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Poularde Sauce Ivoire
C o u rs  d e  M. A . C o lom bié

Compte rendu spécial dv. “  Pot-au-Feu ”

M e s d a m e s ,

L a poularde sauce ivoire, que l’on sert 
souvent sous nn nom de fantaisie, consti- 
tue une entrée d’une grande finesse pou- 
vant figurer dans un diner de cérémonie. 
L a  préparation n’est pas compliquée : on 
braise la poularde avec un peu de con­
sommé, puis on fait la sauce avec le jus 
de cuisson et de la créme. Cependant, il 
faut opérer avec beaucoup de soin si l’on 
veut obteuir une sauce succulente et dont 
la nuance blanche justifiele nom.

Proportions  

Pour une jolie poularde moyenne, pe- 
sant, plumée, de 2 kilos á 2 k . 2 0 0 ;

80 g r. de ca ro tte ;
60 — d’oignon;
40 — de eouenne ;
Une belle barde de lard ;
1/4 litre  de vin b lan c ;
1 /2  — de bonillon de poularde ;
20  gr. de farine ;
20  — de b eu rre ;
Quelques gouttes de jus de citrón.

L a  poularde  

J e  choisis une poularde bien en chair, 
pas trop grasse. Je  la  vide, j ’eniéve la 
graisse qui se trouve á l’intérieur et que je 
m ettrai dans la casserole; je tranche le 
cou á  sa naissauce, en ayant soin de ne 
pas endommager la peau qui l’enveloppe 
et que j ’aí dü  fendre sur sa longueur.

Je  tranche la pointe de l’aile, et je rogne 
le bord de I’aileron oü il reste souvent des 
traces de plumes.

Je  tranche Ies pattes prés de leur join- 
ture avec le pilón, e t je  les mets de cúté.

Avec un  couteau, je  cerne, c’est á-dire 
je  tranche la chair tout autour de I’os á 
Textrémité du pilón. Puis je repousse la 
chair du pilón, de maniere á la faire re- 
monter aussi haut que possible en déga- 
geant l’os. J e  tranche alors l’os du pilun au 
ras de ia chair.

J e  prends la patte que j ’ai tranchée 
tout á  l’heure, je rogne les doigts á mi- 
longueur, je  taille l’extrémité opposée en 
bisean, e tje  l ’introduis dans la cuisse pour 
rem placer le bout d’os du pilón que j ’ai 
enlevé.

Enfin, je bride la poularde.
M aintenant, je  frotte tout Testomac avec 

un citrón coupé, ce qui l’aide á rester 
blanc. Aprés quoi, je  le couvre d’une barde 
de lard  qui doit bien cacher les filets, mais 
ne pas faire le tour de la b é te ; sur la 
barde je  pose une feuille de papier de 
méme dimensión, et j'assujettis bien le 
tout avec une ficelle. II faut se garder 
d’entourer complétement de papier, car le 
papier qui toucherait le fond de la casse- 
roie donnerait un mauvais goút.

P ou r fa ire  suer

11 s’agit d’abord de faire « suer » la pou­
larde, c’est-á-dire de ia faire cbauffer dans 
une casserole couverte, sans liquide, sim- 
plement avec quelques légumes et un peu 
de graisse. Cette opération a pour but de 
blancbir les chairs et de les im prégner du
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parfum des légumes. En outre, la peau et 
les nerfs se raidissant sous l’iníluence de 
la chaleur, les íilets remontent sur eux- 
mémes, ce qui augmente Taspect dodu de 
la volaille.

Le choixde la casserole est ex tré m e m e n t  

im p o r ta n t . L a sauce ivoire devant étre tres 
blanche et tres parfumée, il faut cuire la 
poularde avec peu de bouillon, afin d’obte- 
nir un jus assez corsé sans étre obligé de 
le faire réduire, ce qui fonce sa couleur. 
On doit done choisir une cassertde dans 
laquelle la poularde entre juste.

Je  garnis la casserole avec la couenne, 
la carotte et l ’oignon coupés en rouelles, 
et la graisse que j ’ai retirée de l’intérieur 
de la hete. Je  pose celle-ci dans la casse­
role, sur le dos, et je  mets autour les pa- 
rures, cou, gésier, os. Je  ne mets pas le 
foie. Je  couvre la casserole, et je  pose sur 
feu trés donx.

L a  difficulté est de faire suer sans colo­
re r. La seule condition árem plir pour cela 
est d’avoir un feu tres doux et trés égale­
ment rép an i sous la  casserole.

J e  laisse suer de 10 á  15 minutes. Je 
surveille trés attentivem ent, car il faut 
re iirer du feu d e s  ( p i ’o n  v o it  a o r t ir  un peu 
de fumée : c’est signe que les légumes 
vont « pincer », c’esi-4-dire bruñir.

Xia cuisson 

Done, aussitot ce moment arrivé, je  
retire du feu et je  mouille avec le vin blanc 
et le bouillon. A défaut de bouillon de 
poularde, in d is p e n s a b le  p o u r  o b t e n ir  u n e  

sa u c e  p a r f a i t e ,  j ’emploie de l’eau ou du 
bouillon de veau. Mais il faut absolument 
proscrire le bouillon de bceuf qui dénature 
le goüt de la sauce. Je  ne mets pas de 
bouquet garni dont Taróme ne convient 
pas pour la créme. Le liquide doit affleu- 
re r les pattes.

J e  couvre la casserole et je laisse cuire 
á  tout petit frémissement pendant 1 beure

1 /4  á  1 heure 1 /2  environ. II faut éviter 
un excés de cuisson qui rend la  cbair séche 
et tilandreuse. Pour m’assurer du degré 
exact, je  pique la cuisse avec une aiguille 
á brider; dés que le jus sort blanc, la ciiis- 
son est á point.

Xia sauce

J e  passe aussitot le jus de cuisson, et je 
le dégraisse. II doit rester environ 3 déci­
litres de jus dégraisse.

Je  reverse le dégraissis sur la poularde 
pour Tempécher de dessécher pendant 
qu’elle va rester au chaud en attendant le 
moment de servir.

Dans une petite casserole, je  fais fondre 
20 grammes de beurre, j ’y  délaye 20 
grammes de farine sans laisser cuire ni 
blondir. Je  mouille avec le jus chaud et 
je  mélange bien avec le fouet. J 'a jou te la 
créme, et je  chauffe doucement jusqu’a 
ébullition, en remuant avec le fouet. Je 
laisse bouillir une minute et je  retire du 
feu : la sauce est préte. Elle peut attendre 
au bain-maríe.

II faut employer d’excellente créme, un 
peu épaisse, bien fraiche, n ’ayant pas de 
goüt aigre.

Pour servir

Pour servir, je  débarde et débride la 
poularde, je la pose sur nn p lat rond et je 
la nappe avec quelques cuillerées de 
sauce. Le reste de la sauce se sert en sau-
ciere.

M a z a r i n .

Leí abonnements expirés le 31 janvier, 
q u i n 'auron t pas ¿té renouvelés directement, 
seronf recouvris, par la poste, á  dater du 
l o  février courant.

N ous joignons SO centim es a u  p r ix  de 
l'abonnem ent pour fra is de percepíion en 
province et d  l'itranger.

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 35

SAUCE BÉARAAISE
| n nous rédam e si souvent la re- 

cette de la sauce Béaraaise, que, 
pour les abonnés ne possédant 

pas la collection de 1894, oü elle a déjá 
paru, nous croyons utile d’en donner une 
autre. Les proportions de beurre et d’ceufs 
ne varient pas beaucoup; quant aux in- 
grédients accessoires, la  formule actuelle 
les simplifie. Mais. la oü la recette d’au- 
jourd’hui différe surtout de la premiére, 
c’est dans l’exécution méme de la sauce. 
On remarquera que la cuisson de l’ceuf 
doit s’effectuer dés le debut, de telle sorte 
qu’ensuite, on n’ait plus, en ajoutant le 
beurre, á se préoccuper de voir tourner la 
sauce.

C’est un avantage capital, en ce sena 
qu’on ne risque point, au dernier moment, 
d ’avoir tout á recommencer et de perdre 
ainsi une assez forte quantité de beurre. 
C’est du reste un procédé de « chef » plus 
que de cuisiniére. L a  sauce, d’aprés cette 
formule, est exquise de goüt, unie, épaisse 
comme une mayonnaise bien prise, au point 
de ne pas s’étaler dans l’assiette quand on 
en prend une cu illerée; elle peut étre 
servie aussi un peu plus cbaude qu’avec 
un autre procédé, puisqu’on ne craint pas 
de la faire tourner en la chauffant.

