
N o 2 .  —  7 «  A n n é e . I B  J a n v i e r  1 8 9 9 .

Mil M  I  M  *if I  M  |i( I I I I I  | i| M il  M ililifc liJ iliriM iM  li|i|il<| I I I I  M  M  I  M  M 'I.M  M  I  M  l:| lM il  I  H  M il  M * l i |  111 M I  M  I  M  I  M I  M  I  M  M  1 1 1 I I 1 1 1 1  M  l 'M  I  M I

PARFAIT D ^ F O I E  GRAS
C o u rs  d e  M. A. C o lo m b ié  

Compte rendu spécial du  “  Pot-au-Fou ”

M esd a m es ,
L e parfait de foie gras est une sorte de 

páté en croúte fine, de forme basse, carree 
ou ovale, sans couvercle, dont la surface 
est nappée de gelée et décorée de truffe.

On peut braiser le foie á part et en gar- 
n ir ensuite la croúte. U ne autre fagon, 
plus simple, consiste á cuire le foie direc- 
tement dans la croúte. C’est ce que nous 
ferons aujourd’hui.

Proportions

Pour une dizaine de personnes :
900 g r., environ, de foie gras;
60 —  de beurre fin ;
50  á 100 gr. de truffe ;
2 petits verres de cognac ;
1 — de vin b lan c ;
20 g r. de s e l ;
1 —  de poivre ;
1 bonne pincée d’épices fines ;
2 bardes de lard de la dimensión du 

moule.
P O U R  L A  C E O U T E

350 g r. de farine ;
200 — de beurre ;
1 petite cuillerée de s e l ;
1 décilitre, environ, d’eau.

P O U R  D É C O B E E

1/4 de litre de gelée ;
1 petit verre de cognac ou de madére ;
50 g r., environ, de truffe.

l i a  p á te

On peut, á  la rigueur, ne préparer la 
páte que quelques instants avant de l’em- 
ployer, mais il vaut mieux la faire d’a- 
vance, car elle est plus facile á m ettre en 
formeqnandelle a reposó unebeureou deux.

Cette páte se détrempe d ’une fagon spé- 
ciale.

J e  fais la fontaine, c’est-á-dire je  dispose 
la farine en couronne sur la table, mettant 
au milieu le beurre, pas trop d u r, divisé 
en morceaux, que j ’amalgame avec le sel. 
Puis, plagant mes deux m ains«de champ», 
de chaqué c6té extérieur de la farine, je 
les raméne l ’une contre l’autre, en prenant 
la farine et le beurre, que je  fais rouler 
entre les deux mains, comme pour rouler 
une saucisse.

Je  recommence plusieurs fois, de fagon 
á  bien m éler le beurre avec la farine et á 
form er une véritable semoule. Si l’on ne 
fait pas bien cette semoule, la páte se sable 
et devient trés difficile á mouler.

L a  páte étant á  ce point. Je verse dessus 
1 décilitre d’eau et je  pétris vivement pour 
amalgamer, ajoutant de I’eau peu á peu si 
c’est nécessaire. Plus la farine est bonne, 
plus elle absorbe d’eau. II estbon, du reste, 
de teñir la páte trés ferme.

Quand l’amalgame est terminé, je  fraise 
la páte, c ’est-á 'dire Je la fais glisser, par 
petites fractions, sous la paume de la main, 
en l'écrasant. Puis, la pelotonnant entre les 
mains, j ’en fais une boule réguliére, sans 
trace de soudure. J e  mets dans une ter- 
rine, je  couvre et je laisse reposer au frais 
pendant au moins deux henres.
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fole

L es plus beaux foíes ne pcsent guére 
plus de 700 á 750 grammes. On prendra 
done un trés beau foie de ce poids, plus le 
pelit lobe d’un autre foie, d ’environ 200 
grammes, qui servirá pour la farce.

Nous savons á  queis signes on recon- 
naít un bon foie : grain tres fin, d’un joli 
blanc d’ivoire légérement rosé, absence de 
taches bruñes ou v erd itre s , chair ferme 
gardant l ’empreinte du doigt. íiouvent, les 
marehands font trem per les foies pour les 
faire gonfler. Ces foies foudent presque 
toujours á  la cuisson. On les reconnait á 
ce qu’ils sont tres mous, et, en les pres- 
sant, il semble que l’eau va suinter.

Je  commence par parer le foie.
Avant de séparer les deux lohes, je  sai- 

sis le paquet de nerfs qui les relie, et je le 
tire doucement en faisant i  mesure glisser 
dessoua la lame d’un couteau, de fa9on á 
entrainer tout le paquet, sans que les nerfs 
se cassent et restent dans le foie.

Cela fait, je  sépare Ies deux lobes; puis, 
avec un fin couteau, je  creuse l’endroit 
qui touchait au fiel, e t qui est marqué par 
une tache verdátre. II ne faut pas craindre 
de creuser á 1 centimétre de profondeur et 
d ’enlever tout ce qui. avoisinait la partie 
tachée; la moindre parcelle contaminée qui 
reste donne au foie un goüt amer. A cet 
endroit, du reste, se trouvent encore des 
nerfs qu’on enléve en méme temps.

Ensuite, je  rogne légérement tout le 
contour du foie, qui forme un  angle, de 
fa§on á l’équarrir. Si on laisse cet angle, 
il se desséche et noircit.

Enfin, avec la lame d’un couteau, je 
ratisse légérement toute la surface du foie, 
pour le débarrasser de la ponssiére. Mais 
il ne faut pas enlever la  pellicule tres minee 
qui recouvre le foie : ¡1 se tiendrait mal á 
la cuiison.

F ou r m arlner le fole

L e foie ainsi paré, j ’enfonce dedans en 
divers endroits, la truffe coupée en m or­
ceaux pas trop gros, je  l'arrose avec le 
cognac et le vin blanc ; je  saupoudre de 
sel, poivre, épices, et je laisse m aríner á 
couvert pendant une heure.

Je  pare de méme le foie destiné á  la 
farce; inutile de le faire m ariner, car on 
ajoutera la marinade á la farce.

Xia farce

J ’ai dü recueillir Ies débris de foie et 
les m ettre dans le mortier. J e  les pile avec 
le fole réservé pour la farce. J ’ajoute le 
beurre non fondu, et la m arinade. Je  pile 
encore de fajon á obtenir une purée bien 
bomogéne, et je  passe au tamis de crin ou 
de fer.

F ou r e*arnlr le moule

A défaut de moule spécial, on peut em ­
ployer uue boíte á biscuits en fer-blanc. 
Nos proportions remplissent un moule me- 
surant 14 centimétres sur 16 et 6 de hau- 
teur ce qui représente une contenance 
d’environ 13 décilitres.

Je  graisse le moule avec du saíndous ou 
du dégraissis, la páte tient mieux qu’avec 
du beurre. J ’abaisse la páte en carré long 
sur une épaisseur d’un peu plus d’un demi 
centimétre, je  la pose dans le moule, et je 
I’enfonce légérement de fa^on áb ien  for- 
m er les angles. Je  tamponne avec des ro- 
gnures de páte, en allant du milieu vers 
Ies bords, pour cbasser complétement l’air 
qui peut rester sous la páte et qui la  ferait 
gondoler. .Je rogne á la hauteur du moule 
avec le dos du couteau, en I’appuyaní de 
haut en bas. II doit rester une quantité de 
páte suffisante pour faire un  eouvercle pro- 
visoire.

J e  tapisse tout l'in téríeur de la croftte 
avec la farce. J e  pose le foie dans la 
croüte en plagant Ies deux lobes tete bé-
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che, et les pressaut de fagon á éviter les 
vides autant que possible, et á obienir une 
surface plañe.

Je  couvre avec une double barde de 
lard qui doit masquer complétement le 
foie pour I’empécber de bruñir. J ’abaisse 
ensuite le reste de la páte pour former un 
couvercle que je pose simplement sur le 
parfait, sans le souder. E t je  mets au 
four.

lia  cuisson

II faut un four pas trop chaud. On 
compte environ une beure et demie de 
cuisson. Pour me rendre compte du degré 
de cuisson, je traverse le milieu du páté 
avec une aiguille á brider : le jus doit 
perler á  peine rosé.

Au soríir du four, je  laisse refroidir tel 
quel sans le découvrir. (¿uand il est bien 
froid, soit au bout de quatre ou cinq 
heures, j ’enléve le couvercle et la barde, 
je  chauffe un instant le moule, Je passe un 
petit couteau tout autour pour détacher la 
croúte, et je  renverse sur une grille ou 
sur une plaque ; j ’enléve le moule et je 
retourne le parfait á  l’endroit.

