ps r e to u r n e z  le  to u t ,  a v e c  u n e  c u i l ­

le r ,  p o u r  q u e  les  lé g u m e s  s ’i m p r é g n e n t  

m ie u x .

Le poulet, le jambon, l ’œuf, la truffe
L e  p o u le t ,  c o m m e  n o u s  T a v o n s  dit. 

p e u t  ê tre  r ô t i  o u  b o u i l l i  ; et, ce la  v a  de 

so i ,  o n  u t i l is e  à cet  effet d u  p o u le t  de 

desserte. Il n ’e st pas du to u t  n écessa ire  

de n 'e m p lo y e r  q u e  des b la n c s  ; cu isses  
o u  p i lo n s  fo u t  très  b ie n  l ’a ffaire ; m ais 

i l  faut, de to u tes  fa ço n s, a v o ir  to u jo u r s  

so in  d ’ e n le v e r  les p e a u x  et les  n erfs .  

C o u p e z  en su ite  le  p o u le t  en  ju l ie n n e ,  
c ’e s t -à-d ire  en d o n n a n t  a u x  m o r c e a u x  

m ê m e s  fo r m e  et d im e n s io n s  q u e p o u r  la 

j u l i e n u e  de lé g u m e s .

C o u p e z  en  p e t i ts  dés très fins le  ja m b o n ,  
p r is  d an s  le  m a ig r e  se u le m e n t .  1 , 'œ u f d u r  

a u ra  été c u it  9 à tü  m in u te s  à Teau 

b o u i l la n t e .
La truffe , c u i te  d a n s  q u e lq u e s  c u i l l e ­

ré e s  de v in  b la n c ,  sera p e lé e  e t  c o u p é e  
en  r o n d e lle s  ; i l  fa u t  la  c h o is i r  bien  

r o n d e  p o u r  a v o ir  de jo l ie s  ro n d e lle s .

La mayonnaise
N o u s en  r é su m o n s  l ’a p p rè t ,  p lu s ie u rs  

fo is  d o n n é  i c i .  R a p p e lo n s  q u ’u n e  m a y o n ­
n aise  p r e n d  m ie u x  à la c h a le u r ;  en cette 

sa iso n ,  te n ir  I h u i lc  au c h a u d ;  e l le  doit  

être  p o s i t iv e m e n t  t iè d e .  T ié d ir  les œufs
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da n s  l ’e au  c h a u d e ,  a v a n t  de les c a s s e r ;  

c h a ii f îe r  la te rr in e  o u  le  b o l  ; o p é r e r  

da n s  u n  e n d ro it  c h a u d .
D éla ye r  le  ja u n e  d 'œ u f  a v e c  q u e lq u e s  

g o u tte s  d 'h u i le  ; to u r n e r  d a n s  n ’im p o r te  

q u e l  sens ; a jo u te r  l 'h u i le  g o u t te  à g o u t t e :  
q u a n d  le  t o u t  p r e n d  u n e  c o n s is tan ce  

tr o p  fe rm e , a jo u te r  un p e u  de v in a ig r e ,  

e t  ainsi de suite , .\ jo u te r  en  d e r n ie r  lieu  

la p u r é e  de to m a te  q u i  d o i t  ê tre  très  
c o n s is ta n te ,  p o u r  n e  pas r e n d re  la 

m a yo n n aise  t r o p  co u la n te ,  l.a p u r é e  de 

c o n s e r v e  en  pe tites  b oîtes  de f e r  b la n c  

est g é n é r a le m e n t  p lu s  c o n s is ta n te  q u e  

c e l le  q u ’o n  v e n d  en f lacons. S i  o n  ne 
d is p o s a it  q u e  de p u r é e  c la ire ,  la fa ire  

r é d u ir e  s u r  le  fe u ,  el  la isser  t iéd ir  

en su ite .

Le macaroni

I)u m a c a r o n i  f in , n o n  tro u é ,  q u ’ en 

Ita l ie  on  n oniiue  sp a g h lie t i .
Fuites b o u i l l i r  e n v ir o n  2 l i tre s  d ’eau, 

d au s  u n e  la r g e  cassero le ,  sa lez à raison  

de 7 g r .  p a r  l i tre .
Cassez les  b ag u ettes  en  pe tits  m o r ­

c e a u x ,  pas p lu s  lo n g s  q u e  5 à G cent. 

Jetez-les  dans l ’eau b o u i l la n t e .  Laissez 
r e p re n d re  l 'é b u l l i t io n ,  et  b o u i l l i r  f r a n ch e ­

m en t s u r  b o n  feu p e n d a n t  8 à 9 m in u tes .  

Ce te m p s  d o it  suffire p o u r  q u e  les m a ca ­

r o n is  r este n t  e n c o re  u n  p e u  ferm es.

E g o u tte z  les  au ss itô t  d a n s  u n e  p a s­
s o ire  à large s  tro u s .  Q uand i ls  o n t  p e rd u  

l e u r  fo r te  c h a le u r  v o u s  les s a u p o u d re z  

d 'u n e  p in cé e  de p o iv r e .

D ans u n e  te r r in e  ch auffée  assez g ra n d e  

p o u r  p o u v o ir  c o n t e n ir  lo u s  ces élém ents, 

et  p o u v o i r  aussi  les y  r e m u e r  à l 'a ise, 

m ettez ; le  m a ca ro n i ,  la sa u ce  m ayo n  
n aise ,  r e m u e z  b ie n ;  a jo u te z  l ’a rt ich a u t,  

le  c é le r i ,  le  p o u le t .

R e m u e z  a lo rs  le  to u t  a vec  p r é c a u t io n ,  
p o u r  b ie n  r é p a r t ir  ces d ifféren ts  a cc e s­

so ires,  sans m ettre  en  b o u i l l i e  l 'a r t ic h a u t  

et le  p o u le t .
E t  g o û te z  p o u r  l ’a ssa iso n n e m e n t.  

L ’a ssa is o n n e m e n t est ch ose  c a p ita le  p o u r  

c e t te  sa lade ; et i l  est im p o s s ib le  de p r é ­

c is e r  ic i  so n  d eg ré  e x a c t ;  c e la  dép en d 
s u r t o u t  des go û ts .  P o u r  le  v in a ig r e ,  cela 

dép en d  aussi  de sa fo r c e .  I l  est p r o b a b le  

q u e  vo u s  d ev re z  en  a jo u te r  u n  filet, car  
i l  v a u t  m ie u x  a l le r  a v e c  p r é c a u t io n  q u an d  

o n  le  m et  dans la  m a yo n n aise ,  l ’ n e  p o in te  
de p o iv r e  r o u g e  fa it  b ie n ;  en  tou s cas, 

i l  fa u t  p lu tô t  fo r c e r  u n  p e u  la d o se  o r ­
d in a ire .  T e n e z  sa lad ier  o u  te rr in e  dans 

u n  e n d r o it  c h a u d ,  p o u r  m a in t e n ir  la 
te m p é r a tu re  v r a im e n t t iè d e  du  m a c a ­

r o n i  j u s q u ’a u  m o iiien t de dresser  p o u r  

se r v ir .