R É S Ü M É

Faire  réduire le vinaigre avec échalote, estra­
gón, sel, poivre, jusqu’á une cuillerée. Passer, 
m élanger aux jaunes d ' c E u f s  avec u n e  noix de 
beurre.

Chauffer e t fouetter en méme tem ps. A jouter 
tou t le beurre  par morceaux sans cesser de 
fouetter.

Proportlons

Pour 6 ou 7 personnes :
175 gr. de bon beurre fra is ;
15 — d’échalote;
3 — de se l;
1 décilitre de vinaigre ;
2 jaunes d’ceufs c ru s ;
Une branche d’estragon ;
Une dizaine de boules de poivre.
Temps nécessaire : 4 0  minutes.
La partie la  plus longue se pré{>are á 

l’avaoce.
Xi'Infusión

Cette infusión de vinaigre et d’écba- 
lotte doit toujours étre préparée et mise 
au feu assez tót pour avoir le temps de 
mijoter trés doucement, au  «toíns une 
demi-heure avant le moment de faire la 
sauce.

Eplucbez Ies échalotes et hachez-les. 
Ou plutót, coupez-les sur la longueur 
d’abord e t la lageur ensuite, ce qui les dé- 
taille en petits morceaux á peu prés régu- 
liers, sans en faire sortir tout le ju s  qui 
serait perdu sur la planche á hachen. 
Preñez une petite casserole, mettez-y les 
échalotes ainsi coupées avec le vinaigre, 
sel, poivre. Ajoutez la  branche d'estragón, 
coupée, s’il est nécessaire pour la faire 
teñir dans la casserole. Posez la petite 
casserole sans couvercle sur feu doux, et 
laissez chauffer et mijoter en houillant ü 
peÍ7i¿, jusqu’á  ce que le liquide ait diminué 
au point de ne représenter que la valeur 
d’une cuillerée á soupe.

J ’insiste trés particuliérement sur la né- 
cessité du feu doux et du petit mijotement.
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afia que le vinaigre ait le temps de bien 
absorber toute Tessence de l’échalote. II 
est alors bien plus parfumé que lorsqu’il 
est mis á bouillir violemment et réduit en 
cinq m inutes; son ácreté est également 
tres diminuée par Tévaporation lente. 
Comptez sur plus d 'une demi beure pour 
que la réduction soit á point, en allant tout 
doucement. Au bout de ce temps, passez 
I’infusion á travers une fine passoire et 
appuyez sur Téchalote et 1’estragón avec 
le dos d’une cuiller de bois, pour bien en 
extraire tout le jus. Réservez cet extrait 
dans une petite tasse pour le moment de 
faire la  sauce, si vous vous y  preñez á 
Tavance. Sinon passez-le tout de suite au- 
dessus de la casserole qui vous servirá 
pour la sauce.

l a  sauce

Preñez une casserole en cuivre étamé, 
de préférence, pas trop baute de bords, et 
d 'une contenance d’environ 1 litre  afin 
de |>onvoir plus facilement y  rem uer le 
fouet.

D ’autre part, ayez un petit fouet en fil 
de fer étamé. Non point le fouet ou batteuse 
raécauique pour mayonnaises ou blancs 
d’ccufs, mais le simple faisceau en fil de 
fer. I 'n e  cuiller de bois ne rem plirait pas 
du tout le méme office, parce qu’on ne 
pourrait la  promener sur tout le fond de la 
casserole assez rapidement pour empécher 
Tceuf d’attaclier. Done, il est absolument 
indis^iensable, pour réussir la recette telle 
que nous la donnons aujourd’bui, d’avoir 
ce petit accessoire d’un p rix  minime — 
environ 75 centimes — et qui sert, du 
reste, dans une foule d’autres c a s ; une 
bonne cuisiniére ne sanrait s’en passer.

Ceci établi, voyons la sauce. Cassez les 
jauncs d’ceufs dans la casserole, e t .ayez 
grand soin de les débarrasser de tout reste 
de blanc et surtout du germe, qui est un 
petit amas blancbátre assez résistant.

Comme nous ne passerons pas la sauce 
avant de servir, tout le reste de blanc ou de 
germe durcirait á la cuisson et se retrou- 
verait en grum eaux blancs dans la sanee.

Ajoutez aux jaunes Tinfusion de vinai­
gre , passée et refroidie ou tout au moins 
tiede, Joignez-y, gros comme une noix du 
beurre, seulement, pour commencer.

Posez la casserole sur un feu modére. 
Je  dis bien modére, c’est-4-dire, si vous 
opérez sur un  fourneau á  cbarbon de terre, 
la partie qui avoisine immédiatement le 
foyer, et qui chauffe bien. Ceci est pour 
expliquer qu’il ne faut pas un feu trop 
ardent, mais qu’il est cependant inutile de 
s’attarder sur un feu doux, á condition 
d’ohserver les précautions suivantes.

Dés que la casserole est sur le fourneau, 
en méme temps que vous l’y  posez, pour 
mieux dire, commencez de prom ener le 
fouet dans les ceufs, et ne cessez plus cet 
exercice tant que la c:asseroIe chauffera. 
II faut que le fouet manceuvresans relácbe, 
afín d 'atteindre á la fois les moiudres coins 
de la casserole. Bien entendu, vous ne 
soulevez pas les ceufs avec le fouet, comme 
des blancs que vous voudriez m ettre en 
neige; mais vous raclez le fond et les pa^ 
rois de la casserole en allant et venant trés 
vite dans tous les sens. Vous comprendrez 
du reste Tutilité de ce mouvement, ¿ me­
sure que la casserole s’échauffe et que les 
ceufs commencent á lier.

II faut les laisser positivement cuire, de 
telle fa^on qu'étant cuits au début, ils ne 
courrent plus risque ensuite de trop 
chauffer e t de grum eler dans le beurre. 
Ceci est le détail important, fondamental 
méme de la recette.

Laissez-les done chauffer, sans ajouter 
de nouveau beurre, et en rem uant toujours 
vivement, jusqu’á consistance d’oeufs 
brouillés bien mollets. Ce point obtenu, 
ajoutez seulement alors, gros comme une
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belle noix de beurre au moment oü vous 
voyez qu’iis commencent á  prendre au 
fond de la casserole. Continuez de mélan- 
ger avec le fouet, et ajoutez votre beurre, 
cassé par morceaux, pour qu'il fonde plus 
vite, en deux ou trois fois.

Fouettez toujours trés vivement pour 
que le mélange soit bien lisse. A mesure 
que le beurre fond, il doit étre absorbé 
dans l ’ensemble sans avoir le temps de 
tourneren  hnile. II faut faire cela, toujours 
sur le méme feu modére, mais prompte- 
ment,afin que le beurre ne chauffe pas trop 
fort, ce qui nuirait á sa finesse ; les ceufs 
n’ont plus chance de cailler maintenant.

Vous devez obtenir une sauce ayant 
tout á fait la consistance d’une mayonnaise 
bien prise. Le beurre ue devant pas trop 
cbauffer pour ne point devenir huileux, 
une bonne Béarnaise ne peut étre servie 
trés chaude, puisqu’on ne peut la faire 
bouillir.

Tenez-la au bain-marie et couverte 
jusqu’au moment de servir. Donnez-lui 
encore un coup de fouet pour la lisser par- 
faitement avant de la verser dans une 
sauciére bien chauffée. Le meilleur moyen 
pour cela est de passer de l’eau bouillante 
dans la sauciére uue minute avant de s’en
servir.

L a  v i e i l l e  C a t h e e in e

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 íles Comores, elle appar­
tient á  la variété díte « á  odeur de thé » 
justemeut réputée la  plus fine et qui est 
presque introuvable dans le commerce.