P ou r déoorer

Si la  cuisson a été bien menée et si le foie 
est de bonne quaiité, il a  trés peu fondu, 
la surface est blaiicbe et lisse, e tia  gratsse 
a été absorbée par la páte.

Le parfait étant bien froid, je  verse 
dessus de la gelée tiéde, en quantité sufli- 
sante pour combler les vides et napper trés 
légérement la surface du foie. L a  graisse 
et les impuretés qui peuvent rester sum a 
g e n t; j ’incbne le parfait et j ’enléve les 
impuretés.

Je  remets le parfait droit et je  laisse 
figer. Je  décore la surface avec des lames de 
truffe cuite que je  trempe á  mesure dans 
de la gelée á  peine liquide. L e  décor ter­
miné, j ’ajoute le reste de la gelée que je

verse trés légérem ent avec une cuiller, afin 
de ne pas déranger les morceaux de truffe.

Observatlon

II faut de bonne gelée bien blanche et 
transparente, á laquelle on ajoute le cognac 
ou le madére quand on la clarifie. Le ma­
dére, ici, a rinconvénient de donner par- 
fois un peu d’amertume qui s’allie mal avec 
le goút du foie.

Pour servir, on coupe le parfait en deux 
dans la longueur, puis on l ’ouvre comme 
un  livre, c’est-á-dire que le m urde páte se 
trouve renverse sur le plat, et forme ainsi 
le fond du morceau. II n’y  a plus alors 
qu’á  sectionner en travers en tranches aussi 
minees que l’on veut.

M a z a b is .

P o t a j e  a u  C i ’ e s s o t ^

AU

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

Háchez grossiérement uiie bonne poignée 
de cresson. Faites-Ie fondre sur feu doux 
avec un peu de beurre. Mouillez d'eau 
chaude. Laissez bouilJir quelques minutes. 
Jetez la quantité de tapioca-bouíllon néces­
saire ; laissez pocher doucement, et ajoutez 
pour servir de tout petits croütons gríllés.

L t  T a p io c a  B o n illo n -B o a d ie r  se trouve au 
DépSt Central;  S4> rué de la  Verrerie, P arís, et aUA 
dipSts de P arts{voir la liste dans le dernier numéto 
du P o t-au-Feu). P our la  Provinee, ia d re s u r  au 
DipSt Central.

K c petites cartouchet de i  potage : Le paqueí
de lo ca rto u ch es ................................... F r .  1 90

E n botte de fer blanc de 25 potages  4 •
En 1/2 boite de fer blanc de 12 p o tag es ., ,  2  •

Remise de 10 0 /0  sur to u t achat de 16 fr . aux 
sbonnés du Pot-au-Feu.

B a u  d« Tabla GALLIA STÉfliLlSÉE
G a i i t o  — 0,1( U bouteitte (TStM ea plus)
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S a u e e  ( J é p e u o i s e

ETTE sauce classique se fait sou- 
vent aussi au gras, avec du ve- 
louté, de l ’espagnole, du bloud 

de veau, etc. Mais comme elle offre une 
grande ressource pour les diners maigres, 
nous la donnons, pour la premiére fois, á 
base de bouillon de poisson.

Le poisson ayant servi á faire le bouil­
lon pourra avantageusement étre utilisé, 
soit le matin méme au déjeüner, en pré- 
parant le bouillon de bonne beure á l’a- 
vance, soit le lendemain. Dans ces condi- 
tions, la sauce n’est pas coúteuse, d’autant 
qu’on y  emploie du poisson assez commun, 
et elle est peut-étre plus caractéristique 
ainsi.

Nous recommandons d’employer de bon 
vin rouge ordinaire, sans acidité.

L a  sauce génevoise se sert avec toutes 
sortes de gros poissons cuits au court bouil­
lon ou grillés.

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes :
P O U R  L E  B O Ü IL L O H  D E  P O IS S O N

325 á  350 g r. de poisson commun, rou­
get ou m erlán ;

60 gr. d’o igaon ;
80 — de carotte ;
5 — de se l;

3/4 de litre d’eau froide ;
Tbym , lauríer, brancbe de persil.

P O U R  L A  S A U C E

1/2 litre du bouillon réduit ;
2 décilitres de vin rouge;
75 gr. de b eu rre ;
40 — de carotte ;
20 — d’oignon;
30 — de farine ;
1 anchois s a lé ;
1 bouquetgarni : thym , lauríer, persil; 

Gros comme un  pois de sucre;
Poivre, pincée de cayenne.
Temps nécessaire : 2  heures.

B É S U M É

Cuire le poisson avec eau, légumes, sel.
R éduire la cuisson e t la réserver.
D 'au tre  part, passer au beurre, oignon, carotte, 

poireau, bouquet garni. A jouter farine. Laisser 
blondir.

M ouiller avec ia cuisson de poisson réduite et 
le vin rouge. A jouter l’ancbois écrasé, petit 
m orceau de sucre, poivre. Laisser bouillotter 
doucem ent pour dépouiller pendant une beure .

A jouter pincée de cayenne, puis le reste du 
beurre bors du feu e t passer !a sauce au moment 
de servir.

lie  bonlllon

Préparez votre bouillon de poisson avant 
tout. Vous aurez pris du rouget ou du 
grondin qui n’est pas cber et qui, comme 
tous Ies poissons á  grosse tete, donne un 
bon bouillon de poisson; le m erlán fait 
aussi tres bien. Aprés avoir vidé et net- 
toyé ces poissons, coupez-les en gros tron- 
9ons, de fa90n a  pouvoir les loger facile­
ment dans une casserole. Ajoutez les lé­
gumes indiqués coupés en fines rondelles, 
et posez la casserole sur feu doux pour 
faire « suer » poisson et légumes quelques 
instants sans, surtout, qu’ils attachent. Ce 
chauflFage á  see développe leur aréme.

Au bout de quelques minutes, versez 
l ’eau, froide, sur le poisson qu’elle doit 
recouvrir entiérement. Bien entendu, les
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morceaux sont empilés les uns sur les au- 
tres dans une casserole profonde.

Ajoutez le sel^ qui, á cause de la réduc* 
tion, est eu petite quantité, et le bouquet 
g a rn i; un brin de ihym , une feuille de 
laurier, une petite b ran c te  seulement de 
persil.

Couvrez la casserole, posez sur un feu 
plus soutenu et faites bouiliir. Au premier 
bouillon retirez du pleiu feu, et laissez 
seulement m ijoter doucement, si vous dé- 
sirez utiliser le poisson pour le servir sans 
fajon á  un ropas quelconque. S’il bouillait 
trop fort, il ne aerait plus trés bou ensuite 
et perdrait toute saveur, sans en fournir 
beaucoup plus á la sauce. Laissez m ijoter 
tranquillem ent, á couvert, pendant nne 
demi heure environ.

Aprés cela, avec une éc.umoire, retirez 
le poisson sur une assiette; il ne vous ser­
v irá  plus pour la  sauce, mais comme je 
viens de le dire, il sera trés arrangeable 
pour autre cboae.

Découvrez la casserole, posez-la sur un 
feu ardent et faites bouiliir fortem ent pour 
réduire le liquide á un dem i~litre  seule­
ment, quantité qui nous est nécessaire pour 
nos proportions de sauce.

Pendant que le court-bouillon est en 
préparation, vous pouvez mettre en train 
les légumes de la sauce préparés de la 
fajon suivante. E n  terme de cuisíne, on 
appelle cela une « mirepoíx ».

mlrepolx

Epluchez de nouveau oignon et carotte : 
20 g r. d’oignon et 40 gr. de carotte. Con- 
pez-les en tout petits carrés menus. Pré- 
parez le bouquet garni : nn brin de thym , 
une petite feuille de laurier, enveloppcs 
et fíceles dans une belle branche de persil. 
Preñez une petite casserole en cuivre 
étamé, plutót profonde, de la contenance 
d’environ 1 litre.

M ettez-y les légumes coupés et le bou­
quet garni avec seulement 50 gr. de beurre, 
ce qui vous reserve un tiers du total in­
diqué.