Pour dresser
V ersez  l a  salade d an s  u n e  jat te  o u  un 

sa lad ier  la r g e  e l  bas. L issez-en  la  s u r ­

face  en  r e m o n ta n t  u n  p e u  en d ô m e , a vec  
le  p la t  d ’ u n  la r g e  co u te au .

.\u c e n tre ,  m ettez le p e rs i l  h a ch é  en 

tas ; p u is  to u t  a u t o u r  de c e  tas de p ersil ,  
d isp o sez  des c o u r o n n e s  s u cce ss iv e s ,  les 

u n es  à c ô té  des autres,  j u s q u ’au  b o r d  du 
sa la d ie r  ; ja u n e  d 'œ u f  haché; b la n c  haché; 

ro n d e lle s  de tru ffe ;  ja m b o n  h a ch é  o u  b ie n  

c o u p é  en  p e tits  losanges. Et ju s q u 'a u  

m o m e n t  d 'e m p o r te r  à la sa lle  à m a n g er,  

te n ez  le  to u t  au c h a u d ,  p o u r  q u e  le  m a -  
c a r o n i s o it  b ie n  m a n g é  t iè d e ;  servez  

des assiettes n o n  p o in t  b rû la n te s ,  m ais 

chauffées.

Observation
P o u r  le s  b eso in s  du  se r v ic e ,  on  peut, 

sans in c o n v é n ie n t ,  c u ir e  le  m a caro n i  

assez à  l ’a v a n c e .  Pour- le  m a in t e n ir  à 

u n e  te m p ératu re  p lu s  q u e  t iède ju s q u 'a u  
m o m e n t  de l ’a ssa ison n er,  o n  o p è r e  a in s i  : 

p o s e r  la p a sso ire  au-dessus d ’ u n e  large  

cassero le  o u  te r r in e ,  de fa ço n  à y  r e ­
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c u e i l l i r  l ’eau de cu isso n .  L aisse r  la  p a s ­

s o ir e  au  m a c a ro n i ,  c o u v e r t e  d  u n  c o u ­

v e r c le ,  au-dessus de c e t te  eau  te n u e  

c h a u d e ,  et  d o n t  l a  v a p e u r  e m p ê c h e  le 

m a c a ro n i  de r e fr o id ir .
O n  p e u t  a u ss i ,  si l ’ o n  j u g e  q u e les 

m o r c e a u x  de m a c a ro n i  se so n t  tro p  

a g g lo m é ré s ,  t r o p  tassés, t r o p  re fro id is  

aussi,  les  passer  d an s  l e u r  eau de cu isso n  

très c h au d e ,  ju s te  le  te m p s  de le s  y  r e ­

p l o n g e r  et de les  en ég o u tte r .
11 est, en  tous cas, très  essen tie l  q u 'a u  

m o m e n t  d ’ê tre  jo in t s  à la  m a y o n n a is e ,  

le s  m o r c e a u x  n e  s o ie n t  p o in t  c o l lé s  e n ­

s e m b le ,  et  q u 'i l s  so ie n t p resq u e  chauds. 
S i  d o n c  o n  co n state  q u  i ls  se sé p a re n t  

m a l  à c e  m o m e n t ,  i l  fa u t  les  p lo n g e r  

d an s  l ’e au  très  c h a u d e ,  c o m m e  n o u s  le 

d iso n s .  S a n s  ce la ,  i ls  r e ste ra ien t  tassés 

d a n s  la  salade.
L a  V i e i l l e  C a t h e r i n e .

I l n o u s  p a r a it  in f in im e n t  r e g r e t t a b le  q u e  le s  

v u lg a r i s a t e u r s  d e  l ’ e x c e l le n t  b r e u v a g e  q u e  le s  

M a r t in iq u a is  t ir e n t  d e  la  d is t i l la t io n  d e s  ju s  d e  

c a n n e s  à  s u c r e  a ie n t  t o u jo u r s  p r é c o n is é ,  e n  

F r a n c e  d u  m o in s ,  l a  c o lo r a t io n  d u  r iiu m .

P o u r  n o u s  c e t t e  c o u le u r  f o r c é m e n t  a jo u té e , 

n e  s e r t  q u 'à  fa c i l i t e r  l ’ a d d it io n  d e  d iffé r e n ts  

in g r é d ie n ts  t e l s  q u e :  c lo u s  d e  g ir o f le ,  m u s c a d e , 

c u r a ç a o , z e s t e s  d 'o r a n g e s ,  d o n t  l ’ h e u r e u s e  p r o ­

p o r t io n  s u ff it  d 'a i l l e u r s  à  la  fo r tu n e  d ’ u n e  

m a r q u e , m a is  q u i  m o d if ie n t  l e  g o û t  s i  p a r t i­

c u l ie r  e t  si f in  d e  l ’ e a u  d e - v ie  d e  c a n n e .

E n  t o u s  c a s  la  c o m p a r a is o n  e n tr e  d e u x  

r h u m s  é g a le m e n t  v i e u x  e t  d e  c o u le u r  d if fé ­

r e n te  n o u s  s e m b le  in té r e s s a n te ,  e t  n o u s  f é l i ­

c i t o n s  l ' im p o r t a t e u r  d u  S a in t - M a u r ic e  q u i 

d o n n e  à  n o s  le c t e u r s  la  jw s s ib i l i t é  d ’ u n e  t e l le  

d é g u s t a t io n .

L e  S a i n t - M a u r i c e  s e  t r o u v e  c h e z  :

C o u s a n d i e r , 4 b , r u e  d u  C h e r c h e - M id i  :
G a ü d i n . 7 .  a v e n u e  d e s  G o b e lin s  ;
E n o s , 1 4 .  r u e  R o y a le ;
M i c h e i .e t , 3 2 ,  a v e n u e  L a u m iè r e ;
P o r t i e r , 3 5 .  b o u le v a r d  V o l t a i r e ;
S iD O U X . 2, a v e n u e  T r u d a in e .