F r lx
Le tube de 6 gousses.

p r i s  a u  b u r e a u ................................
Franco, Paris, provinee et 

é tra n g e r......................................  3  f r .  5 0

3  f r a n c s

^  f f i e i l i c c s

CEUFS EN COCOTÍ 
liOULKTTES HOLI.ANDAISBS 

NOISETTES DE P R É  SALÉ 
PU R É S UARIE-LOUlSE 
BEIGNETS D E POMMES

PO T A üE A  L A  I’UBÉE DE POIS 
COgUILLES DE POISSON 

PO U LET MAEENGO 
GICOT a O T l 

PU RÉE DE HARICOTS 
A 8PIC DE POMMES

O M ELETTE AU JAMBON 
ESCALOPES D E VEAU A LA VIENNOISE 

ENDIVES A LA BÉCHAMEL 
CROQUETTES D E RIZ

POTAGE CRÉM E D E LA ITÜ E 
TJM BALE D E HOM ARO A  L ’AMÉRICAINE 

F ILET DE B « U F  RICHELIEU 
POULARDE SAUCE IV O IRE 

C O g DE BRUYÉRE A l'O R A N G K
a s p ic  d e  f o i e  g r a s  

s a l a d e  y ü m - y u m

BOMBE GLACÉE 
GATEAU NAPOLITAIN

SOLE GRILLÉE 
KÜMSTECK BÉARNAISE 

POMMES D i  T í  E R E  GRANO'M ÉRE 
FRICANDEAUX NIMOIS 

I'ITH IV IEE S 

»«•
POTAGE AUX SALSIFISA U TA PIO C A  BOUILLON BOUDIEK 

LANGÜE DE BCEUF AU MACAKONI 
PO U LET RO TI 

CROSNES AU VFLOUTÉ 
BAVAROIS AU CAFÉ

MOULES A  L A  POULETTE 
E A IE  AU BEURRE NOIR 

POMMES D E TERRE A  L A  BOHÉMIENNE 
SOUFFLÉ A  LA VANILLE

POTAGB AUX HERBES 
CROQUETTES DE MACARONI 

BAR SAUCE T A R JA R E  
PURÉE D E  MARRONS 

FLAN L ’ORANGES

L a  L iq u e u r  ®rau í«  J la r n ir r  s e  t ro u v e  
s u r  le s  m e ille u re s  ta b le s .
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BEIQNETS DE POMMES

Ayez une deini-douzaine de bonnes pom­
mes reinette d’égale grosseur etmoyennes. 
Quand les pommes sont trop grosses, il 
est plus difflcile de les eouper en tranches 
peu épaisses sans qu’elles se cassent en­
suite.

Ne les videz pas. L ’ouverture céntrale 
faite ainsi an beignet empécbe la páte de 
souffler aussi bien par dessus. Coupez-les 
en rondelles de 4  á 5 millimétres tout au 
plus. Le demi-centimétre, soit 5 millimé­
tres, doit útre l’épaisseur extréme. Pour 
les eouper également sans les briser, il 
faut avoir un bon couteau j)as trop petit. 
Si la pomme est trés friable et se casse ai- 
sément sous l’effort du couteau, au mo­
ment oú vous atteignez le coeur, il faut, 
avec le couteau, faire une incisión circu- 
laire jusqu’au cceur et n’appuyer j>our 
trancher ce dernier qu'en dernier lieu, 
quand tout le tour est déjá coupé.

II est assez difficile d’obtenir par ce 
moyen des tranches aussi nettes que celles 
obtenues d 'un seul coup, comme sur un 
saucisson : mais, au moins, on les obtient 
bien entieres. Avec la pointe d’un couteau 
faites sauter les pépins qui restent.

Empilez vos rondelles sur un plat ou 
vous les prendrez au fur et á mesure pour 
les faire frire.

L a  friture

Ayez une belle friture fraíche, de pré­
férence composée de graisse de veau et de 
graisse de rognon de bmuf par inoitié. Le 
saindoux a rinconvenient d 'é tre trop ab­
sorbe par la páte, et les beignets sont alors 
un peu trop gras. L ’huile donne une fri­
ture assez croquante. mais on en retrouve 
le goüt qui s’allie mal á  celui des beignets. 
L a  graisse doit étre ahondante, c’est une 
condition essentielle pour la réussite; sans 
cela, le beignet rissole, b runit, et l’on ne 
peut gouverner la tem pérature de la poéle. 
Je  recominandá de prendre toujours la 
vraie poéle á frire , munie de deux anses, 
profonde, et qu’on peut mouvoir aisément 
sur le feu sans risquer un aecident.

Faites chauffer votre fritu re  jusqu 'á  ce 
qu’elle répande une odeur de graisse 
chaude assez m arquée, et qu’une vapeur 
séche et blanchátre s’en dégage. II faut 
qu’en y  jetanl une petite mié de pain , le 
pain soit entouré de bouillons et grésille 
franchement. C’est ce qu’on appelle fri­
ture chaude. II faut que la friture ait a t­
teint un degré de chaleur assez elevé au 
moment d’y  plonger les beignets; sans 
cela ,la páte s’éparpillerait dans la graisse. 
Mais, une fois la páte saisie, il faut re tirer 
la poi'ie du plein feu aíiu qu’en ne chauf­
fant j>as trop fort, la páte ait le temps de 
se gonfler, et que la pomme ait le temps 
de cuire.

Done, opérez ainsi. ’l'rempez une á une 
les tranches de pommes dans la páte, dont 
nous donnons la recette plus loin, soit 
au bout d’une fourchette, soit avec les 
doigts, et égouttez-les au-dessus de la ter- 
rine, avant de Ies m ettre, toujours une á 
une, dans la friture. Dépéchez-vous d’en 
mettre une certaine quantité, puis dimi-
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nuez legérement ia rhalear du feu, comme 
nous Tavons d it, dés que lea beignets sont 
sa'sia.

Avec l’écumoire en fil de fer, retournez- 
les plusieurs fois pendant qu’ils gonflent 
et prennent couleur, et, au bout de deux 
ou trois m inutes, rapprochez la poole du 
plein feu, soit ciuq ou six minutes en tout 
de cuisson. Ce dernier coup de chaleur raf- 
ferm it la páte e t la colore. C ’est du reste 
toujours sur une augm enta'ion de chaleur 
qu’on termine une friture. E n  méme temps, 
vous remettez la  friture au point pour une 
nouvelle fournéc de beignets. A mesure 
que vous retirez ceux qui sont cuits, vous 
lee remplacez par des beignets nouveaux, 
et vous opérez comme nous venons de 
Texpliquer.

Déposez les beignets sur un linge fin 
bien propre pour les égoutter, et servez- 
les sur un plat couvert d’une aerviette, en 
les saupoudrant de sucre vanillé.

Observatlon

Ne posez votre terrine de páte sur le 
fourneau chaud qu’avec un plat épais qnel- 
conque dessous, aíin que la páte n’épais- 
sisse pas i  la chaleur.

Avec Técumoire retirez au fu r et á me­
sare Ies g r é s i l lo B S  et résidus de páte qui 
se forment dans l a  friture et lui donnent 
une couleur bruñe et une odeur de 
brülé.

Si la friture est bien menée, e t si la 
páte a la consistance nécessaire, les bei­
gnets sont secs et croustillants, légers et 
gonrtés comme une pomme de terre souf- 
flée. Mais il faut les servir promptement 
si Ton ne veut pas qu’ils se ramollissent.

L a  v i e i l l e  C a t h e r i s e .

B«u d* TabI* G A L L I A STÉxiuaÍE
QAiaesi — B|lt (« tiouE«j(ic (Ttm ta plu)

K l  K n i l i n t  I  U M  f I  M  I T I  H  M I  I I I I I I I I I I I  M  I  n  I  M  M  I t l l / l  I

PATE A FRIRE

’l y  a plusieurs formules de páte á 
frire ayant des avantages différents. 
Celle que nous donnons aujourd’hui 

presente l’avantage de n’exiger ni biére, 
ni levure, que Ton n’a point toujours sous 
la main ou qui peut donner un goüt aigre 
á la páte si on Temploie mal. Elle fournit 
une croüte légére, suftisamment séche et 
croustillante si la friture est bien menée.

Proportions

Pour environ une trentaine de beignets:
125 g r. de farine ;
3 — de se l;
2  décilitres eninVon de bon lait á peine 

tiéde ;
1 cuillerée d’eau-de-vie;
1 — d’buile dolives;
1 ceuf.
Temps nécessaire : 2 h 3  heures avant 

d ’étre employée.
RÉ8VMÉ

D élayer la farine avec jaune, huile, eau de-vie, 
sel, puis le ¡ait. Laisser reposer 2 ou j  heures.