Posez-la sur un feu doux, sans couvrir, 
et laissez cuire pendant une demi-hewe, 
en rem uant souvent, jusqu’á  ce que peu á 
peu lea légumes aient légérement doré. 
Mais ils ne doivent pas bruñir ni attacher 
aucunement, car la sauce aurait un goíit 
acre qu’on ne pourrait lui ealever.

lie roux

A ce point de cuisson, ajoutez aux h’- 
gumes la farine, en mélangeant bien sur le 
feu avec la cuiller de bois. Laissez ensuite, 
toujours á  découvert, la farine cuire dou­
cement pendant une dizaine de minutes, 
toujours á feu doux, sans bruñir., en pre­
n aa t seulement une couleur blonde qui in­
dique que la farine est bien cuíte. C’est 
le roux blond. Plus le roux est cuit avec 
soin, doucement, á point, plus la sauce est 
légére et brillante par la suite. II faut done 
y  apporter de l’attention.

lie  liquide

Versez alors, peu i  peu au debut, afin 
d 'éviter les grum eaux — surtout s’il est 
cbaud — le bouillon de poisson dans la 
casserole au roux : soit un demi-litre de 
bouillon réduit comme il est expliqué.

Tournez pendant ce temps avec une 
cuiller de bois pour bien dissoudre la fa­
rine et décoller les légumes. Ajoutez en­
suite le vin, soit 2 décilitres.

Tournez la  sauce sur un feu plus sou­
tenu ju squ’á  rébuUition, afin d’éviter la 
formation de caillots.

Retirez-la alors sur le coin du fourneau 
pour qu’elle ne fasse plus que bouillotter 
tranquillement.

Ajoutez-y gros comme un pois de sucre; 
I’anchois lavé, débarrassé de ses aretes, 
et que vous avez écrasé en páte avec la
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lame á  plat du couteau; une bonne pincée 
de poivre, et c’est tout pour le moment.

II n 'y  a plus qu’á  laisser doucement 
cuire sans couvrir la casserole. II faut la 
poser sur un endroit du fourneau de 
fagon que la sauce ne bouille que sur un 
seul endroit. D e cette maniere, tout le reste 
du liquide reste trauquille, et on le voit 
peu á peu se recouvrir d ’écume, puis d’es- 
pécesde peaux produites parles impuretés 
de la farine, du beurre, etc. C’est cette 
élimination qu’on appelle « dépouillement» 
d’une sauce, parce qu’en effet elle la net- 
toie, l’allege et peut seule lui donner la 
légéreté et le brillant voulua. Sansdépouil- 
lemeut, la sauce resterait lourde, collante, 
et la  saveur s’en ressentirait aussi bien 
que son aspect.

Comptez une feewre de «dépouillem ent», 
c'est-á-dire du méme petit bouillon régu- 
lier. Deux ou trois fois, pendant ce temps, 
enlevez l’écume avec le rebord d’une cuil­
ler de metal.

L a  sauce, au bout de ce temps, doit 
avoir acquis le degré de liaison voulu, car 
elle a  légérement réduit, en méme temps 
qu’elle s’est nettoyée. Elle doit, quand on 
y  plonge une cuiller, s’attacber au dos de 
cette cuiller en légére couche transparente, 
brillante, comme un vernis. (joUtez-la 
pour l ’assaisonnement de sel á supplé- 
m enter peut-étre. Ajoutez la petite pincée 
de poivre de Cayenne. Ecumez-la une 
derniére fois, ajoutez le reste du beurre, 
soit 25 g r., hors du feu, et passez-la dans 
la  sauciére bien cbauffée, á  travers la pas­
soire fine appelée « Chinois » , sans ap- 
puyer, ni presser, mais en tapotant seule- 
ment sur la passoire, pour faciliter un plus 
prompt égouttement. D e cette maniere, 
le surplus de graisse ou d’écume qui aurait 
échappé á la cuiller, reste retenu avec Ies 
déchets dans la passoire et ne trouble pas la 
sauce. Servez bien chaud.

Obaervatfon
Pour les facilites du aervíce, on peut, 

la sauce étant dépouillée e t á  point, la pas­
ser dans une petite casserole qu’on tien t 
couverte au bain-marie. Mais il ne faut, en 
ce cas, y  ajouter le beurre qu’au moment 
méme de servir parce qu’il est nécessaire, 
avant de verser la sauce dans la sauciére, 
de lui faire donner un bouillon sur le feu 
afin qu’elle arrive á  table aussi cbaude que 
possible.

L a v ie il l e  C a t h e k ik e

Nos P o u l a r d e s  t ru f f é e s
P o u l a r d e  n " 1 — Petite poularde de 

Bresse, pour 6 personnes: 20franc».
P o u l a r d e  n » 2 .  — Poularde de Hou- 

dan, pour 10 personnes: 35 francs.
P o u l a r d e  n ® 3 ;  — Poularde de Hou- 

dan, extra, pour 15 personnes: 4 8  francs.
F a isa n  TRUfFÉ extra : 35 francs.

Ces p r ix  s ’entendent franco d ’emballage

D ín d e s  t e u f í é e s . — Dindes truffées 
extra , á  partir de 60 francs.

Compter de 25 á 30 francs, suivant la 
grosseur, pour la  dinde et la farce. A jouter 
le p rix  des truffes au cours. ( Voir le mois 
gastronomique)

V A N I L L E  A “  O D E U R  D E  T H E  "

Notre vanille provient des meilleures 
plantations des iles Comores, elle appar­
tient á  la variété dite « á  odeur de tbé » 
justement réputée la plus fine et qui est 
presque introuvable dans le commerce.

P r ix
Le tube de 6 goosses. 

pri$ au  burean..................  . . .  3  f r a n c s
Franco, Paris, provinee et 

é tra n g e r    ................... 3  f r .  5 0
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SOLE GRILLÉE 
BOULETTES A  LA  V ÉN ITIEK NE 

CO TELETTES D E MOUTON 
PU RÉE D E SCAKOLLE 

BRIOCHE A  LA VIE.NNOtSE

»<•
I-OTACE CRÉCY 

TORBOT SAUCE MOUSSELINE 
CULOTTE DE BC6ÜP A LA FLAMANDE 

FRICASSÉE D E POULARDE 
FJLBT DE CH EV REU IL SAUCE POIVRADE 

CARDONS AU JUS 
R IZ  A  L’IM PÉKATRICE

MERLAN COLBERT 
CASSOÜLET GASCON 

COTES DE VEAU DEM I-GLACE 
SALSIFIS SAÜTÉS 

SOUFFLÉ A  L A  VANILLE

POTAGE CRÉM E D E CHICORÉE 
TA R TELETTES AU CAVIAR 

SAÜMON SAUCE GÉNEVOISE 
P IL E T  DE BCEUr ROSSINI 

TURBAN DE R13 DE VEAU A  L A  FINANCIÉRK 
F IL E T  D E CHEVREUIL 

FONDS D’ARTICH AU TS AU VELOUTÉ 
PA T É  DE ORIVES DES CÉVBNNES 

BOMBE GLACÉE

<EUFS A  LA CONSTANTIN 
MORUE A  LA M AITRB D 'H O TEL 

HAIIICOTS VERTS 
B I2  AUX POMMES

POTAGE P E T IT E  MARM ITE 
CROQUBTTHS DE VOLAILLE 

GIGOT BRAISÉ 
FAISAN ROTI 

CÉLKRI AU JU S A LA PARJSIENNE 
M AK M EI.A DI DE POM M ES M ERINÜUÉE

ROUGETS EN  CAISSZS 
PO U LET SAUTÉ ARCHIDUC 

COTELETTES G 8ILLÉKS SUR PU RÉE DE CH.CORÉE 
l ’A HFA IT DE F O IE  GRAS 

CHARLOTTE AUX POMMES

POTAGE AUX HERBES 
TIMBALE DE GNOCCHI 
BAR SAUCE RAVIGOTE 

PII-ET KOT!
PU RÉE MARIE-LOUISE 

GATEAU D E MARRONS

I

r S r r n S S ? ? eStiNOISPENSABLE
dans

TCUTE BQNNECUISMEI

CEUFS A LA CONSTANTIN

LTTj; fa9on d’accommoder Ies 
ceufs, imaginée par M. (írandi, 
fournit un plat fort agréable, 

d  executioa facile, et assez reclierché 
méme pour étre presenté dans un déjeüner 
intime un peu soigné. L a  partie la plus 
absórbante peut étre préparée á  l ’avance, 
ce qui simplifie toujours le service. La 
seule difficulté, comme pour les souftiés, 
reside dans le degré de chaleur du fo u r ; 
noua donnons des explications, Ju  reste, i  
ce sujet.