POMMES DE TERRE  
f a r c i e s

C o u r s  d e  M. C o l o m b i é  

Com pte ren d u  sp écia l du  “  P ot-au-F eu

M e s d a m e s ,

Ce p la t  esse n tie l le m e n t de m é n a g e ,  
é c o n o m iq u e  e n tr e  tou s,  p e u t  ê tre  e x c e l  

le n t  o u  déte sta b le  se lo n  q u ’i l  est bien  

o u  m al p ré p a ré .  On y  e m p lo ie  g é n é r a le ­
m en t  des v ia n d e s  de desserte, a u x q u e l le s  

.1 est to u jo u r s  n écessa ire  d ’a jo u te r  u n e  

c e r ta in e  q u an t ité  de c h a ir  à sa u ciss e  ; 

m ais o n  p e u t  f a r c ir  aussi les  p o m m e s  
de te rre  u n iq u e m e n t  a v e c  de la c h a ir  à 

saucisse.
A v a n t  d 'e x a m in e r  la c o m p o s i t io n  des 

d ifféren ts  g e n r e s  de fa rces ,  v o y o n s  d a- 

b o rd  les p o m m e s  de terre.

I,es pommes de terre
L ’ espèce de la  p o m m e  de terre n  a ic i  

p r e s q u e  pas d ’im p o r ta n c e  ; c 'es t  sa d i ­

m e n sio n  q u i  d o it  n o u s  o c c u p e r  avant 

to u t .  11 n o u s  fa u t  des p o m m e s  de te rre  

aussi  r o n d e s  q u e  p o ss ib le ,  7 à 8 c e n t i ­

m ètres  de d iam è tre  e n v ir o n ,  et  a u ta n t  

q u e  p o s s ib le  to u tes  à p e u  p rè s  de m êm es 

d im e n s io n s ,  p o u r  le  b o n  effet d u  p la t .  

J e  c o m m e n c e  p a r  la v e r  très so ig n e u se ­

m en t les  p o m m e s  de te rre  à l 'e au  fr o id e  ;
e n s u i t c j e l e s p è l e s a n s t r o p e n l e v e r d ’épais-

se u r  de peau, l ’ u is  je  va is  m a in te n a n t  les 
c o u p e r  p o u r  le u r  d o n n e r  l a  fo r m e  v o u ­

l u e .  De cette  fa ç o n ,  é tan t  pe lées  d ’a bord , 

tou tes  les  ro g n u r e s  et lè  d é c h e t  m e ser­

v i r o n t  p o u r  u n  p o ta g e ,  u u e  p u r é e ,  e tc . ,  

et  r ie n  n e  sera p e rd u .
L es p o m m e s  de terre  é tan t p e lé e s .
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j ’ é q u a rr is  c h a q u e  p o m m e  de te rre  de 

fa ço n  à fo r m e r  a v e c  c h a c u n e  u n  d isqu e 

o u  t r o n ç o n  h a u t  d 'e n v ir o n  0 cen tim ètres .  

P o u r  ce la ,  je  p r e n d s  la p o m m e  de terre 

d a n s  n ’ im p o rte  q u e l  s e n s ;  c 'es t  sans im* 

p o r la n c e ,  la p u lp e  de la p o m m e  d e  terre  
u ’a ya n t  pas de fil  à  o b s e r v e r .  Ce q u i  est 

in d is p e n s a b le ,c ’est d ’é t a b l ir  c h a q u e  t r o n ­

ç o n  p lu s  la r g e  q u e  haut,  afin q u e q u an d  

je le  c re u sera i  p o u r  y  m ettre  la fa rce ,  le 

t r o u  laisse e n c o re  to u t  a u t o u r  u n e  ép a is ­

se u r  d ’ u n  b o n  c e n t im è tr e  de p o m m e  de 
terre. P a r  c o n s é q u e n t  o n  p e u t  ta i l le r ,  

r o g n e r  en  la r g e  ou en lo n g ,  p u is q u e ,  jo 

le  r é p è t e , les déch ets  n e  se r o n t  pas 

p e rd u s.
E n su ite  je cre u se  c h a q u e  tr o n ç o n  

c o m m e  u n  g o d e t ;  et ic i  j 'o u v r e  une 

p a ren th èse  s u r  la n écessité  d 'u o e  c u i l l e r  

à  lé g u m e s  q u i  c o û te  u n e  v in g t a in e  de 
s o u s  et sert é g a le m e n t  p o u r  les carottes ,  

les  n av ets ,  e tc . ,  à fo r m e r  ees petites 

b o u les  dem i sp h é r iq u e s  q u ’o n  e m p lo ie  
en g a r n itu r e s ,  en ja rd in iè r e s ,  en m acé 

d oin es,  etc. L a  c u i l l e r  à lé g u m e s  q u e  

j 'e m p lo ie  a 2 à 3 ce n tim è tre s  de diam ètre; 
c 'es t  u n e  p e tite  c u i l l e r  to u te  ro n d e ,  

c o m m e  u n e  m in u s c u le  c u i l l e r  à p o t  en 

a c ie r  très tr an c h an t.  J e  l ’e n fo n ce  au 

c e n tr e  d u  t r o n ç o n  de p o m m e  d e  terra, 
d o n t  je  détache a insi  la p u lp e  avec  beau 

c o u p  de fa c i l i té ,  en e n le v a n t  à c h aq u e  
fo is  la v a le u r  d ’ u n e  c u i l l e r é e ;  to u t  cet 

in t é r ie u r  r e jo in t  les déch ets  e l  r o g n u r e s ,  

à  m o in s  q u e je  n 'e n  fasse u n e  f r i ­

ture.
Je p u is  aussi fa ire  ce tra v a i l  a v e c  u n  

p e t i t  e m p o rte -p iè ce  r o n d ,  q u e  j 'e n fo n c e  
d an s  le  t r o n ç o n  ; m ais c e  systè m e a l ' i n ­

c o n v é n ie n t  de p e r c e r  la p o m m e  d e  terre  
de p a r t  en  p a rt  ; et  au l ie u  du  g o d et ,  

c ’ est u n  a n n ea u  q u e  j  o b tien s ,  m o in s  

a m u s a n t  q u e  le  g o d e t ,  et  a v e c  le q u e l ,  
aussi,  la p r o p o r t io n  totale  d e  p o m m e  de

te rre  est b ie n  p lu s  d im in u é e ,  c e  q u i  

a u g m e n te  d 'a u ta n t  c e l le  d e  fa rc e .  Mais 

c e la  v a u t  m ie u x ,  en  tou s cas, q u e  d 'e s­

s a y e r  de se s e r v i r  d ’ u n  co u te a u  q u i  

r is q u e  de to u t  fa ire  c r a q u e r  sous sa 
pesée.