A jouter le blanc d’ceu f 'b a ttu  en neige avant 
d'em ployer la pSte-

Four délayer

Preñez une petite terrine en fa'íence bien 
propre. Posez dessus une passt*ire á trous 
fins ou un tout petit tamis et versez-y la 
farine indiquée : secouez doucement, on 
tapotez le fond de la passoire avec une 
cuiller pour aider la farine á  passer. De 
cette fai^on vous avez une farine légére et 
fine qui se dél.iiera sans peine; tandis que 
si vous Tetuployvz lelle quelle, vous auriez 
des chances de trouver dans la páte de 
t<mt petits grnmeaux.

Quaud toute la farine a passé dans la
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terrine, faites un trou au milieu avec une 
cuiller de bois. Dans ce trou mettez tout 
de suite le sel pour ne pas l’oublier ; puis 
cassez le jaune de l’®uf seulement, et ré- 
servez le blanc dans un grand bol. Ajoutez 
encore la cuillerée d’huile d’olives, puis 
celle de cognac, sans rien remuer ni dé­
layer jusque-lá.

Preñez alors une cuiller de bois de 
moyenne grandeur, et tout doucement, en 
tournant, commencez a délayer en attirant 
peu á  peu de la farine dans le milieu. Ne 
versez pas votre lait tout de suite, parce 
que la  farine feraít des petits grumeaux, 
si vous la délayiez avec trop de liquide á 
la fois. Pour l ’instant il faut que l ’®uf, 
rhu ile  et le cognac aient en le temps d’ab- 
sorber assez de farine pour former une 
páte assez consistante. tíeulement alors, 
commencez d’ajouter le lait, petit & jveíi'f, 
en tournant toujours pour délayer, mais 
sans trop travailler la páte, ce qui aurait 
pour effet de Tempécher de bien s’attacber 
auxobjets á  frire. II faut done opérer assez 
prom ptem ent; du reste la  páte est vite dé­
layée, dés qu’on a  pris an debut les pré­
cautions que nous indiquons pour éviter 
les grumeaux.

L a  quantité de lait á  employer varié un 
peu suivant la quaiité et la sécheresse de 
la  farine qui en absorbe plus ou moias. II 
est assez difficile de préciser exacteincnt 
la consistance de la pAte. Disons que, tout 
en étant lisse et bien coulante, elle doit re­
couvrir le dos d éla  cuiller quand on la sou- 
léve, de maniere á  la masquer compléte­
ment, comme une belle créme.

Un peu d’expérience suffira pour ap- 
précier la consistance nécessaire. Si lapate 
est trop claire, elle ne fournit pas assez 
de cro&tc á  la cuisson; si, au contraire, 
elle est trop épaisse, elle donne une crofite 
lourde et páteuse.

J ’ai dit que le lait devait étre á peine

tilde. S 'il était cbaud, il délaierait mal la 
farine et causerait des grum eaux. On le 
fait tiédir afin qu’il donne, dés le début, í  
la páte une douce tem pérature nécessaire 
á  sa finesse et á sa légéreté.

M aintenant, couvrez la terrine, et posez- 
la pas trop loia du fourneau, toujours pour 
rester dans une bonne tem pérature douce 
pendant deux á  trois heures.

Ce n’est qu’au moment juste d’employer 
la páte que vous battez en neige le blanc 
d’muf réservé. II doit étre assez ferme pour 
qu’en Boufflant dessus il ne s’affaisse pas. 
Mélangez-Ie alors á la páte, légérement, 
pour ne pas l ’écraser. II faut le mettre 
dans la páte en deux fois, et, avec la cuil­
ler, soulever la páte pour en envelopper 
le b lanc; tout ceci rapidement en quelques 
coups largem ent donnés.

V otre páte est alors préte á  employer 
immédiatement.

L a  V i e i l l e  C a t b e b i k e .

A V I  S
L e  T a p l o c a - B o u i l l o n - B o u d l e r  l e  t r o u v e  a u x  D é -  

p 6 t s  s u iv a Q ts  ;

A ü  D É P O T  CENTRAL :

B O U D I E R ,  5 4 , r u é  d e  l a  V e r r e r ie ,  P a r i s .
E t  c h e z  :

M M - C o u e s n o n ,  7 , r u é  d e  S é v re » .
C o u t u r i e r ,  171 , b o u le v a r d  S a in t - G e r m a in .  
D e s b a y e s .  7 1 , b o u le v a r d  V o lta ir e .
G l lo t ,  8 7 , r u é  d e s  P e t i t - C h a m p s .
H é r o u i n ,  5 3 , r u é  d e  D u n k e r q u e .
J o s s e t ,  9 5 , r u é  d e  G r e n e l l e .
M o u U n ,  9 6 ,r u é  d u  C h á te a u - d e s - R e n t ie r s .  
P e r c h e r o n  e t  S t - G e o r g e s ,  J o ,  r u e d u  B a c .  
R e n a r d ,  6 0 , r u é  M o n s i e u r - ie - I ^ in c e .
T e s t o t ,  15, r u é  d e  l a  C h a u s s é e - d ’A n t io .  
V a u t i e r ,  12, r u é  d e  S é z e .

Pour la provinee et l'itranger, s'adresser au Dipót centra -.

K n v o l  f r a n c o  d 'é c t a a n t l l l v n  e t  r e c e t t e a  

c o n t r e  d e n x  t i .n b r e 8  d e  O f r .  t s  a d r e a a é s  a u  

D é p d t  c e n t r a l .  8 4 . r a e  d e  l a  V e r r e r i e ,  P a r i s .
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Salade y u rri-Y u rri
Cette salade origínale, á laquelle, á tort 

ou á  raison, on attribue une origine ja ra - 
naise, est une des spécialités de l’antique 
restaurant Van L aar, d ’Ámsterdam, au- 
jou rd ’hui propriété de M. Elie Roux á qui 
nous en devons la recette. Nombre de 
gourmets seront peut-étre mis en défiance 
par sa composition bizarre. Qu’ils se ras- 
surent. Nous avons nous-méme éprouvé 
ce sentim ent; mais, aprés expérience, 
nous avons reconnu que cette salade est 
excellente. E n  particulier, la substitution 
du champagne au vinaigre dans la mayon­
naise donne á  l’assaisonneinent une saveur 
inattendue tros agréable.

Proportlons
Pour 10 personnes :
10 b u itre s ;
10 m oules;
150 g r. de crevettes ;
La queue d’u n  homard de TOO á 800 gr.;
2 décilitres de petits po is;
200 grammes de haricots verts -,
1 /2  botte de pointes d’asperges;
3 fonds d’artichauts moyens ;
10 rondelles de b etterave;
3 pommes de terre moyennes, c ’eat-á- 

d ire d’environ 50 grammes chacune ;
lOU grammes de céleri-rave cru ;
30 á 40 g r. de truffe crue.

P O U R  I .A  M A Y O N N A IS E

1 jaune d 'ceuf;
2 décilitres environ d’buíle d’olives;
1 verre á  bordeaux, environ, de cham­

pagne s e c ;
Sel, poivre, poivre de Cayenne.

Préparation

Ne preñez que la  noix des b u itre s ; 
mettez-les dans une peiite casserole avec 
leur eau, chauffez doucement,laissez bouil- 
lir 2 minutes et retirez du feu.

Cuisez les moules de maniere á  les main- 
tenir un  pea fermes, puis enlevez-les de 
leurs coquilles.

Epluchez Ies crevettes e t coupez le ho­
m ard en tranches minees.

Cuisez á l’anglaise les pois, Ies haricots 
et les pointes d’asperges. Egouttez avec 
soin, coupez les haricots en petits losanges 
ñt Ies pointes d’asperges en morceaux 
d’environ 1 ,’2 centim étre de long.

Cuisez les fonds d’artichauts un peu 
fermes et coupez-les en tranches minees.

Les rondelles de betterave cuite doivent 
étre assez minees et guére plus larges 
qu’une piéce de 2 francs. Le moindre 
excés de betterave fait dominer un goüt 
sucre qu’il faut éviter.

Les pommes de terre, de préférence de 
forme longue, seront cuites á  l’eau ou i  la 
vapeur, puis coupées en rondelles aprés 
refroidissement, car on les coupe mal 
quand elles sont chaudes.