II est indispensable d’assaisonner la 
sauce un  peu fortement, et la saveur des 
légumes indiqués ne s’y  retrouve que trés 
légére. ,

Proportions
P o u r  6  ( B u f s  :
60 gr. de b eu rre ;
30 — de carotte ;
20 — d’oignon;
l.ó — de po ireau ;
25 — de farine ;
5 — de sel ¡
3 décilitres de bon l a i t ;
2 blancs d’ceuf en neige ;
Poivre, poudre d’ép ices;
Bouquet garni : persil, lauríer, thym.
Temps nécessaire : 1 heure. Se prepare 

en partie d’avance.
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RESD U E

C uire doucem ent sans colorer la carotte, l’oi- 
gnon, le poireau e t  le bouquet garni avec les 
í / j  du beurre.

A jouter la farine ; cuire sans roussir.
M ouiller avec le l a i t ; assaisonner ; faire don­

n e r un bouillon, passer, ajouter le reste  de 
beurre, laisser refro id ir.

C uire les ceufs m ollets. L es rafraichir. les 
écailler. L es m ettre  au fond d ’un plat ou d’une 
tim bale beurrée.

F o u e tte r les blancs, Ies m élanger k la sauce. 
Verser sur les ceufs e t  m ettre  au four 1/4 
d 'heure avant de servir.

lia  sauce béchamel 

Epíuchezles légames indiques; coupez 
oignon et carotle en tout petits morceaux 
carrés. De cette fa jon , cuisant mieux en 
peu de temps, ils fournissent plus de sa­
veur á la sauce. On peut diminuer encore, 
si l ’on veut, la quantité d’oignon et forcer 
sur celle de po ireau ; le poireau est plus 
doux. Coupez-le en fines rondelles.

Mettez ces légumes ainsi couj)és dans 
une petite casserole de la contenance d’un 
demi-litre environ, avec les 2 /3  de votre 
beurre, soit 40 grammes. Ajoutez un bou­
quet garni bien ficelé, pour le retirer faci­
lement ensuite. Posez sur feu doux, sans 
couvrir, et lai.’̂ sez fondre et m ijoter douce­
ment pendant une vingtaíne de minutes, 
sans ¡irendre d’autre coloration qu’une trés 
légére teinte blonde, tout au plus. Remuez 
souvent avec la cuiller de bois.

Ajoutez alors la farine, d’un seul coup. 
Mélangez bien avec la cuiller et laissez 
cuire sur feu encore plus doux, pendant 
10 á 15 minutes, sans giie la farine colore 
aucunement, C’est ce qu’on appelle un 
rouic blanc. II faut laisser á la farine le 
temps de bien cuire dans le beurre, afin 
d’éviter le goüt de páte qu’on retrouverait 
ensuite dans la sauce. II vaut done mieux 
quelques minutes de plus que de moíns^ et 
toujours un feu trés doux. Pendant ce 
temps, remuez plusieurs fois le mélange,

afin que la farine qui s’est attacbée aux 
légumes puisse cuire également e t que ríen 
n’attache ni ne colore.

Versez alors, petit á petit, pour com- 
mencer, le lait froid ou tiéde. Chaud, il ne 
se mélange pas aussi facilement avec la 
farine sans faire de grumeaux. Tournez 
bien en méme temjis avec la cuiller de 
bois, pour mélanger et lisser la sauce.

Sí vous n’étes pas trés süre de votre 
l a i t , il faut toujours le faire bouiliir 
d’avance, á parí, afin qu’il ne tourne pas 
dans la sauce. De plus, si vous pensez 
qu’il a été allongé d’une certuine quantité 
d’eau, il est indispensable de le faire bouil- 
lir á  casserole découverte un temps suffi- 
sant pour le réduire et le ramener á  des 
proportions normales.

L e  lait étant mélangé, ajoutez le sel, 
une trés forte pincée de poivre, une pincée 
de pondré d’épices, un peu de cayenne, 
si vous I’aimez. Cette sauce doit étre for­
tement assaisonnée, car les ceufs ne le sont 
pas du tout et nous ajouterons tout á  

l ’beure des blancs d’ceufs qui vont encore 
FalloLger.

Faites bouiliir la sauce sur feu modére, 
sans cesser de toum er doucement avec la 
cuiller. Vous la voyez épaissir á mesure 
qu’elle chauffe davantage. Dés qu’elle a 
jeté deux ou trois bouillons, c’est suffisant 
pour sa cuisson et pour sa consistance. 
Vous devez ne la mélanger aux blancs 
d ’c E u fs  fouettés que presque froide, afin de 
ne pas les faire fondre. II faut done la 
p jsser tout de suite.

Ayez une passoíre á trons trés fins, aussi 
fins que ceux du « cbinois ». Posez-la sur 
une pstite terrine. Enlevez le bouquet 
garni d’abord, et versez ensuite la  sauce 
dans la passoíre. Avec le dos d’une cuiller 
de bois, frottez doucement, sans appuyer, 
pour aider la sauce á passer sans écraser 
les légumes en purée. C’est trés facile et
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ce n’est pas long. Ajoutez alors dans la 
sauee passée le reste du beurre, et ayez 
soin qu’un peu de beurre fondu surnage á. 
la surface, afin d’éviter, en refroidissant, 
la formation d’une peau.

lies ceufa 

Pendant que votre sauce mijotait, ou 
pendant qu’elle refroidit, vous faites cuire 
vos ceufs. Toutefois, il est préférable de 
les préparer des le début, le plus tói pos- 
sible, afin qu’ils aient le temps ensuite de 
se refroidir complétement. Non seulement 
cela rend l’écaillage plus facile, mais, aussi, 
étant plus froids au moment d’étre mis au 
four daus la sauce, ils durcissent moins.

Preñez une passoire queleonque assez 
grande pour contenir tous vos ceufs en- 
semble. Ayez une casserole assez grande 
pour que la passoire y  tienne aisément. 
Faites bouillir environ deux litres 1 /2  
d ’eaii. II faut bien cette quantité pour que 
l’eau ne soit pas trop refroidie par I’intro- 
duction de tous ces objets froids.

Ayez á  jiortée une montre ou une bor- 
loge sur laquelle vous suivrez trés minn- 
tieuscment Theiire en comptant les minutes; 
une montre permet mieux de suivre les 
demi-minutes.

Quand l'eau de la casserole posee sur un 
bon feu, est bien en pleine ébullition, 
plongez-y la passoire aux ceufs qui doi- 
vent naturellem ent étre recouverts p a r le  
liquide, ('ouvrez tout de suite d 'un cou- 
vercle, et laissez le tout sur le méme feu 
soutenu. Comptez alors, á partir de ce mo­
m ent, cinri minutes pour des oíufs de gros 
seur ord inaire , et une demi-minute de 
plus s’ils sont gros.

Aussitot le temj)s prescrit écoulé, retirez 
vivem ent la jiassoire de l ’eau bouillante et 
plongez-la dans une terrine d'eau fraiche 
oü vous laissez séjourner les ceufs un bon 
quart d ’heure avant de les éplucher.

On comprend la facilité donnée par la

>assoire : c’est d'abord afin que tous les 
ceufs soient cuits á un degré égal; en outre, 
ils sont mis et retires sans se brüler les 
doigts, sans étre heurtés ni cassés.

Pour les éeailles, tapotez-les trés douce­
ment sur la tableé chaqué bout d’abord, puis 
sur toute leur surface. Avec précaution com- 
mencez é  enlever les coqnilles, toujours 
en commen^ant par les bouts. C’est au mi­
lieu que l’ceuf a  le plus tendance á se fen- 
dre. Quand l’cenf est écaillé, passez-Ie 4 
l’eau fraiche pour le nettoyer e t mettez-le 
sur un linge pour l’égoutter.

Vos ceufs préparés, de méme que votre 
sauce, peuvent ainsi attendre jusqu’au 
moment du repas, une heure et méme da­
vantage. V ingt 4 vingt-cinq minutes seule­
ment avant de servir vous les dressez de 
la fa^on suivante.

P o a r  dresser

Ayez une caisse 4 soufflé, en porcelaine 
ou autre, de préférence 4 un plat creux, 4 
moins qu’il ne soit trés profond. 11 faut 
que cette caisse ou ce p lat soit naturelle­
ment proportionné au nombre d’ceufs,afin 
que ceux-ci ne soient pas trop serrés les 
uns contre les autres, mais que d'autre 
part la sauce les recouvre absolument. 
Beurrez bien le plat. Posez y  les ceufs et 
préparez ainsi les blancs d’ceufs.

lies blancs fouettés

Mettez les blancs dans une petite ter­
rine ou tout autre récipient. Evitez les ob­
jets fraichem ent étamés qui font toum er 
les blancs.