Q uand tou tes  les  p o m m e s  de terre  son t 

ainsi creusées ,  je  les  m ets dans u n e  c as­

s e r o le  et je  c o u v r e  d ’eau fr o id e .  Je pose 

s u r  le  feu, j e  laisse ch a u ffe r  le n te m e n t,  

j u s q u 'à  c e  q u e l ’é b u l l i l i o n  c o m m e n c e  

t o u t  ju s te  à se d éc la rer .  A  ce  m o m e n t 

j ’é g o u tte  les  p o m m e s  de te rre ,  q u i  son t 
a lo rs  p rêtes  à r e m p l ir  de farce.

La farce
J ’ai d it  q u ’e l le  p o u v a it  être fa ite  a vec  

de la v ia n d e  de desserte, v ia n d e  rô t ie ,  

b o u i l l i e  o u  bra isée, n o ir e  o u  b la n ch e ,  

v o la i l l e ,  g ib ie r ,  b o u c h e r ie ,  e tc . ,  à la­
q u e l le  o n  a jo u te  le  q u a rt  de c h a ir  à sa u ­

c isse  o u  de lard gras, à  m o in s  q u ’ il ne 

s 'ag isse  d ’ u n e  v ia n d e  p a r t ic u l iè r e m e n t  
grasse ,  b ie n  e n te n d u .  Et si c e l te  v ia n d e  

est très  grasse ,  o u  si l 'o n  iT e in p lo ie  que 
de la c h a ir  à saucisse  e x c lu s iv e m e n t ,  il 

sera b o n  d 'a jo u te r  u n  peu  de m ie  de 
p a in  rassis, ém iettée  et passée au tam is, 

p o u r  r e l ie r  g ra s  et m a ig re .  De m êm e, 

p o u r  la c h a ir  à saucisse  o u  to u te  v ia n d e  
c ru e ,  o n  a jo u te ra  u n  œ u f  e n t ie r  d a n s  le 

h achis ,

11 est d if f ic i le  d ' in d iq u e r  la p r o p o rt io n  

de fa rce ,  o u  p lu tô t  des é lé m e n ts  q u i  la 
c o m p o s e n t ,  p u is q u ' i l s  v a r ie n t  s u iv a n t  

ce  q u 'o n  d o i t  s u r to u t  u t i l is e r .  Il faut 
c o m p te r ,  p a r  p o m m e  de terre, s u r  une 

m o y e n n e  d e  00 g r .  d e  fa rc e  ; c ’est le 

v o lu m e  d ’u n  b e l  œ u f  d e  p o u le .  Ia  m ie  
d e  p a in  d o i t  y  e n tr e r  p o u r  la  v a le u r  

d ’ u n e  p e t i te  c u i l le r é e  à café ,  si e l le  est 

n écessa ire  ; et  u n  œ u f  e n t ie r  d o i t  s u f ­
fire p o u r  4 p o m m e s  de te rre .  J 'a jo u te ,  

d an s  tou s les cas, un peu  de v in  b la n c  .
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u n e  c u i l l e r é e  p a r  4 p o m m e s  de te rr e ;  

d u  p e r s i l  h a c h é ,  u n e  p o in t e  d 'a i l ,  et  je 

fo r c e  l 'a s s a is o n n e m e n t  de p o iv r e ,  sel, 

épices.
.\vec  u n e  p e t i te  c u i l l e r  je  r e m p lis  les 

p o m m e s  de te rre  de fa rc e  ; la  fa rc e  d o it  

b o m b e r  et r e c o u v r i r  e n t iè r e m e n t  le  r e ­

b o r d  de la  p o m m e  de terre  q u i  est ainsi 

d is s im u lé  so u s  la  c o u c h e  de farce.

M a in te n a n t  c ’est la  cu isso n .

L a  cuisson

J e  c h o is is  u n  p la t  assez ju s te  p o u r  

q u ’ e l les  y  s o ie n t  tou tes  serrées d ’assez, 
près  los u n es  c o n t r e  les a u tre s ,  ép ais  du 

fo n d  a u ta n t  q u e  p o ss ib le .  Je le  graisse  
la r g e m e n t  de b e u r r e  o u  de gra isse .  J y 

r a n g e  les p o m m e s  de te rre .  Je p o se  sur 

le fe u ,  et je  laisse ch a u ffe r  u n  m o m e n t 
p o u r  r is s o le r  le  dessous des p o m m e s  de 

t e r r e ;  c e  d esso u s,  je  le  r a p p e l le ,  a - é t é  

é q u a rr i  p o u r  f o r m e r  le  d isq u e ,  i l  pose 

d o n c  p a r fa i te m e n t  à p la t  p a rto u t.
E n su ite  je  m o u i l le  a v e c  du  b o u i l lo n ,  

o u  à d é fa u t  a v e c  de l 'e a u  j u s q u ’à  h a u ­

te u r  des p o m m e s  de te rre  ; le  l i q u id e  ne 
d o i t  pas a t te in d re  la  farce .  P u is  je  m ets 

le  p la t  au f o u r  d e  b o n n e  c h a le u r  m o y e n n e ,  

o ù  p e n d a n t  3 4 d ’h e u r e ,  i l  c u i t  d o u c e ­

m en t,  r é g u l iè r e m e n t ,  les  p o m m e s  de 

te rre  p r e n a n t  p e u  à peu  c o u le u r .
C ’e st to u t .  .Vu b o u t  de ce tem ps les 

p o m m e s  de te rre  d o iv e n t  ê tre  p a r fa i te ­
m e n t  m o e lle u s e s ,  m ais  b ie n  in tac te s  ; 

la fa rce  b ie n  d o r é e  ; le  l i q u id e  év ap o ré  
p r e s q u e  c o m p lè t e m e n t ,  i l  ne d o i t  rester  

au fo n d  d u  p la t  q u ’ u n  lé g e r  g r a t in  

h u m id e .
L e  P ot-au-F eu

L e  prochain numéro du P O T -  

A 1 T -F E U  paraîtra le sam edi 3  J a n ­
vier prochain (pTemier Samedi da mois).

P U N C H  D O U X

idua u u e  e x c e l le n t e  v ie i l l e  recette 

de fa m il le .  D 'u n  p a r fu m  très 

lin, fo r t  peu  a lc o o lis é ,  ce  p u n c h  

est t o u t  in d iq u é  p o u r  les  c irco n sta n c e s  
o ù  les fe m m e s  fo r m e n t  la m a jo r i té  d une 

r é u n io n .  Il sera d o n c  très  b ie n  a c c u e i l l i  
da n s  u n e  p e t i te  so ir é e  d e  je u n e s s e  ; de 

m ê m e  q u ’i l  a u ra  sa p la c e  1 a p rès-m idi 

su r  la ta b le  à thé ,  o ù ,  p a r  le s  jo u r n é e s  
de ge lée ,  d e  m a u v a is  b r o u i l la r d  h u m id e  

o n  lu i  fera, n ’e n  d o u te z  pas, u n  vrai 

succès.
A jo u t o n s  q u e m is  en  b o u te i l le s  b o u ­

ch ées et cac h etées ,  c e  p u n c h  se co n s e rv e  

lo n g te m p s .