L e  céleri rave e t la  truffe, l’un et l ’autre 
crus, seront coupés en laniéres de la  gros­
seur d’une allumette. A utant que possible, 
faites m ariner le céleri rave pendant une 
heure dans une ou deux cuillerées d’huile, 
afin de l’attendrir.

La mayoDoalae
Préparez la mayonnaise avec le jaune 

d’ceuf et l’huile seulement. II importe de 
l’obtenir excessivement épaisse; pour cela.
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opérez daña un endroit cbaud, comme nous 
l ’avons jadis expliqué, et, avant de la 
commencer, trempez un instant dans l’eau 
tiéde l’ceuf, la bouteille d’buile et le bol.

Quand la mayonnaise est bien prise, et 
qu’elle a  absorbé la quantité d’huile indi­
quée, ajoutez peu á  peu le vin de Cham­
pagne en continuant á tourner. Le cham­
pagne éclaircit la mayonnaise et vous en 
versez jusqu’á ce qu'elle soit á  peu prés 
á la coasistauce d’une créme ordinaire. II 
peut arriver, si vous versez trop de cham­
pagne á la fois, qu’il se forme des petits 
g rum eaux; en général vous les faites dis­
paraitre aisément en continuant á tourner, 
et, au besoin, en a jou tan tun  peu d’buile.

II est indispeiuahh  d’employer du 
Champagne sec de premiare qualilc. Mieux 
vauilrait faire une mayonnaise ordinaire 
avec du vinaigre que de prendre un 
champagne médiocre i le champagne G. l í .  
M amm, extra-sec, donne un exeellent ré­
sultat).

Assaisonnez assez fortement, sans pour­
tant m ettre trop de poivre de Cayenne, 
en tenant compte que la salade n ’a re^u 
aucun assaisoonement. Mieux vaut, toute­
fois, rester en-dessous du point voulu, car 
il sera facile d’ajouter sel ou poivre quand 
la salade aura été remuée.

l a  salade
Répartissez dans un saladier tous Ies 

éléments de la salade, excepté la bette- 
rave ; ajoutez la mayonnaise, remuez bien 
e t laissez attendre une demi-heure avant 
de servir.

Au moment de servir ajoutez la bette- 
rave et retournez une derniére fois. La 
betterave, ajoutée plus tót, dóteint souvent 
et communique á  la sauce une teinte dés- 
agréable. M a z a r i n .

( Racahout Delangrenierl
Lm n i4 lll« u r  aH m «n t « n fa n t*  I

Petites Soiííées
La mode transfórmeles usages qui réglent 

notre vie de chaqué jour aussi bien que la 
coupe de nos costumes et la forme de nos 
meubles. Mais, dans ce perpétuel renouvel- 
lement des choses, oü l’emploi de nos jour- 
nées et nos distractions restent á peu prés 
les mémes, un sentiment subsiste: le plaisir 
qu’éprouve une femme aimable á recevoir 
ceux qu'elle aime.

Or, jamais ce légitime désir d'ouvrir á ses 
amis les portes de son salón n’a été plus 
facile á satisfaire, gráce au genre de soirée 
goüté actuellement. Un peu de musique, des 
monologues, une comédie ; des tableaux v¡- 
vants, trés á la mode en ce moment, ne né- 
cessitent ni de vastes saions, ni des prépara- 
tifs extraordinaires. Avec deux paravents, 
un piano dans un angle, et des chaises ran- 
gées pour faire face aux artistes, on trans­
forme un salón en un petit th éa tre ; le cabi- 
net du maltre de maison sert de dégagement, 
et, les plateaux ne se passant plus, la salle á 
manger est réservée au buffet.

Toute maitresse de maison, ne disposant 
que d'un espace rcstreint, mais de beaucoup 
de bonne volonté, pourra done songer k 
réunír cinquante k soixante personnes. Son 
programme n’aura nul besoin d’étre long 
pour étre attrayant et il lui suffira d’un peu 
d’entente dans les appréts pour ne point 
trop grever son budget.

Etudions un instant ce sujet d'actualité
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au début de la saison hivernale, et, pour 
préciser tout á fait, prenons un exempie et 
quelques chiffres.

Observation générale ; une soirée de qua- 
rante á soixante personnes exige, k peu de 
choses prés, les mémes préparatifs e t les 
mémes rafraichissements; seules Ies propor- 
tioos changent, d’aprés le nombre des invi- 
tés, et selon le genre et ladurée de la soirée. 
Des danseurs consomment plus que des 
invites simples spectateurs; et le buffet doit 
étre plus abondamment pourvu si la soirée 
se prolonge aprés n iin u it, que si elle se 
termine avant.

vSupposons une réunion de cinquante per­
sonnes. L ’atlraction k la portée d'artistes 
amateurs consistera, soit en un peu de mu- 
sique, soit en deux ou trois monologues, 
suivis d’une petite piéce, choisie dans le ré- 
pertoire de Vercousin, de Labiche. de Ban- 
ville ou d’auteurs plus modernes. Nos invités 
étant gens raisonnables et n’aimant point k 
veiller, nous nous sommes arrangés de fajon 
k leur permettre de se re tirer entre onze 
heures et demie et m in u it; chose aisée, 
d’ailleurs, car il est difficile d’exiger d’eux 
plus d'une heure ou une henre et demie 
d’atten tion ,

Une quinzaine de jours á l ’avance la mai- 
tresse de maison lance ses invitations. Comme 
elle ne doit jamais espérer plus des trois 
quarts ou des quatre cinquiémes des per­
sonnes engagées, il lui faut en prier environ 
soixante-dix pour avoir la chance d’en réu- 
nir cinquante. Aussi calculera-t-elle ce qui 
lui est nécessaire seulement quand elle con- 
naitra le nombre des acceptations.

Dans certaines maisons,la salle á manger, 
transformée en buffet, est ouverte dés le 
début de la soirée, el chacun s’y dirige et 
s’y reconforte á sa fantaisie. Ailleurs, la fin 
du programme marque l'heure du thé.

ArrStons-nous aujoui d’hui á cette seconde 
maniére plus simple que l’autre.

Bien entendu, s’il vous semble inhospita- 
lier de faire attendre ainsi des invités, que 
la chaleur a peut-étre alteres, distrayez

quelques verres de punch et d'orangeade 
de votre buffet, et profitez d’un entr’acte 
pour faire circuler un plateau sur lequel vos 
hótes trouveront, k cóté d’une boisson 
chaude, quelque chose de frais.

«O®-
Bien avant l’arrivée des invités Ies frían- 

dises, Ies tasses, les verres, ont été dressées 
sur la tab'e, autour d'une corbeille de fleurs; 
les boissons brülantes ou glacées ne seront 
apportées qu’au moment de les offrir. Des 
sandwiches, des petits pains fourrés au foie 
gras, des brioches de moyenne grosseur, des 
petites galettes, un ou deux gros gdteaux, 
des petits fours secs ou glacés, formeront la 
partie solide du buffet. Comme boissons : 
chocolat. thé, champagne, café g^acé, oran- 
geade, punch.

Ces rafraichissements ne devant pas étre 
appréciés au lüéme degré, il est inutile de 
les avoir en quantités égales. Le chocolat 
et le champagne sont trés demandés; le café 
glacé, le punch, l’orangeade, le sont moins; 
le thé a peu d’amateurs. Chaqué invité se 
restaure volontiers avec un ou deux sand­
wiches, petit pain ou brioche; et la jeunesse, 
surtout, prend des petits fours avec plaisir. 
Si nous prévoyuns que chaqué personne se 
désaltérera, en moyenne, un peu plus de 
deux fois, en prenant un petit pain ou un 
sandwich, et si nous écartons l'hypothése 
inadmissible que chacun demande exacte- 
mcnt la méme chose, un total de cciit-vingt 
tasses de chocolat, verres de Champagne, 
etc..., et autant de petits pains, sandwiches 
ou brioches, suffira largement. Nous répar- 
tirons ce total de la maniére suivante :

40 tasses de chocolat.
40 coupes de champagne.
15 tasses de café glacé.
15 verres de punch.

Total : i j o
E t so  petits pains au foie gras. 

50 sandwiches,
20 brioches en galette.