Saupoudrez d’une bonne pincée de sel. 
Avec le fouet en fil de fer de la batteuse, 
fouettez-les en neige assez ferme pour qu’on 
puisse y  faire teñ ir une fourchette sans 
qu’elle s’enfonce. Si vous voyez la mousse 
devenir grenue, c’est signo que Ies blancs 
ne prennent pas bien et tournent. Pour 
les faire revenir, il  faut simplement y
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presser quelques gouttes de ju s  de citrón 
et battre de nouveau.

Juste au moment de m ettre au four, 
mclangez les blancs dans la sauce. Re- 
muez d abord la sauce pour la rendre bien 
unie. Puis versez-en la moitic seulement 
dans les blancs, et mclangez le tout comme 
nous l ’expliquons souvent. C ’est-á-dire 
qu il ne faut pas « tou iller»  á petits coups 
avec une cuiller, ce qui écrase les blancs 
et emp(!che de soufüer. Mais, avec une spa- 
tule de bois ou une carte un peu grande, il 
faut,en quelques coups, ram ener le dessous 
par dessus, fendre la páte au milieu, et 
toujours ram ener, envelopj)er par de lar­
ges coups. Quand la premiére moitié de 
sauce est bien mélangée, ajoutez l’autre 
de la méme fagon. Versez alors, en incli- 
nant la terrine, cette j>áte sur Ies ccufs,qui 
en doivent étre totalenient couverts, sans 
bomber ni se laisser deviner dessous par 
leu r rondeur.

Notez que cette páte montera comme 
celle d’un soufflé e t qu’il faut lui laisser de 
la ])lace : la caíase ou le plat ne doit done 
pas étre plein jusqu’á l'extrém e bord.

Xie four

II faut comj)ter 15 á  20 minutes au jilus 
de four. L a  ehaleur doit étre modérée 
comme pour un soufflé. Si le four est trop 
chaud, la surface du soufflé, en cbauffant 
tro]j fort, fait croúte de suite et empécbe 
l ’in térieur de monter. D 'un  autre c3té, si 
le four est trop doux, il faut laisser trop 
longtemi)s le p lat, et alors ce sont Ies ceufs 
qui durcissent á la longue.

Quant á  la direction de la chaleur, elle 
doit étre genérale : au contraire de la plu- 
part des souíflés, il faut éviter trop de 
chaleur dessous, toujours pour éviter un 
durcissement des ceufs qui reposent immc- 
diatem ent sur le fond du plat.

Le soufflé est á poiut quand . ayant beau-

eoup monté-, un tiers environ en plus de 
sa hauteur, vous constatez que le centre 
est pris aussi bien que les bords et que le 
tout a pris belle couleur.

Servez alors tout de suite, en posant le 
p lat ou la caisse sur un plat de service re- 
couvert d’une serviette.

Observations 

lou te  la páte doit étre uníforméiiient 
prise, légére, moclleuse. Si, sous une pre­
miére couche bien prise, on trouve de la 
sauce liquide, cela tient á  une insuffisance 
de cuisson; et peut-étre aussi á ce que le 
plat ou la caisse n’étant pas assez grand 
pour la quantité d’ceufs et de páte, cette 
páte n’a pu étre étalée suffisamment et que 
l’épaisseur trop grande de sa couche a  nui 
a la cuisson. II faut, je  le répéte, que la 
grandeur du plat ou de la  caisse permette 
d’y  loger les ceufs sans qu’iis se tonchent, 
autrem ent que par une de leurs extrémités, 
en les y  arrangeant par exemple en rosace, 
et de fagon que la púte les enveloppe bien.

L a  V i e i l l e  C a t h e r in k .

4 ? - 4 - 4 - 4 - 4 - . ^ . 4  4 - - 4  

P U T É S  D E G R IV E S  D E S  C É V E N N E S

Rappelons, pour nos nouveaux abonnés, 
que ces pátés en croúte recélent des tré- 
sors pour Ies gourmets. Ils sont spéciale- 
ment fabriques pour nous avec du foie 
gras et des grives des Cévennes désossées 
auxquelles la nourriture dans ces mon- 
tagnes communique une saveur trés par- 
ticuliére.

P r i x  (franco d ’emballage)
Pour 12  personnes (largem ent), , . 2 0  fr. 
—  20 —  _  . . .  2 8  —

Ces pátés doivent nous étre commandés 
a u  m o in s  6  jo u r s  avant le jour oii ils 
doivent étre livrés ou expédiés.
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PUNCH AU RHUM
II y  a trois sortes de punch : le punch 

simple, qui se compose uniquement d’un 
spiritueux, rhum , cognac, kirsch, que l’on 
fait brüler avec du sucre ; le punch acide, 
qui n’est que le punch simple additionné 
de citrón ; et, enfin, le punch aromatisé. 
Ces deux derniers généralement coupés 
d’eau, ou, mieux, d’une infusión de thé.

L e  punch aromatisé est certainement le 
plus fin, et c’est celui que Ton sert dans 
les soirées. Sa préparation est tres simple*, 
mais il est indispensable de doser rigou- 
reusement les divera éléments qui le com- 
posent et de les combiner avec méthode. 
Suivant les goüts á satisfaire, le punch 
peut étre plus ou moins fort, mais ¡I ne 
doit pas étre trop sirupeux; les arómales 
doivent étre fondus ensemble de fajon 
qu’aucun ne domine, et le goút du spiri­
tueux qui en forme la base doit étre forte­
m ent atténué. On obtient ainsi une boisson 
légére, stimulante et fort agréable. Un bol 
de punch ne doit pas répandre ce parfum 
accentué de rhum  ou de cognac qui rap- 
pelle les brülots de l'estaminet.

Proportions

Pour environ 1 litre  de punch ;
4  décilitres de rhum  ;
1 décilitre de cognac ;
125 gr. de sucre en m orceaux;
4  — de canelle ;
2 clous de giroflé;
1 gousse de v an ille ;
Oros comme un haricot de gingembre 

(facultatif);
L e zeste du tiers d’une orange m oyenne;
1 cuillerée de jus de citrón;
10 gr. de tbé ;
1/2 litre d’eau.

Lea Inirrédlents

Inutile de prendre dn rhum  fin et de la 
fine champagne dont le bouquet ne résis- 
terait pas au flambage. Mais il faut de bon 
rhum  ordinaire, suffisamment fort en al- 
cool, et de l’eau-de-vie de vin bien franche. 
Les eaux-de-vie d’Armagnac conviennent 
admirablemeut.

Mieux encore, si l’on dispose de rhum  
blanc, an lieu d’employer 4  décilitres de 
rhum  ordinaire et 1 décilitre de cognac, 
on prendra 3 décilitres de rhum  blanc et 
2 décilitres de rhum  ordinaire. Le rhum  
blanc est le produít pur de la canne á 
sucre.

L e gingembre n’est pas indispensable, 
mais on fera bien d’en mettre, si l’on en a 
sous lam ain . Le gingembre, que l’on trouve 
chez les marchands de produits coloniaux, 
fe  présente sous la forme de racines sem- 
blables aux rhizomes de certaines plantes. 
A  petite dose il posséde une saveur fine et 
caractéristique, se distinguant nettcment 
du goüt poivré qui domine tout quand il 
est employé á forte dose.

L e zeste, c’est-á-dire la partie jaune de 
l’écorce d’orange, devra étre pelé trés lé­
gérement, de fajon á ne pas conserver de 
peau blanche qui est fort amére.

L ’lnfuslon

L a plupart du temps on met les arómales 
dans le punch au moment de Tallum er; 
parfois, an contraire, on se contente de les 
ajouter quand le punch est éteint et on ne 
les laisse infuser que quelques instants. On 
obtient ainsi peu de parfum, car le temps 
d’infusion n’est pas suffisant; en ontre, 
pendant que le punch flambe, une partie 
du parfum s’évapore á mesure qu’elle se 
dissout. Mieux vaut faire l’infusion á part.

Prélevez environ 1/2 décilitre de votre 
rhum. Mettez-y la vanille fendue puis 
coupée en tout petits morceaux, les clous
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de giroflé, la cannelle flivisée en morceaux, 
le gingembre également coupé en m or­
ceaux, et le zeste d’orange. Laissez infuser 
1 heure, pas davantage. Passez á travers 
un linge et réservez jusqu'au moment de 
servir le punch.