Froportions

P o u r  13  v e rr e s  ;
230 g r .  d e  su c r e  en  m o r c e a u x  ;

1 c i t r o n  ;
1 o r a n g e  ;
1 d é c i l .  1/2  de r h u m ;
1 —  1/2  d ’eau-de v ie  ;

i l i t r e  de thé  lég er .

F ro tte z  les  m o r c e a u x  d e  su c r e  les  u n s  

su r  l ’o r a n g e ,  les  au tres  s u r  le  c i t r o n ,  à 

la fa ç o n  d ’ u n e  râp e ,  de fa ço n  à le u r  faire
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a b so rb e r  ainsi to u te  la p a r t ie  c o lo r é e  de 

l 'é c o r c e ,  q u i ,  seu le ,  f o u r n i l  la p lu s  

g r a n d e  p a r t  de p a r fu m  d u  fru it .

C ec i  fa it,  e x p r im e z  le  j u s  de l 'o r a n g e  

et d u  c i t ro n ,  et  passez-Ie à trav ers  u n  

l in g e  p ré a la b le m e n t  m o u i l lé ,  to r d u ,  sans 
a u c u n e  o d eu r.

M ettez su c re  fr o tté ,  —  en te rm e  c u l i ­

n a ire  o n  d it  « zes lé  » —  et ju s  de c i t ro n  

et d ’o r a n g e  dans u n  p o ê lo n  d ’a r g e n t  o u  

d e  p o r c e la in e ,  l 'é ta in  a ya n t  to u jo u r s  une 

fâ ch e u se  in f lu e n c e  s u r  les ju s  d e  f r u it s ;  
o u  e n c o r e  dans u n  p o ê lo n  en  c u iv r e  n o n  

étamé.

Jetez  a lo rs  s u r  le  su c re  le  thé b o u illa n t  

q u e  v o u s  au re z  p r é p a r é  a in s i  :
P o u r  ces p r o p o r t io n s ,  p ren ez  15  à 

20 g r .  de b o n  thé  dans u n  p o l  q u e l ­

c o n q u e  ; v e rse z  dessus 2 d é c i l i t re s  d ’eau 

b o u illa n te .  C o u v r e z  et la issez  in fu s e r  
3 m in u t e s  ; p u is  a jo u te z  le  res le  de l 'eau , 

s o i t  8 d é c i l itre s ,  t o u jo u r s  b o u i l la n t e .  
C o u v r e z  et laissez e n c o r e  in fu s e r  5 m i ­
n u tes .  .Yprès q u o i  v o u s  versez  s u r  le  

su c r e  à travers  u n e  p asso ire  fine.

A j o u t e z  le  r h u m  ; l ’eau-de-vie . Faites 

c h a u f f e r  et d isso u d re  sans b o u i l l i r  p o s i­

t iv e m e n t ,  la c u isso n  e n lè v e r a it  au  m é ­
la n g e  son  p a r fu m  si su b t i l .

P o u r  s e r v ir  o n  p e u t  o u  le v e rs e r  d i ­

r e c te m e n t  d an s  les v e rr e s  q u i  seron t 

passés s u r  un p la teau , —  ceci  p o u r  u n e  

so iré e ,  —  o u  d a n s  u n  b o l  à p u n c h  ; ou 
le  te n ir  dans u n  p o t  o r ig in a l ,  u n  v i e u x  

p ic h e t  am u san t,  u n  p e t i t  b ro c  de fa n ­

ta is ie ,  lo rsq u e ,  c o m m e  d an s  l ’après- 
m id i  p a r  e x e m p le ,  i l  n 'e n  est fa it  q u ’ une 

c o n s o m m a t io n  p a rt ie l le ,  et  q u ’i l  im p o r te  
d e  le  g a r d e r  c h a u d  j u s q u ’à  la fin.

L o r s q u e  le  p u n c h ,  c o m m e  n o u s  le  

d iso n s  p lu s  h a u t,  est fa it  à l ’a v a n c e  et 

m is  en b o u te i l le s ,  le  m o d e  d 'o p é r a t io n  
est le  m ê m e .  Il est d e  to u te  n écessité  de 

v e rs e r  le  th é  b o u i l la n t  s u r  le  su c r e  et le

j u s ,  et  d e  fa ire  e n s u ite  d o u c e m e n t  

c h au ffer,  p o u r  e m p ê c h e r  la  ferm e n ta tio n  

des p r in c ip e s  n on  c u its  d e  l ’o r a n g e  et du 
c i t r o n .

Q u a n d  o n  v e u t  l 'e m p lo y e r ,  i l  n ’y  a 

q u ’à  s e r v i r  le  p u n c h  d an s  u n  p o ê lo n  et 
à le  ré c h a u ffe r  sans b o u i l l i r .

L ad y  P r a t ic k .

NOS POULARDES TRUFFÉES

P o u r  n o s  p o u la r d e s  truffées, v o i r  

l 'a v is  dans n o tr e  n" du  P '  d écem b re ,  

p a g e  356 ; et  p o u r  n o s  a u lr e s  sp éc ia l ités ,  
p r iè re  de c o n s u lte r  la p a g e  II d e  la 

c o u v e r t u r e .
: |  t < I .l i t  1 1 1  l . l  r i  1 1 1 J I c I  f  n  1 1  I  I I M  1 1 J  H  I I  1 1  > I  M  l  i  l  M  l  I N  | I |  I l i l  I 

1 1 t u  l : i  I.M  I M J .I  I M  I f  I H  I J I I I I  M  M l  1 1 M U  M l  I M  M  M  R M H  Ü l l  M

«  Q t i e i D D é a ^
O R F È V R E

rue d es P etits -C a rr ea u x,  ‘Par/s

Modèle de l'Époque

Couteaux dessert anc iens L. X Ç I ,  E m p ire

N o ta . —  L e  s t y le  t r è s  p u r  d u  in o d è le  

c i  d e s s u s  e s t  e n c o r e  m ie u x  a d i n n é  s u r  d o s 

c o u v e r t s  e n  v e r m e il .