T otal : 120

A quoi nous ajouterions:
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Une théióre de thé. deux gros gáteaux 
(baba et briocbe) et les petits fuurs.

Une livre de petits fours en fournit de 
trente deux á irente-six. Deux livres donne- 
ront quatre assiettes,

Passnns au devis :
7 litres de lait k 0 .4 0  cen t......................... 2 .80
2 livres i / a  chocoiat k 2 fr. la l iv r e . . .  5 .00
4 bom eilles Champagne k 5 f r   20.00
2 bois de café glacé k 4 f r .......................  8 .00
1 cruchon de punch k 3 fr. 25................  3.25
2 litres d'orangeade k i  f r .....................  2 .00
50 petits painsfoie gras k 25 fr. le cen t 12.50
|o  sandwiches k 20 fr. le c e n t................ ro .oo
20 brioches k o . 10 cen t........................... 2 .00
2 g iteaux  k 3 f r .......................................... 6 .00
2 liv>es pe tits  pains k 3 ir. la livre . . .  6 .00
Thé e t sucre ................................................ 2 .00

T o ta l  79.55

L ’éclairage ne comptera pas pour beau­
coup ; trois paquets de bougies et autant de 
lares de péirole ménent ioin, et ne nous 
coüteront q ie cinq francs.

Peu de flcurs, puisque nous restons dans 
la note simple : quelques touffes de prime- 
véres de Chine pour la salle á manger, ou 
bien des branches de chrysanihémes, sans 
dépasser cinq francs.

II nous faut des siéges.
Les chaises se louent cinquante centimes 

ou un franc, selon leur « richesse »; les ban- 
quettes un franc le métre Laissons les ban- 
quettes, utilisons ce que nous possédons de 
meubles légers et contentons-nous de vingt* 
cinq chaises á cinquante centimes.

Un serveur sera utile pour seconder un 
personnel peu expérimenté ; une soirée de 
m aiired  hotel coúle dix francs..

II va de soí que le programme de notre 
féte sera l’muvre gracieuse d'une dessina- 
irice amie.

Nous avons done á ajouter á notre pre­
miére addition :

E clairage.....................  5.00
F 'e u r ..................................................................................

Locarían de c h a ise s .....................   12.50
S e rv ice .........................................................  to 'o o

Total...............  32.50
A rep ó rte r  79.95

T o ta l................ 112.05

Cette dépense n'est pas plus considérable 
que celle d’un diner d’une douzaine de per­
sonnes. E t Ton peut encore réaliser des éco- 
nomies importantes dans une vilie oii la vie 
est moins chére, en préparant chez soi une 
partie des rafraichissements. en retranchant 
le champagne qui n’est point obligatoire.

Ne craignez done pas, madame, de don­
ner une soirée plutót qu’un diner, si telle 
est voire préférence. Une soirée aura sur le 
diner l’avantage de reunir vos amis en plus 
grand nombre.

E . K.

a ü i M o n j s

On ne voit plus, pour le jour et pour le 
soir que robes longU'S. m oles, cohant au 
corps L  ®il s’est vite habitué á  lasiihouette 
Douvelle et u n ejupede l’an dernier a d ^á  
quelque chose de démodé; quant á celles 
qui dateni de deux aQs. c’est tout k fait de 
l'antiquité, et malheureusement il n’est pas 
toujours facile de les arranger. Si l’on veut 
a'usier davantage le haut en remontant la 
jupederricre vers la ceinture, c’est la Ion* 
gueur du bas qui fait défau t; et méme, en 
adm ettant une jupe de l'an dernier, gaínant 
suffisamment les hanches, il sera rare qu elle 
ait la longueur voulue pour étre bien á la 
mode du moment. Voici une fagon d’y remé- 
dier : notez que l’idée premiére n'a pas été 
inspirée par une nécessité d’arrangement, 
mais bien par le goút actuel, et que cette 
idee avait été appliquée á une robe neuve ; 
on ne craindra done pas, en la m ettant á 
profit, de donner un air « retapé * á une 
robe peu portée. Voici la chose : supposons 
d’abord une jupe coupée á petits lés, en soie 
quelconque, de fatin noir par exemple. If 
nous taudra un fonds de jupe ou fourreau 
de des>ous, totalem tnt disttnct de la jupe 
qu’on ne double pas. Ce fourieau est en 
petite faille ou tafietas.

Sur le fourreau, nous appliquons un étroit
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devant en satín noir, soit le lé de devant de 
notre jupe primitive. Puis au bas du four- 
reau, de chaqué cóté du devant, nous po- 
sons un volant de satín d’environ 30 centi­
métres de hauteur, coupé en forme, de fa^on 
k fournir lam pleur et la longueur néces 
saires- E n  somme, lefourreau ainsi organisé 
représente une premiére jupe sur laquelle 
nous allons poser une tunique.

Cette tunique n’est autre que notre jupe 
de satin, découpée dans le bas en larges 
dents arrondies, et qui, privée de son ié de 
devant, puisque nous Tavons appliqué sur 
le fourreau, s’ouvre sur ce méme fourreau. 
L ’ouverture et les dents sont bordés d'un 
minee liséré. Je vous assure que l’eosemble 
est trés réussi, trés nouveau, bien dans la 
ligne du moment.

Autre combinaison : celle lá, non point 
pour une jupe trop courte, mais pour une 
jupe dont la coupe ne permet pas, derriére, 
Tabsence complete d’ampleur, ou bien 
oblige, pour supprimer cette ampleur, áune 
disposition disgracieuse des coutures. Ajou­
tons encore que ce modéle trés séduisant 
a été vu également chez un couturier oü 
les combinaisons économiques sont incon- 
nues; c’est une garande d’élégance de plus. 
La jupe était en drap noir ourlée de renard 
bleu.

Corsage fa90n habit, en velours noir, 
dont les pans,derriére,seprolongent jusqu’au 
bas de la jupe, non pas en se réirécissant 
ainsi qu’aux basques d’un véritable habit, 
mais plutót k la maniere des paos tout droits, 
tout unis, d'une large ceinture. Devant, le 
corsage ne forme pas Thabit précisém ent; 
il s’ouvre bien sur la poitrine en larges re- 
vers de broderie Louis XV, mais il forme 
un large pli doubíe, blousant légérement au- 
dessus de la ceinture, Ce pli va dimiouaiit 
de largeur vers la taüle ; il est formé par six 
beaux boutons anciens en strass. Chemisette 
jabotée de vieilles valenciennes jaunies; trés 

‘ haute encolure bien collante. Manches a 
coude, absolument plates, avec, k peine, un 
léger renflemeiit k Temmanchure.

A n'DRÉ u e  B o u k g e o i s i 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  s ® 1 — Petite poularde de 

Bresse, pour 6 personnes : '¿Ofrancs,
P o u l a r d e  n ® 2. — Poularde de Hou- 

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

dan, extra, pour 15 personnes: 48 francs.
F a i s a n  t r u f f é  extra : 35 francs.

Ces p r ix s ’entendent franco d ’emhallage 
*

D in d e s  t r u f b é e s . — Lindes truffées 
extra , i  partir de 60 francs,

Compter de 25 á 30 francs, suivant la 
grosseur, pour la d in d e e tla  farce. Ajouter 
le prix des truffes au cours. {Voir le mois 
gastronomique)

P A 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 les gourmets. Ils sont spéciale­
ment fabriqués pour nous avec du foie 
gras et des grives des Cévennes désossées 
auxquelles la  nourriture dans ces mon- 
tagnes communique une saveur tres par- 
ticuliére.

P r i x  (franco d ’emhallage) 
fW *  J 2 personnes (la rgem en t).. .  2 0  fr .

_  2 0  —  —  . . .  2 8  —  

Ces pátés doivent nous étre commandés 
a u  m o in s  6 jo u r s  avant le jour oü ils 
doivent étre livrés ou expédiés.

AÜMENT DES ENFANTS

Ayuntamiento de Madrid



46 LE POT-AU-FEU

C O U R R I E R

G. d e  IT sle  —  V otre vinaigre est trop  fort, 
ou vous vous é tes trom pee sur la dose. — U ne 
rece tte  de potage bisque a paru en 1895.

H , K . — A llum ettes ; cu ire  sur plaque des 
bandes de feuilletage. La cuisson acherée , sau- 
poudrer de sucre glace e t faire glacer un 
instant au  four, forte chaleur venant de dessus. 
-  C’est du veau lardé e t braisé comme nous l’a- 
vons indiqué plusieurs fois.