P o u r  flamber

Le flambage du rhum a pour cffet de di- 
m inuer sa forcé aleoolique tout en produi- 
sant une aorte de légére caramélisation 
d’un goüt agréable. Le résultat est tout 
différent de celui qu’on obtiendrait en ré- 
duisant le rhum  au méme degré par une 
simple addiüon de thc ou d ’eau.

A défaut de bol spécial, en métal ar­
genté, on peut employer un bol en fá íence; 
mais pas de récipient en étaín ni en ém a il: 
l’étain fondrait et 1'émail craquerait.

Mettez le rhum  et le sucre dans le bol, 
et m ettez-y le feu, en allumant d’abord un 
morceau de sucre imbibé de rhum sur une 
cuiller.

Le rhum  étant allumé, laissez-le brüler 
en le rem uant de temps á autre avec la 
cuiller, pour mélanger et faire fondre le 
sucre. II ne faut pas le laisser brüler jus- 
qu’á ce qu’il s'éteigue naturellement, il 
serait alors beaucoup trop faible. On peut 
l’éteindre dés que la flamme commence á 
se diviser.

lie mélang'e

Ajoutez alors l’infusion, dont il a été 
question plus haut, et du théléger preparé 
avec 10 grammes de thé et 1/2 litre d’eau. 
N ’ajoutez point tout le thé á  la fois et goü- 
tez afiu d’amener le punch au point voulu 
qui varié nécessairement suivant les goüts, 
et suivant que l’alcool a plus ou moins 
brülé.

Ajoutez enfin le jus de citrón, et, avec 
■me cuiller, versez le punch brülantdans 
les venes.

M a z a b in .

Les Lotions au Pétrole
M É R IT E  E T  D A N O E R  

La Prélecture de pólice qui, depuis qucl- 
que temps, montre une sollicitude partícu- 
liére pour nos eránes, vient d’adresser une 
nouvelle circulaire aux coiffeurs. II s’agit, 
cette fois, de ces fameuses lotions au pétrole 
que nombre de femmes trouvent indispen­
sables pour entretenir la luxuríance de leur 
chevelure. Non contente de rappeler Ies 
dangers d’incendie que présente un genre 
d’ablution non prévu par le Coran, l’admi- 
nistration. se basant sur l’avis un peu vague 
du Conseil d’hygiéne, semble contester les 
mérites du pétrole.

J ’ai consulté le rapport officiel de feu le 
docteur Bourgouin. Cet honorable savant, se 
déclare fort sceptique sur les vertus trop 
nombreuses que certains prospectus attri- 
buent aux lotions de pétrole, mais il ne 
donne aucun argument. 11 se borne ü invo- 
quer l’autorité de M. Armand Gautier, 
membre de I’Institut, « que plusieurs faits 
autoriseraient k considérer le pétrole comme 
dangereux pour l’hygiéne du cuir chevelu. »

Or, M. Armand Gautier, de son propre 
aveu, n ’a rien observé. II sait que les pro- 
fesseurs d’Alíbrt ont parfois constaté I’in- 
fluence fácheuse du pétrole sur le poil des 
anim aux; mais n ’ayant pas approfondi lui- 
méme la question, il n ’est pas alié jusqu’á 
formulerl'opiníon catégorique que lui préte 
le docteur Bourgouin.

Je me suis done adressé k l ’Ecole d’Alfort, 
et j ’ai sollicité, pour nos élégantes, l’avis 
d'un de ses plus distingues professeurs, M. 
Alfred Nocard, dont l’opinion fait autorité 
dans le monde entier. Voici sa réponse.

— Nous avons, en effet, remarqué que 
les frictions au pétrole produisaient parfois 
une desquamatíon accentuée. Mais ces fric­
tions, emplcyées surtout contre la gale des 
chiens, ctaient fréquentes et trés énergi* 
ques, le pétrole, pour exercer une action
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curative, devant pénétrer trés avant sous 
I’épiderme. D’oü une irritation intense facile 
á comprendre.

Je ne pense pas, en l'état actuel de la 
Science, q u e l’on p uisse craindre rieo de 
semblable dans I’emploi du pétrolc pour les 
soins de la ch evelure , car ces lotions sont 
to u tes  superficielles e t  p lus ou moins espa- 
cées.

Le professeur Ranvier, il est vrai, a établi 
récemment que notre épiderme est enduit 
d’une sorte de cireconstituantune véritable 
cuirasse contre les microbes. On pourrait, 
á la rigueur, prétendre que le pétrole a l’in- 
convénient de dissoudre cette cire. Mais 
l’objection me parait plutót théorique ; dans 
la pratique je ue pense pas qu’il faílle s’y 
arréter. *

Voila, j’espére, de quoi rassurer nos 
femmes et nos sceurs.

Est-ce á dire que le pétrole soit la panacée 
universelle de la chevelure ? Nullement. E t 
si, dans certains cas, on emploie le pétrole 
comme révulsif pour stimuler la fécondité 
du bulbe pileux, on ne saurait en conclure 
que ce produit est souverain pour faire 
repousser Ies cheveux.

Contentons-nous de considérer l'éther de 
pétrole comme le roi des savons pour la 
chevelure. Gráce á sa nature spéciale, il 
glisse le long du cheveu, sans l’imbiber, se 
bornant k entrainer toutes les matiéres 
grasses. II rend ainsi le cheveu plu.s net, 
plus soyeux et moins cassant que s'il avait 
été pénétré par l’eau ou par l'alcool. Enfin, 
la rapidité avec laquelle il s’évapore, laissant 
la chevelure séche au bout de quelques ins­
tants, a assuré son succés. Lá, aussi, est le 
danger.

Ces lotions sont á base, non point de pé­
trole, mais d'éther de pétrole, dont les va- 
peurs forment avec l’aír un mélange déto- 
n an t. II suffit que ces vapeurs invisibles 
viennent toucher une flamme éloignée de 
plusieurs métres, pour s’enflammer. Détail 
á noter ; ces vapeurs, plus lourdes que l'air, 
tombent au lieu de monter. Par conséquent, 
le feu de la cheminée, une lampe posée sur

un guéridon, seront beaucoup plus dange- 
reux qu’une applique élevée.

On évitera done absolument toute flamme 
dans la piéce oü Ton opere et méme dans la 
piéce voisine. Parfois, peut étre, sera-t-il 
eucore prudent de donner un  tour de cié 
protecteur contre l’apparition d’un mari 
assez distrait pour entrer la cigarette á la 
main. Ces précautions sont, en somme, 
aisées k observer.

D ütuyait .

a ü i M o i í B
Ah ! les amours de manchóos de fantaisie 

qu’en ce moment on voit aux mariages chics 
et en visites : presque rien de fourrure et 
tout le reste en mousseline de soie. Mousse- 
line blanche ourlée de vison, mousseline 
bleu-pále et chinchilla, mousseline noire 
aussi, sur transparent, et toute la diversité 
des nuances les plus délicates, non pas pré- 
cisément assorties, mais harmonisées avec 
le chapeau ou avec un détail marquant de 
la toilette. Au réstimé, de délicieux bibelots 
d'une fragilité extréme, sur lesquels une 
goutte d'eau est cause d’un désastre, et qui 
ont l’aír de tout, excepté de manchóos, Les 
esprits critiques — vous savez s’il s’en trouve 
chez les fréres et les maris — objectent k ce 
sujet qu’une femme coiffée d'un toquet de 
chinchilla ou degrébe, a, dans ces conditions, 
l’air d'avoir son manchón sur la téte et de
teñir son chapeau k la main  Mais, Mes-
sieurs, c'est justem ent parce qu’il faut alléger 
l'efFet produit par la profusión actuelle des 
fourrures, qu'on a inventé ces manchons lá. 
E t puis, savez-vous aussi qu'une « amateur » 
adroite peut arriver'á se fabriqner un man­
chón de ce genre tout córame elle chiffonne 
un chapeau ; et que le prix de revient est, 
en ce cas, singuliérement diminué, la main 
d CEUvre y figurant pour une part bien su­
périeure á celle des matériaux. Oo n’en 
pourrait dire autant d'un manchón tout en
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zibeline ou en chinchilla, d 'autant plus 
qu’ils se font grands.