O n  p e u t  c o m p o s e r  le  s e r v ic e  e n  a r g e n t  n u it 

o u  e n  a r g e n t  b r u n i ,  e t  r é s e r v e r  l e  v c n i i c i l  

p o u r  l e  s e r v ic e  à d e s s e r t  s e u le m e n t .  O n  p e u t  

a u s s i ,  e l  c e l l e  f a n t a i s i e  e s l  f o r t  à  la  m o d o  

m a in t e n a n t ,  n 'a x o i r  d e  c e  s t y le  q u e  l e s  c o u  

v e r t s  à d e s s e r t ,  e n  a r g e n t  o u  e n  v e r m e il  ; 

c e c i  d a n s  l e  c a s  o ù  l 'o n  p o s s è d e  d é jà  l ’a r g e i i -  

t e r i e  c o u r a n t e ,  o u  b i e n  l o r s q u 'o n  p r é f è r e  

p o u r  l 'u s a g e  c o n s t a n t  u n  m o d è le  m o in s  o r n é .
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Le Jour de la Blanchisseuse
u

A Paris, beaucoup  de b lanchisseurs, quand 
les p rix  o n t é té  accep tés de part e t  d ’au tre , 
engagen t leu rs  c lien ts à inscrire  im m édia tem en t 
su r le  carnet, à  la su ite des pièces énum érées, 
le  p rix  du blanchissage de ces p iè c e s ; e t le 
b lanch isseur se bo rne  à  en faire l’addition , 
lo rsque  le  linge est rapporté . II est superflu 
d e  d ire  q u ’en p rincipe une  no te  ne dev an t 
jam ais ê tre  rég lée  av an t d’avoir é té  vérifiée, 
une  addition  d e  b lanchissage do it tou jou rs être 
exam inée, car d es e rreu rs  d’addition , aussi 
b ien  au d é tr im e n t du b lanch isseur, s 'y  g lissen t 
souven t.

A P aris, égalem en t, l’usage est. si Ton ne 
règ le  pas au m ois, de conserver régu lièrem en t 
une  o u  deux  n o tes  non payées, so it celles du 
d e rn ie r e t de T avant-dern ier b lanchissages 
couran ts : ceci com m e garan tie  en cas de perte  
ou d 'av a rie s  irrém édiab les dans le  linge que 
rapporte  le b lanch isseur. Il sem ble, aussi, m oins 
désob ligean t d e  re ten ir s u r  des som m es dues 
que  que  d e  se faire rem bourser en • deniers 
sonnan ts.

11 est to u jo u rs  préférable de pouvoir, quand  le 
linge p ropre  e s t apporté , en  faire im m édia te­
m en t T appel avec la  b lanchisseuse m êm e ; on 
v o it ainsi si le com p te  e s t exact, e t  si une  pièce a 
é té  changée, la  b lanchisseuse a  plus de facilités 
p o u r la  re tro u v e r  sans re ta rd , en  co n tin u an t 
sa  to u rn ée  chez ses au tre s  clients.

P roscrire  ab so lum en t Tem ploi d es épingles 
pour a ttach e r les cols e t les m anche ttes  d es

chem ises d’hom m e ; il se  fait des pe tites 
a ttaches spéciales en  m éta l, p o u r ce t usage, 
qu i so n t em ployées co u ram m en t. L es épingles 
défo rm en t e t  é ra illen t les bou tonn ières d ’une 
façon déplorable.

Faut-il rappeler q u 'aucune  pièce de linge 
qu i rev ien t du b lanch issage , quelque  neuve 
q u e lle  soit, ne d o it ê tre  rangée dans Tarm oire 
sans a v o ir  é té  exam inée ?

Il e s t bon , to u t  d 'abo rd , d e  faire du linge 
q u ’on exam ine deux  p a rts  : le  lin g e  auquel il 
n ’y  a que  fo rt peu de chose à faire, u n  po in t, 
un  b o u ton  à recoudre ; e t le  linge auquel il 
fau t consacrer p lus de tem p s ou p lus d e  soin. 
De la  so rte , on se  débarrasse  d 'ab o rd  du m enu 
raccom m odage qu i encom bre, e t  Ton p eu t 
d isce rn e r à p rem ière  vue  la  som m e de trava il 
nécessaire, le  jo u r  où Ton en trep rend  le  rac­
com m odage du linge . T o u t ce qu i est p a rti­
cu lièrem en t dé lica t à faire d o it ê tre , en plus, 
m is de cô té , si la  fem m e de cham bre  n 'a  pas 
Thabileté vou lue  p o u r c e tte  besogne ; rien  n’est 
p lus v ilain  que  d u  beau linge rapetassé.

E t co m m en t se  p ra tique  ce t exam en? •
Les se rv ie tte s , les to rchons, les essuie- 

m ains. sans exception, so n t dépliés, les tab liers 
aussi. O n  vérifie s’il n’y  a non seu lem en t pas 
de tro u s , m ais s’il n 'y  a  p o in t de « clairs », 
c’est-à-d ire  de pa rtie s  où le tissu  p lus usagé 
qu ’ailleurs, est am inci, élim é, éclairci : e t  ces 
pa rtie s  se ron t a lo rs raccom m odées d 'u n e  façon 
que  nous qualifierons de p réven tive .

C onsta te r que les co rdons des tab liers ne 
so n t pas décousus à la ta ille , q u ’ils o n t bien 
to u te  leu r lo n g u eu r —  les b lanchisseurs pari­
siens les d é té r io ren t sous ce rappo rt —  e t 
q u ’ils ne so n t pas effrangés à la  lis iè re ; des 
co rdons de tab liers en  m auvais é ta t donnen t 
u n  a ir déso rdonné  aux  dom estiques, e t  c 'e s t 
u n  accessoire qu i d o it ê tre  rem placé p lusieu rs 
fois au  cours de l ’usage que fa it le tab lier. 
S urveille r le  m o n tag e jd es  fronces.

A u cou rs d e  c e t  exam en, le pliage d u  linge 
p e u t ê tre  rectifié, s 'i l n 'e s t  pas un ifo rm ém ent 
le  m êm e, afin d ’assu re r ainsi la  régu la rité  des 
piles.

P our to u tes  les p ièces de linge com portan t
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des bou tons, n e  pas se  b o rn e r à  v o ir q u e  des 
b ou tons ne m an q u en t pas, m ais ti re r  su r 
chaque bou ton , spécialem ent s u r  les bou tons 
de nacre  d o n t les tro u s  s’u sen t, e t qu i se dé­
ta c h e n t a lo rs en  u n  p e tit d isque  tro u é , la issan t 
le  fil qu i les a tta ch a it parfa item en t in tac t. Ceci 
est à  recom m ander particu lièrem en t aux  jeunes 
fem m es quand  il s’ag it d u  lin g e  d 'h o m m e. A 
leu r signaler aussi l ’a ttache , derrière  le  co l des 
chem ises d ’hom m e, sous laquelle p asse  la  cra­
v a te  ; e t  l 'e n d ro it o ù  les pans de la  chem ise 
so n t reliés p a r la  co u tu re  renforcée d e  la  pe tite  
p ièce d 'an g le  ; c e tte  pe tite  pièce se décousan t, 
le  pan  risque u n e  longue déch iru re  en trav e rs ; 
c ’e s t su r to u t su r les chem ises de n u it déjà  un 
peu  m ûres que  l’acciden t se  p rodu it.