R e o n e s .  —  Soufflé au  from age : 50 gr. fa­
rine, 50 gruyére, 50 parm esan, 2 verres de lait 
3 ceufs. D élayer farine e t lait, chauffer jusqu'k 
ébullition, a jou ter ¡e fromage, rem ettre  sur le 
feu, ajouter les jaunes puis les blancs m ontés. 
C uire k four chaud.— La recette  a paru en 1896.

R o u e n . —  E n  effet, ces confitares, que vous 
avez cuites 4 k 5 heures, exigeaient k peu prés 
une heure de cuisson. M ieux vau t, croyons-nous, 
vous résigner k les m anger comme p ite  de prune, 
que de les délayer.

O. W .  N e u illy . —  Riz k la créole : recette  
parue en 1895. Je te r 250 gr. riz dans 3 litres 
d’eau salée en  pleine ébullition. Laisser bouiliir 
fortem ent 25 k 30 m inutes E gou tter e t sécher 
il l'en trée  du four.

H . — La recette  des paupiettes de veau a paru 
en 1893. Faire  une farce avec 125 gr. champi- 
gnons, I  cuillerée persil, 125 gr. chair k saucisse. 
C uire 5 m inutes avec une noix de beurre, ajouter 
gros comme un ceuf de mié de pain trem pée 
dans le bouillon. En garnir 6 petites tranches de 
veau, rouler e t  cu ire  avec une barde de lard au 
fond de la casserole, i  décil. vin blanc e t au tan t 
de bouillon.

R a y n o u a rd . — Vous nous ditesque la p ite .... 
Quelle páte?

S a in t-C y r  — G áteau Saint-H onoré ; faire un 
fond de páte  brisée sur lequel on pose une cou- 
ronne de páte k choux. C uire k four modéré, 
puis garn ir d ’une crém e anglaise e t poser sur le 
to u r des petits choux cuits k part.

S t- J e a n . —  Anj^ndes salées : blanchir les 
am andes, eniever la peau, laver, poser sur pla­
que, saupoudrer de sel fin e t  faire colorer légére­
m ent k four doux. — N ous ignorons ce que dési- 
gne ce nom de fantaisie.

S. B . — Suivez la méme recette en dim inuant 
la proportion  de beurre. — Vous pouvez avoir

toutes Ies années, sauf 1 8 9 3 ; la chose est ind i­
quée dans le Journal. —  C roquettes de pommes 
de terre  ; délayer de la pomme de terre  cuite au 
four avec un peu de crém e, 1 ceuf, i  jaune, 
muscade, beurre, se l. R ouler en bouchons, pas­
ser k l’ceuf, k la mié de pain e t frire.

M . E  M . —  Si vous tenez absolum ent ku tili- 
s^r vos verres rouges, servez-y un vin de dessert, 
muscat, porto, etc-, k moins que ce ne soient des 
verres k vin du Rhin

A v a llo n . — N ous avons donné la recette  du 
cassoulet d 'oie en 1 8 9 4 .  —  Pilaff de foies de 
volaille : feire blondir un peu d’oignon, ajouter 
le riz e t faire blondir 5 m inutes. Mouiller (poids 
égal d’eau e t  de riz), ajouter lesfoies,assaisonner, 
cuire 20 k 35 m inutes. Assaisonner de curry.

D e  la  P . —  Cardons k la moelle : comm e les 
cardons au jus. E n  dressant, ajouter des ron­
delles de moelle cuite k l’eau.

G np . —  Pour elarifier la gelée : y  verser un 
blanc d'ceuf légérem ent battu  e t faire chauffer 
doucem ent jusqu’k ébullition, en rem uant. F ii- 
tre r  k travers un linge. — Soufflé a  la vanille :
2 déc. 1/2 lait, 25 gr. fécule, 23 beurre , too  su­
cre , 2 jaunes, 3 ceufs, vanille. Délayer le tou t 
sauf les b lancs que i’on ajoute battus au  dernier 
m om ent, e t cuire k four un peu chaud. R ecette 
parue en 1 8 9 6 .

J .  D. —  Cépes k la bordelaise : séparer les 
té tes des queues, cuire Ies tétes dans l’huile en­
viron 25 m inutes, ajouter Ies queues hachées, 
échalotte, ail e t  persil, se!, poivre e t servir trés 
chaud.

A b b e v ille . —  Le patisson se  tra ite  com m e la 
courge ordinaire e t le potiron,

E ,  P - —  Crém e pátissiére : 230 sucre, 125 fa­
rine, 3 sel, 4 ceufs, i  litre la it. —  G áteau mille 
feuilles : faire des disques trés minees de feuille- 
tage k 10 tours. les superposer en les fourrant de 
créme ou de confiture.

F o n ta in e b le a u . — M éler 230 g r . de fruits 
confits coupés en  dés k un litre  de crém e pour 
bavarois e t faire prendre sur glace dans un moule 
k savarin.

M a rg u e r ite  L o r r a in e .  — P our frire le per- 
sil eniever les tiges, le  je te r  dans la friture pas 
trop  chaude, l'y  laisser une demi-m inute, égout- 
e r sur un linge e t saler. —  Casser les novaux, 
faire infuser 8 jours dans de l’aicool k 90 degrés 
1/2 litre  d’alcool pour 60 gr. de noyaux cassés. 
Passer, e t m éler avec un sirop formé de 500 gr. 
sucre fondu k froid dans 1/3 litre  d’eau.
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A b o u n é e  e n  v i l lé g ia tu r e . — N ous n’avons 
rien recommandé. —  Crém e pour potage k la 
royale : 4 jaunes, 2 <rufs entiers. 1/2 litre  bouil­
lon, se ', poivre, muscade. C uire au bain-marie 
sans bouillir. - -- Les cailles se v ident e t  ces croft- 
tons ne se font qu'avec les oiseaux qu’on ne vide 
pas.

O h au n y , — Le blanc e t le jaune se coagu- 
lant par l’alcool, les grum eaux n ’ont rien d'c- 
lo nnan t. La ferm entation v ient sans doute de la 
faiblesse du cognac. Mais nous ne saurions rec- 
tifier ce tte  recette  bizarre.

L is ieu x  — G laceau  café : 12 jaunes, 300 gr. 
sucre, S s®'. g '’-  ̂ 'ú re  lait. Procéder
comme pour une crém e ordinaire e t glacer.

P o n tiv y . —  C uire les légumes k l’eau, égout- 
te r, les sécher un instan t sur le feu e t  lier avec 
beurre non fondu. —  Faire  pocher les nouilles.

A . B . —  CEufs k la russe ; pour 6 ceufs, mé­
ler Ies jaunes avec 125 gr. creveltes, i  jaune 
cru , I  décil. huile, vinaigre, m outarde, e t  farcir.

B . B . — L e  gáteau pélerin a paru en 1898. 
R a s p a il .— Gelée de viande : faire du bouillon

avec 4 litres eau , i  kilo bceuf, 500 gr. ja rre t de 
veau, I  pied de veau e t légumes du pot-au-feu. 
R éduire k 2 litres e t clarifier.

L ino . — G aufrettes du N ord : 500 gr. beurre 
fondu, 875 farine, 625 cassonade, 2 ceufs légére­
m ent battus, 2 cuillerées cognac, 1/2 cuillerée 
cannelle en  poudre.

C ep ay . — N ous penserons k vous si roecasion 
se présente,

M a r ie t t e .  — Vin chaud ; faire un sirop avec 
150 g r. sucre, 1 /2  bkton de cannelle, zeste de 
citrón e t  d’orange, i  verre  d’eau ; passer, ajouter 
le vin e t chauffer sans bouillir. P eu t trés bien 
rem placer le thé dans les petites réunions intim es.

A  R . —  L e  jam bón Colem an, trés bon, est k 
peine fumé.

A . C .— L a  m eilleure sorbetíére est le systéme 
am éricain ; 12 k 15 francs. — Oui. —  N ous ne 
coanaissons pas. — Oui.

L a  m é re  d 'u n  h u s s a r d .—  Salmis de canard : 
ne pas m ettre  plus de vin que de bouillon et em - 
ployer du bordeaux léger. —  P our éviter l’am er- 
tum e des endives : les laver aussi peu que possi­
ble e t  Ies cuire au beurre. —  P our b.en dégrais- 
ser, opérer comm e nous indiquons pour dépouil- 
1e r  une sauce — II n 'en  existe pas.