Voici done quelques indications pratiques 
pour les travailleuses. Etablissons d’abord 
que les manchons, cet hiver, affectent d'une 
fajon générale, la forme trés évasée á leurs 
deux extrémités. C est-á-dire que le man­
chón est garni á chaqué ouverture, mcme 
s il est tout en fourrure, d'un volant en 
forme. Pour les manchons de fantaisie. cette 
disposition reste la mcme. Le corps du 
manchón est tout rond, pas gros, mesurant 
environ une vingtaine de centimétres de 
longueur, et ce sont les ouvertures, par la 
disposition de leurs volants, qui fournissent 
surtout le volume de l’ensemble; volume 
trés atténué par la légéreté, la souplesse des 
choses employées.

Prenons par exempie, pour une toilette 
trés élégante. un manchón en mousseline 
de soie blanche et vison. Vous savez, par 
parenthcse, que cette année on mélange 
toutes Ies fourrures; voys por.erez done 
aussi bien votre vison avec une pélerine de 
zibeline qu’avec un chapeau ou des revers 
de chinchilla. Done, le corps du manchón 
en taffetas sera tout cerclé de bandes minees 
en vison, alternées avec un fronjonné de 
mousseline ; ces bandes ne doivent pas me- 
surer plus d’un demi-centimétre de peau. 
Aux ouvertures, volant de mousseline haut 
d’environ 15 centimétres, coupé en forme, 
mais avec l’étoffe prise en double, afin de 
fournir plus de résistance. Au bord de ce 
volant, bande semblable de vison ; la partie 
supérieure du volant est garnie d’un fron- 
jonné, á la fajon d’une léte rapporiée, et 
qui le rend plus mousseux.

Pour des circonstances plus simples, on 
fait le manchón en mousseline noire, sur 
taffetas clair, ou ce qui est plus facile á 
porter, sur taffetas noir. Quantités de com- 
oinaisons sont imaginables dans le noir, sans 
y  employer de fourrure : on remplace les 
bandes de vison ou de chinchilla par de 
petits velours noírs et Ton pique sur le m an­
chón une grosse boufiette de velours noir ou 
bien une touffe de fieurs. Cet arrangement

est possible en couleur et en noir aussi bien. 
On peut également supprimer velours ou 
fourrure et faire le manchón tout en mousse­
line froncée, avec seulement un piquet de 
fleurs ou un nosud de ruban. Dans ce cas, 
n ’ayant point de garniture pour dissimuler 
le bord du volant coupé en forme, il faut 
tailler le volant de mousseline en droit fil, 
avec la lisiére, comme ourlet. Le volant 
s’orne de plusieurs rangées de plis trés 
rapprochés les uns des autres, et légérement 
froncés sur le fii, de fajon k produire un 
effet touffu, Ce volant de mousseline est 
soutenu par un petit volant de taffetas, taillé 
en forme ou en biais, selon le volant de 
mousseline. Ce dernier doit le dépasser de 
quelques centimétres pour donner plus de 
[égéreté k l'ensemble. J ’ajoute qu’il n’est pas 
nécessaire de garnir de duvet l’intérieur de 
ces petits manchons. La plupart des mo. 
distes emploient tout bonnement de belle 
ouate fine dont I'emploi n'offre pas tous Ies 
ennuis du duvet qui volé partout et sort au 
bout du fil k chaqué aiguillée.

A ndré  d e  B ouhgeoisie .

t t i i t  ' ¿ • '¿ • '¿ T t t t  t t T T T  ¿  t

C O U R R I E R

M . d e  R . — N ous avons cherché k expliquer 
le pliage de la p ite  feuilletée de la  fa jon  la plus 
claire ; veuillez nous indiquer la phrase que vous 
ne comprenez pas, e t nous tácherons de nous 
expliquer encore mieux.

S t G e rm a in . — R ouler en cornet des tran- 
ches de jam bón c u i t ; rem plir d’une farce de 
jam bón cuit, beurre  e t m outarde.

J.-B . —  N os pStés de grives se coupent en 
travers, aprés avdir tranché les deux angles. Ou 
mieux, comm e il est indiqué pour le parfait de 
foie gras.

C '“ ’ d e  V .  — Pommes Bourdaloue : cuire 
les pommes au  beurre comm e k l’o rd in a ire ; quel­
ques instants avant de serv ir, garn ir avec mar- 
melade d’abricots délayée dans un peu de vin 
blanc. O n p eu t dressor sur du riz.

U n e  a b o n n é e  r e c o n o a i s s a n te .  —  L 'idée 
e st in téressan te ,e t nous allons l’étudier sérieuse- 
m ent. — CEufs k la Choron : dresser sur croü-
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tons des ceufs m ollets ou pochés, napper avec 
m oitié béarnaise e t  m oitié sauce tom ate.

L a  P e r r ié r e .  —  V otre vceu sera exaucé.
M . G . —  Boules de gomme : i  kil. gomme. 

500 gr. sucre, 800 gr. eau. Fondre la gomme 
dans l’eau, ajouter le  sucre, cuire k la nappe, 
couler en moules huüés. — A utan t de villes, au- 
tan t de pktissiers, e t au tan t de noms différents. 
N ous ne saurions vous renseigner.

P . S .— Ces recettes on t paru  précédem ment. 
— A vec le poisson cbaud on se rt une sauce 
verte  chaude qu i est une bollandaise addition- 
née d’un peu  de jus d 'herbes. Avec le  poisson 
froid sauce v erte  froide, mavonnaise assaisonnée 
de jus d’herbes. — La sauce béarnaise se pré- 
pare exactem ent comme la bollandaise : ajouter 
quelques feullles d’estragón au vinaigre avant de 
le faire réduire.

M o u lin s . —  U ne ju lienne ne se lie pas.
B r e s t .— La glace, le fromage, puis le dessert.
J .  G . —  Macaron! au  fromage : faire pocher 

le macaron!, bien l’égou tter, e t, au m om ent de 
servir y  ajouter du fromage rlp é , beurre e t  as- 
saisonnem ent : 125 gr. from age e t 60 gr. beurre 
pour 250 g r . raacaroni.

M a r s e i l la is e .— L a  raousse du Japón est une 
sorte de licben qui produit l’effet de la gélatine. 
N ous pouvons vous en envoyer. — La gomme 
adragant s'em ploie pilée, mais elle est com pléte­
m ent inutile.

M . L .  R . —  L es recettes demandées se tro u ­
v en t dans les collections envoyées.

S t-D e n is . — E corce d’orange confite ; blan- 
ch ir, puis m ettre  k l’eau froide e t cuire s  ou 3 
heures sans bouillir. E g ou tte r e i donner trois 
bains de 24 heures dans du sirop k 30, puis, la 
derniére fois, k 35 degrés. P our le nougat, repor 
tez  TOUS au courrier de ces derniers tem ps.

COMME C’E ST  VRAI !

Combien de nos lecteurs, en lisant ces 
lignesempruntées aux savantes observations 
du D ' Chepuzot, de París, reconnaitront, 
pour avoir eux mémes éprouvé les mémes 
bienfaits, leur réalíté et leur justesse :

•« Un verre á bordeaux de Vin Mariani a 
toujours suffi pour me faire oublier la faim 
et pour soutenir mes forces ; ie lessentais 
une douce chaleur et une réconfortation gé-

nérale de Téconomie ; la digestión du repas 
qui suivait était toujours plus facile que 
lorsque je  ne preñáis pas de Vin Mariani, et 
quoique je n ’eusse pas une sensation de faim 
dévorante comme je  l’eusse éprouvée sans 
cela, je mangeais fort bien, l’estomac pa- 
raissant plus robuste et plus actif. »

UNE RECETTE DE CUISINE
Une recette de cuisine sera la bienvenue, 

aujourd’hui surtout que l’on prétend que la 
vieille cuisine fran^aise est en décadence. 
Pour faire tous les entremets au Chocoiat, 
si appréciés des familles, tels que mousses, 
soufflés, crémi s, e tc . ; répudiez franchement 
Ies chocolats ordinaires, plus ou moins mé- 
langís, et n’employez que le Cacao Van 
Houten qui est absolument pur. Vous serez 
surpris de la finesse, de la légéreté et de 
l’aróme que vous communiquerez k vos en­
tremets dignes alors de prendre place sur 
les tables les plus délicates. Ajoutons que le 
Cacao Van Houten étant en poudre solu­
ble, I’emploi en est beaucoup plus facile 
Nous recommandons cette recette k tous les 
c o r d o n s  h le u s .

I l f l  A | | T | U C P o t i d r a  de Riz Spéclale
f  I  prhpités AU Bismuth.

_  ^  -  i j jifa iijQ í, id l itt íii la .I in jiW e . 
C H h  F A  ■  t lo ia ta v ,9 .R n e d « U P a lx ,P a r lt .