V érifier les bou tonn ières éraillées, les o u ­
v e rtu res  de coulisses, e t t i re r  su r le  ru b an  de 
cou lisse  qu i so uven t vous reste  dans la  m ain . 
V érifier aussi, e t d e  trè s  près, to u te s  les bar­
re tte s  d ’a rrê t des pa tte s  rapportées : p a tte s  de 
chem ises d e  nu it, de chem ises d ’hom m e, de 
pan ta lons, e tc ..  S ouven t la p a tte  est détachée 
e t la barre tte  y  figure in tac te , parce q u ’elle a 
é té  faite  tro p  superficie llem ent e t  ne relie  pas 
la  p a tte  à  l'é toffe d e  dessous ; la  pa tte  décousue 
arraclie  l’étoffe.

A vo ir soin d ’en leve r avec des ciseaux \es 
« con tre-m arques » en  fil d e  co ton  rouge que 
les b lanch isseurs o n t l’h ab itude  de la isse r sur 
chaque pièce de linge , au  p lus g ran d  d om ­
m age de ce dern ier, car la g ro sseu r du coton 
e t  de l’aigu ille  em ployés ne so n t généra lem en t 
pas en raison d irec te  de celle du  tissu  ; e t si 
vous arrachez à la  m ain , vous endom m agerez 
encore p lus le  linge.

T o u t le m onde sa it que  si l ’on do it « re­
to u rn e r »  des draps on ne d o it pas, p o u r le 
faire, a tten d re  q u ’ils so ien t tro p  élim és au 
m ilieu  ; ce n’e s t pas su r de v ieux  d raps que 
c e tte  répara tion  s’effectue, m ais su r d es draps 
sim p lem en t am incis dans la  partie  cen tra le , e t 
qu i so n t parconséquen t fort bons encore  ; 
fau te  d 'o b se rv e r ce  degré  d’usu re , l 'u sag e  que 
fait un  d rap  après sa  réparation  ne vaud ra it 
p a s  le  travail en trep ris .

M">« Be l in .

L E  C H E Z  501

Bientôt le bonhomme Noël va passer sous sa 
grosse houppelande couverte de neige, allant distri­
buer à chaque foyer les surprises, les cadeaux dont 
sa hotte est pleine.

Oh! comme ce sera joyeuse fête dans notre « doux 
chez soi » tout fleuri de gui, et quelles exclamations 
joyeuses, en découvrant dans le soulier l’objet dé­
siré, ou le billet  doux qui en assure la posses­
sion!.....

Sera-ce pour vous. Madame, l'une de ces ravis­
santes robes de bal en Chantilly, avec applications 
de vieilles dentelles, qu'on ne trouve à un prix abor 
dable que dans lagrande fabrique L. Robert ?......

Mais le choix en est si vaste, que votre aimable 
époux n'aura pas osé assumer la responsabilité de 
prendre une décision  C’est la collection de gra­
vures qui s'offre à vos yeux avec ses nombreuses 
séductions, ainsi que l'album des adorables voilettes 
que M. Robert, 5, rue Mulet, à Lyon, d o n n e , c'esl 
le seul mot à employer, à 6 fr. 40 la douzaine (prix 
do gros, comme tout ce qui nous est vendu en cette 
fabrique importante).

Les toilettes comprennent jupe et corsage et sont 
en véritable tulle Chantilly, mêmes celles de yo fr.; 
naturellement les broderies en sont moins fines, les 
dessins moins compliqués que dans celles d e  1 0 0  e t  

300 francs ; néanmoins elle sont fort bien et m i- c o n -  

fe c t .o n n è is . C e  qui permet de les achever en quelques 
heures avec l’aide d'une femme de chambre ou d’une 
ouvrière.

Pour d'autres, le petit billet sera un aimable ren­
dez-vous : C h e z  Is id o r e ,  2 ( ,  r u e B l e u e ,  a p rè s -d e m a tn  

t r o is  h e u r e s ........
Oh ! ii'allez pas avoir une mauvaise pensée, chè­

res lectrices , ce rendez-vous est très avouable ;
il s'agit d’aller ensemble choisir le beau vêtement de 
vison, d’astrakan, de loutre, de martre qui était si 
convoité depuis le début de l'hiver.

Tout arrive à point à qui sait attendre! .... Lt 
votre patience sera d’autant mieux récompensée, que 
ce fourreur a baissé tousses prix déjà si avantageux, 
afin d’écouler avant le printemps toutes les pellete­
ries qui lui restent. Vous allez profiter d'occasions 
superbes en faisant vos achats ; la jaquette d'astra­
kan, vendue cet hiver 600 francs, ne vous coûtera
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plus que 300 francs ; U loutre, le petit-gris, !a zibe­
line, seront diminués dans les mêmes proportions.

Les renards de tous pays permettront de faire des 
cadeaux de moindre importance, ainsi que les échar­
pes remplaçant le traditionnel boa.

Y a-t-il présent plus doux que ces douillettes 
fourrures qui s'enroulent autour du cou comme une 
caresse.....

de réussite, avouons-le, est le charme physique. 
Combien de femmes excellentes ne sont pas appré­
ciées à leur juste valeur, desservies qu'elles sont 
par un extérieur peu séduisant !

Si la nature a été peu généreuse à notre égard, 
suppléons à son mauv.iis vouloir par un peu d'art, 
Avant tout sachons nous coiffer. Des cheveux bien 
arrangés métamorphoseront une tête, rétabliront 
l’harmonie des traits, suppléeront à l'irrégularité 
de l’ovale. M. et M'"'Desfossé excellent dans ces 
transformations étonnantes : il n’est pas de femme, 
si disgraciée soit-elle, qui ne sorte de chez eux : 21, 
rue Lavoisier (près Saint-Augustin), adorablement 
séduisante et charmeuse.

Fourrures de chez Isidore

3 7 ,  r u e  B l e u e  ( a n g le  d e  la  r u e  L a fa y e t te ) ■

Et cependant, s'il était permis de choisir, peut-être 
leur préfèrerait-on encore le don précieux entre tous 
de : la Jeunesse ! ......

Ce souhait n’est point un mythe  11 est un
philtre de beauté, de fraîcheur, qui valut à l’une de 
nos célébrités historiques sa fameuse réputation de 
charme irrésistible, jusque dans l'âge le plus
avancé  La belle Ninon de lœnclos ne connut
pas les déceptions, les tristesses les amertumes de 
la vieillesse, grâce à une recette merveilleuse qui, 
depuis, prit son nom, et dont la parfumerie Ninon, 
31, rue du 4-Septembre, conserve jalousement le 
secret.