L in o . —  Le confit d ’oie en  botte se fait cuire 
dans u n  potage aux légumes, ou avec lentilles ou 
baricots ; i  heure de cuisson environ.

P A R E S SE  STOM ACALE
La vie irréguliére que mcnent la plupart 

d'entre nous, compliquée par l’absorptioa 
d’une foule de liqueurs moins apéritives les 
unes que les autres, ne tarde pas á faire naitre 
les maladies d’estomac. Irritation de la mn- 
queuse gastro-intestinale, atonie musculaire 
de l’organe, paresse de rintestin, puis de la 
vessie, sont les premiéres manifestations de 
l’état morbide qui dégénére en dyspepsie, 
gastrite et dilatation. Peu de médicaments 
ont une action plus direete et plus efficace 
sur l’estomac que le Vin Mariani, dont toutes 
les sommités de l’art de guérir ont apprfcié 
les effets sürs et rapides. ■« L'action physio- 
logique de la coca sur l’estomac, écrit le D ' 
Gazeau, est admirable, .souvent méme mer- 
veilleuse. » E t il conclu t: « C ’est le médi- 
cament par excellence des maladies du tube 
digestif. *

L E S  C A F É S  C A R V A L H O

C’est ia torréfaction qui développe Paróme 
du café; objet de l’universelle consomma- 
tion, ce produit ne doit étre demandé qu’aux 
plus scrupuleux fournisseurs.

Les Cafés Carvalho, vendus en boites ca- 
chetées, 47, rué de Lyon ¡ 85, rué Turbigo ; 
15, rué de Cháteaudun et'partout, se distin- 
guent par une incomparable pureté : c est 
ce qui explique leur succés.

A. PACAUD
R O B ES ET MANTEAU X

Robe satin doublée de soie á Z 25  fr. 
Robes de Bal

S8  —  rae de la, C h iu ssée -d ’Á n tin  —  S í
Fcécédemment : 66, rae St-Lazaie.

BUREAU DE L ’ASSOM PTION
45, ru9 Boissy-d’Anglas. « « » íilatefiM*

OrttMeutil, 31, kiliT. liluhrhs)
D l r e o t r l o e  : H*** I C O R L A N D

L e s  m s lt i f lu e e  d e  n u u io n  « o n t u a n ié e e  de t io n v e i  
d u u  o e  b n r w a  d os d om oetiq oea  re co n u n a u a sb lee ,

L «  b u r ea n  d e  l '& u o m p t io n  i ’o o o sp e  a n n i  dn  p lao  
M B t  d ea  in iU tn tr io e i  t t  go B v em a n M a  « U r a s g é m .
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F É V R IE R  G A S T R O N O M I Q U E
PO ISSO N

II ne faut pas com pter voir beaucoup baisser 
le saum on avnnt Páques. A ctuellem ent le petit 
saumon tle 3 kilos vaut 12 francs le kilo ; le sau­
mon coupé, u  francs le kilo. C’est du saumon 
franfaii, la péche n ’étan t pas encore ouverte en 
A ng le terre  ni en Hollando.

La péche de la tru ite  saumonée qui ne ferme 
pas en  méme tem ps que celle du saumon est ou­
verte  en F rance depuis le i "  février. II faudra 
probabiem ent com pter de I2 k 15 francs le kilo 
pou r les petites tru ites de 2 kil. ü 2 b l  500-

Comme nons le prévoyions dans le précédent 
num ero, le tu rbo t e t la barbue sont revenus a un 
cours norm al ; 4 francs k 4 fr. 50 le kilo.

La solé est relativem ent bon raarcbé k 5 ftancs 
le kilo. —  Mémes cours pour le bar.

M ulet : 3 fr. 75 k 4 fr. 50 le kilo. O n trouve as­
sez réguliérem ent des petits mulets de 8co k  900 
grammes.

D orade : i  f r . 75 k 2 fr. 30.
T oujours beaucoup de meilans ; 1 fr. 50 k 

I fr. 75 le kilo
L e maquereau bretón a  fait sen apparition, en 

avance d 'un  mois sur les années ordinaires ; m ais 
peut-étre, ne va-t il pas durer.

Coquilles Saint-Jacques : 15 e t 2 0 centim es.
La langouste moyenne, c’est-k-dire jusqu’k 

1 kil. 500, vaut 5 fr. 50 k 6 francs le kilo ; au- 
dessus de ce poids, 6 francs e t 6 fr. 50, e t il est 
impossible d’en trouver certains jours.

Le homard est presque aussi cher e t Ton n’en 
trouve point de gros.

Les crevettes sont chéres ; d 'un  jo u r k Tautre 
ie bouquet varié de 25 k 50 francs le kilo.

L e  V ía  O é s i ie a
La grippe, cette grippe si connue et si redoutée sous 

le nom d'inflenza, la méme qui a fait en 85 tant de 
victimes á Paris, est de nouveau sur le point de d¿- 
vaster i’Kurope. New-Vork en jouffre depuis de- mois 
et son avant-garde est k nos portes. Elle marque de 
son cachet les indispositions les plus innocentes en 
apparsnce ; onretrou-e son caractire de malignité dans 
tous ie- mala ses de cet hiver. C’est précisément sur 
les personnes affaiblies parces accidentsque l'influenza 
va exerc-r ses ravages lea plus terribles ; elles sont 
• marquéds » pour ses coups, si elles ne dctournent le

danger par la réparation immédiate de leurorganisme, 
au moyen d'un toniquc en mítne temps dépurateur et 
releveur de la forcé et de la résistance vitale. Nous 
avons nomme le Vin Désiles; car ce vin est le seul 
lonique qui régularise ia circulation et la digestión, 
qui décongestionne les organes respiratoires, qui calme 
l’excitahilité des nerfs, qui purifie ie sang et les hu- 
meurs et qui augmente d'un» fa?on tellement mer- 
veilleuse la résistance aux maladies microbiennes qu’il 
devrait étre le seui médicament ordonné comme pré- 
ventif et comme curatif dans les cas d’affections ré- 
gnanlcs : grippe, influenza, piieumonie infectíeuse.etc.

D ' H adet.

G U E R lT -^  -**^HUMFS
I f t R I T A T IO R B  t>B P O l T A m ,  m P lB B N X A .  D O B L E G A S  

_  R M U n tA T IS M E S , L U M B A G O S  B L B S S U P E S .  P L A IC S
TC D fQ u é  e x Q 4 l. c o n t f »  C O n S . •  1  f r .  t .  FbarasteitL

H.-J. STUREL
80 , R n e  P ro n y .  P a r í s  

Spéoialité de Tronsseaux et Moncholrs 
Cinge tuvragi t» tous gentes. — Fabrieatum direete

A D J U D I C A T I O N S

II i  k  PARIS,5 i,r .A L P H 0 N S E  et 4 9 , t . V i r g i n i e -
■ 'I  F- bmlt^nnctp.atv. s.joof, M.k p.Jo,ooof. A
ADJ.r.r i-nc. Ch.Bot. Pans, 7 fev 99. S’ad. M* B üU R D E L , 
not., 30, r, Beuret.

h |  Í|I)TÉ ¿I PAHIS, ang/e, s et 4,r.des M arso s- 
r i  ' * 1  N i E F S , 7 4 . r . R a y n o u a r d  et 3 ,r .d .V ig n e s .

/'de
Il .
C® 1,179 ro-38 c.env ,L i6.de!oe. M .áp.i20,000fr. A ADJ. 
s.i e«í-.Ch.Not. Paris,28 fév.99. S’id.á M‘ R iv iére , not. 
4, r, de la Paix.

PIANOS A. BORO
M É D A I L I E S  D ' O R  A U X  G R A N D 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  18 9 5

V E N T E , LO O A T iO N  A  L O C A T IO N -V E N T E

14 b is ,  b'* P o is s o n n ié re

P A C I L I T É S  D E  P A I B M E N T .  —  B N V O I  F R A N C O  D U  C A T A L O G U E

Lt Otrnsu .- A. DG8B01S e s u s .  — u r .  m i u i  s o a u a i i i .  t t l ,  a n  s u n - i o a s U .
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