A. PACAUD
R O B ES ET MANTEAU X

Robe satín doublée de soie á 2 2 5  fr. 
Robes de Bal

3 8  —  r a e  i e  l a  C h a n s s é e - d ' A n t i n  —  3 8

Précédemment : 66, rae St-Lazare.

BUREAU DE L'ASSO M PTIO N
15, rué Ssisey'd'Anglae. «» ¿a iwiin- Htiubtrka

(ItteMtnMl, i(, bidet. ItlubtrUt)

D l r e o t r i o e  : K * *  X O R L A N D

Lee mattieiBee de maiton eont asenrées de tronvei 
dañe oe batean dee domeetiquee lecommauaeblee.

Le bnrean de rAseomption e’oocspe aotil dn plao 
■ eat dea inatltatriaei et BOBvanaatea éUangitee.
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JANVIER G A S T R O N O M I Q U E

PO ISSO N

La tru ite  de D antzig est finie.
La peche du saumon est ouverte ea  France 

depuis quelques jours. L es plus petits saumons 
pésent environ 3 kilos, e t son t rares : 9 k 10 
francs le kilo. Ces p rix  vont se m aintenir ; il est 
m ém e possible qu’iis augm entent en raison de la 
crue des cours d’eau.

P a r su ite de tem pétes continuelles, tou t a été 
fort cher, e t  il est assez difficile d 'indiquer des 
cours normaux.

L e  tu rbo t e t la barbue on t varié de 4 fr. 25 k 6 
francs le kilo. S i le tem ps se rem et, les cours se 
tiendront en tre  4 franca e t  4 fr. 50.

La solé a  varié de 4 fr. 50 k 6 francs le kilo.

Le bar n 'est pas trés cher : 4 k 5 francs le kilo.
M ulet : 3 fr. 7S k 4 fr. 30
Dorade : i  f r . 75 k 2 fr. 50.
Le merlán a valu 2 fr. 25 le kilo ; mais il feut 

com pter sur le cours de i  fr. 50 k i  fr. 75.
Toujours peu de maquereau dont la saison ne 

recoram enceia que dans quelques semaines : 75 
centim es k i fr . piéce.

R ouget de la M éditerranée : 3 francs le kilo.
Coquilles Saint-Jacques : 15 k 25 centim es.
Langouste : 4 fr. 30 k 3 fr, 50 le kilo . —  Ho- 

m ard : 4 francs k 4 francs 50.
Eperlans : i  fr. 75 k 2 francs la caissette.
B rochet : 2 fr. 75 k 3 fr. 50 le kilo.
Les écrevisses sont moins pleines ; il faut 

com pter 25 e t 30 centim es pour les avoir á  peu 
prés convenables.-Les grosses valent de 50 k 
80 centim es.

L e  V ¡n  D é s  i  l e s
L a  s a is o n  d 'h iv e r  n ’e s t  p a s  s a o s  e n t r a tn e r  s u r  le  

s y s té m e  n e r v e u x  e t  m u s c u ia i r e  u n  c e r l a in  d e g r é  d e  
f a t ig u e ,  q u i  p e u t  a l l e r  ju e q u 'a  u n  T é r i ia b le  é p u is e -  
m e n t .  L e  s u r m e n a g e  in o n d a in , le »  v e i lle s , I’a b u s  d e s  
d ln e r s  e n  v i l le  e t  d e s  r é c e u tio n s ,  j o i n t s  a u x  c o n d i t io n s  
a tm o s p h é r iq u e s .  r e  U ird e n t g u é r e  á  r e i e n i i r  s u r  ie  
s a n g  e t  s u r  l a  c e l lu le  n e r r e u s e .  L ’a p p a u v r i s s e m e n t  
d e s  g lo b u ie s  r o u g e s  e t  l a  d im in u t io n  d e  l ’in f lu x  n e r -  
v e u x  s o n t  le s  c o n s é q u e n c e s  d e  l ’h iv e r ,  e t  c 'e s t  au  
p r in te m p t. q u e  l a  d e t e n t e  e ’o p é  e  e t  q u e  T o n  r e s s e n t  
le s  c o n s é q u e n c e s  d e  l a  t r i s t e  sa is o n .

C ’e s t  d o n e  l e  m o m e n t d 'e x a l ; e r  p h y s io lo g iq u e m e n t  
le.s f o n c t io n s  m u s c u la i r e s  e t  le s  é n e r e ie s  n e rv e u s e s ,  en  
n e u t r a l i s a n t  l ’u s u r e  d e s  fo rce s . L e  V in  D é s i le s ,  p a r  s a

c o m iio s it io n  m é m e , s 'a d r e s s e  e ff ic a c e m e n t i  c e s  é ta ts  
m o rb id e s  m a l  d e f in ís , q u i  n e  s o n t  p a s  l a  m a la d ie ,  
i z á i s  q u i  c o n s t i tu e n t  p o u r t a n t  u n e  d é c h é a n c e  d a n s  la  
s a n t é  g é n é r i l e .  P a r  ‘ a  r ic h e s s e  e n  k o la ,  e n  c o c a  e t  e n  
p h o s p h a te  c a lc iq u e ,  le  V in  D é s i le s  r e m é d ie  a u x  d é -  
c h é a n c í s  n e rv e u s e s  e t  á  l a  d é n u t n t io n  p a r  d é s a s s im i-  
l a t i o n .  S a  d o m in a n te  d ’a c t io n  e s t .  o n  le  s a i t ,  d a n s  
l 'a n é m ie  p a r  s u rm e n a g e .  d a n s  l a  f a t ig u e  cé réb rQ  s p in a le , 
le s  m a u x  d e  t é t e  in v é té r é s ,  l ' in s o m n ie ,  l ' in c a p a c i té  d u  
t r a v a i l  in t e l l e c tu e l ,  le s  p a lp i ta t io n s ,  e t c .

f i n  é p a r g n a n t  l e s  d é p e n s e s  o r g a n iq u e s  e t  e n  r e m o n -  
t a n t  to i i t  1 en  s e m b le  d e  l 'é c o n o m ie . l e  V in  D é s i le s  re s -  
f i t u e  I ’é l a s t i c i t é  e t  l a  s o u p lc s s e  p h y s ’q u e s , s u p p r im e  
r im p r e s s io n  d e  ia s s i tu d e  e t  d e  d é n u t n t io n ,  q u ’i l  r e m ­
p la c e  p a r  u n e  sen saM o n , d e p u i s  lo n g te m p s  in c o n n u e ,  
d e  b ie n - é t r e  e t  d e  v ig u e u r .

D e S a NDREAÜ.

G U É R I T :H U M F Sw w i - M i i  n  H  U  1*1 ~  C
tB R iT A T IO n S D a P O lf  a iR E , ItfPtUEIffSA. DOTILEURS 

RHOMATISNEB» LUMBAGOS BLBSSU RES PI.ATR49XG»K GOfitfé cons. mUd9‘̂ íHlÍñlX. • 1 fr. t. Fbatk*«i«A

H.-J. STUREL
80 , R u ó  P r o n y ,  P a r la  

Spéclallté de Trousseaux et M oucboln 
Ling! omragi en tmts genres. — Fairicahon direete

O B É S I T É
O O B R IS O n  C B ttT A lH E io r le t
PILUIE8 iDQdsntet dsTli.fiRAS
S u p p r im o D t t o u t  ^ m boD pom W  

TRE^  E P R tC k rS B . IK u P P K K fllT M

Pli‘‘ ,9 ,r.L«P eletier,P2ns(BU .l«*'

R O B E S  & M A N T E A U X
F O R C I L L O N  S o e u r s

Í 6 5 , n t e  S a in l - H o a o r é  ( p la c e  d u  T h é i t t e - P r a n 9a i» ) 

C o s tu m e s  d o u b lé s  s o lé  : I S O  fkrancs

1 4  b i s ,  b * *  P o i s s o B i i i é r ePIANOS A. BORD
M É D A I L L E S  D ' O R  A U X  Q R A N O E S  E X P O S I T I O N S  -  D I P L O M E  D ’ H O N N E U R ,  B O R D E A U X  I 8 9 S

V E N T E , LO O A TIO N  A L O C A T E O N -V E N T E
V A C I L lT f tS  D E  P A I B M B N T .  —  B N V O I  F R A N C O  D U  C A T A L O Q U B

l*  O ir.nt A. U1U4BUXH MUS. — acT. e a s a u i  k i i .> i b i i .  KT. «ne u o iT -iM n a .

Ayuntamiento de Madrid