La V é r it a b le  E a u  d e  N in o n  (1) empêche en effet 
la formation des rides, efface celles qui ont pu se 
produire, blanchit, affine, adoucit, satine la peau, lui 
donnant une extrême fraîcheur.

Comme elle sera ia bien accueillie dans certaines 
bottines placées le soir de Noël au coin de la che­
minée, et qui, pour ne plus chausser des pieds de 
vingt ans, n'en trottent pas moins bien souvent 
dans le chemin prestigieux de l’espoir et des rêves, 
à la recherche du bonheur.

Beaucoup l'atteignent; mais une des conditions

(1) V é r it a b le  E a u  d e  N in o n  5 fr.; franco 5 fr. 50.

Postiches indéfrisables, seyants à ravir 
M. e t  M™ D e s f o s s ê ,  2 1 ,  r u e  L a v o H ie r .  

Leurs légers et seyants postiches sont là, de tou­
tes teintes, de toutes formes, pour suppléer à l’in­
suffisance des cheveux, pour allonger les visages 
trop ronds et garnir les physionomies anguleuses. 

M, et M™ Desfossê se feront un vrai plaisir de

A  SO S LBOTRIOBSdonllapeau fine et délicate se 
serco ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
B t y c é r t n e  s a v o n n e u s e  d e  t.T.Wver.Cette préparation 
rend a  la peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
Paifamerie L .T .  P l V E R . l O .B o u l 'd o  S t r a e b o u r g . P e r l » .

v a i i f i P  n n V A T  OMnrrMEAU DE sOTUT M u t v « a O T O T . t 7 . m 4 * l ê P « l a .

LES MAISONS RECOMMANDÉES
AUX ABONNÉS DU P O T - A U - F E U

A U  V IE U X -C H Ê N E . — Ameublements eo tous 
genres, 69 et 71, rue Beaubourg.

A . B O R D  &  Cie. —  Pianos neufs et d’occasioo 
14 bis, boulevard Poissonnière.

H E N R Y , à  L a  P e n s é e . — Nouveautés povr 
dames, SiFaubourg Saint-Honoré,
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VOUS Ifs essayer pour vous convaincre, et si vous ne 
pouvez venir chez eux, de vous adresser gracieuse­
ment leur-jo!i catalogue illustré.

Front ondulé, frisettes a s u is u iu s ,  boucles soyeu-
sc«, torsades charmantes   le choix est ilhmité;
il n'y manque pas même la parure complète pour 
dames âgérs. Fétichette.

C O R R E SPO N D A N C E

. V " '  d e  C .  L a  C h ê n a ie .  ■— Délicieux chemins de 
table, nappes, napperons, dessous de carafes, des­
sous de plateaux, etc , vous serunt fournis tout 
faits si vous le désirez, en beau granité garni de 
superbes dentelles de fil, guipure, Cluny, pur 
M'"' Privât, 42, boulevard Carnot, Le l’ uy (HjuIc- 
l.oire), qui, étant à la source hiêmo, vous vendra 
l.iut cela à des prix uxceplionncls de bon marché. 
Par colis postal elle vous enverra un choix. Par la 
poste elle vous adressera des échantillons sur de­
mande. F.ile a tous les genres ; encadrements de 
mouchoirs, empiècements de chemises en fine gui­
pure , dentelles pour lingerie, linge de table et de 
maison. Tout cela extrêmement avantagrux.

M " ' '  M .  D . , L o u d u n .  —  Frictionnez-vous chaque 
soir avec \ T l x l t a i t  C a p i l l a i r e  des Bénédivtins du 
Mont-Majcll,i ; la chute des cheveux s'arrêlera .aussi­

tôt, et vous verrez comme le bulbe tonifié, fortifié, 
reprendra de la vigueur,

I.a repousse se produira aussitôt, active, abon­
dante (0 fr. le flacon ; o fr, 85 pour la poste. M. E . 
Senel, administrateur, tç, rue du 4-8cp'enibrc ,

C O U R R I E R

M, G. P. —  Les langues de chat dures sont cuites 
à four trop doux. Et les meringues molles à four 
trop chaud.

G. M. — Caramels : sucre trop cuit en effet. Cette 
glace est d'une exécution trop dilflcile dans une cui­
sine bourgeoise. La levure angl.iise indiquée est la 
« B-aking Powder» vendue en petites boites de bois; 
c'est bien une poudre blanche, mais sans aucune 
odeur.

M"' H. —  Une rccc tc en a d-̂ j-è paru en iSnfi,
Nous donnerons par la suite une autre formule. _
Note est prise de la seconde demande.

M“ * B., Rouen —  Très bonne note est prise.
M'-" D Saujon. — Non, cet ouvrage n’existe pas 

en dehors de nos collections.
(Soite des réponses an prochain numéro).

f *  H S  X J  < 3 - I V  O  T
28^ rue du Baci 28 

D R A G E E S  E T  BO ITES
P O U R  B A P T fiM B  -

B O N B O N S  B T  O B S S B R T S i J

U E 8
» E R S

partout JOVGLA
oulevard deUVillette

pAnre 4

M O U T A R D E
S e s  C O R N I C H O N S  xière Mariarfne

CHEVEUX s o n . g r is
   .  o u  b l a n c s

T u « i l e  q u > a  e o i t  l a  nuonré*: «>n 2 o u  3 j o u r s  aU  1*̂1 r r  n t  I m o  i  l e u r  oouUurpptm iUo4 el n a  f u r t i  le
oveu t EXTRAIT DE hENNEE ! ..  R O V E R
l.io/ult «L ôlurMul inoflineir. na Utis-ant i«s 
' ‘““i  *■■■ ri-"*uro. En>ol r~: frrai.U oi - 6 ' a s ’I-til m“. S'es. Jtrntrt où

—  S . L O ?  r o V R  A P H J C X T I O H .
! . .  R O ' S ' E R ,  9 ,  S o e  S t - x u a r e ,  r & j z z s .

■̂ CiMEINE
L e ;•  rant ; A. D£SS0 I9

E n  M e ille a i-e  d«*s P â t e s  D e n tifH o e s  
donrie la Blancheur des Dents, U Pureté del’Haleine.l Antiaepsie delà Bouche 
Ek Vm tb : 110, rue de Rivoli, Parla « P k a n n a c io n ., P a r/u m e e r.,C o iffe u r.,o ,c .

-  n » .  CMXILI» H a u n n ,  *37, i n i  w n .T -» o !io » t.
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