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Poularde Sauce Ivoire

Cours de M. A. Colombié
Compte rendu spécial dv. “ Pot-au-Feu ”
Mesdames,

La poularde sauce ivoire, que I’on sert
souvent sous nn nom de fantaisie, consti-
tue une entrée d’une grande finesse pou-
vant figurer dans un diner de cérémonie.
La 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 I'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 42 k. 200;

80 gr. de carotte;

60 — d’oignon;

40 — de eouenne ;

Une belle barde de lard ;

1/4 litre de vin blanc;

1/2 — de bonillon de poularde ;

20 gr. de farine ;

20 — de beurre;

Quelques gouttes de jus de citréon.

La poularde

Je choisis une poularde bien en chair,
pas trop grasse. Je la vide, jeniéve la
graisse qui se trouve a l'intérieur et que je
mettrai dans la casserole; je tranche le
Cou & sa naissauce, en ayant soin de ne
pas endommager la peau qui I’enveloppe
et que j’ai di fendre sur sa longueur.

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

Je tranche les pattes prés de leur join-
ture avec le pilon, et je les mets de cuté.

Avec un couteau, je cerne, c’est a-dire
je tranche la chair tout autour de I’'os &
Textrémité du pilén. Puis je repousse la
chair du pilén, de maniere & la faire re-
monter aussi haut que possible en déga-
geantl’os. Je tranche alors1’0s du pilun au
ras de ia chair.

Je prends la patte que j’ai tranchée
tout & I'heure, je rogne les doigts & mi-
longueur, je taille I’'extrémité opposée en
bisean, etje I'introduis dans la cuisse pour
remplacer le bout d’os du pilon que j’ai
enlevé.

Enfin, je bride la poularde.

Maintenant, je frotte tout Testomac avec
un citron coupé, ce qui laide & 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 béte; sur la
barde je pose une feuille de papier de
méme dimension, et j'assujettis bien le
tout avec une ficelle. Il faut se garder
d’entourer complétement de papier, car le
papier qui toucherait le fond de la casse-
roie donnerait un mauvais gout.

Pour faire suer
1 s’agit d’abord de faire « suer » la pou-
larde, c’est-a-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
blanchir les chairs et de les imprégner du
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parfum des légumes. En outre, la peau et
les nerfs se raidissant sous liniluence de
la chaleur, les filets remontent sur eux-
mémes, ce qui augmente Taspect dodu de
la volaille.

Le choixde la casserole est extrémement
important. La 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 I’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, 0s. Je ne mets pas le
foie. Je couvre la casserole, et je pose sur
feu trés donx.

La difficulté est de faire suer sans colo-
rer. La seule condition &remplir pour cela
est d’avoir un feu tres doux et trés égale-
mentrépani sous la casserole.

Je laisse suer de 10 & 15 minutes. Je
surveille trés attentivement, car il faut
reiirer du feu des (pi'on voitaortir un peu
de fumée : c’est signe que les légumes
vont « pincer », c’esi-4-dire brufir.

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, indispensable pour obtenir une
sauce parfaite, j’emploie de I’eau ou du
bouillon de veau. Mais il faut absolument
proscrire le bouillon de bceuf qui dénature
le gout de la sauce. Je ne mets pas de
bouquet garni dont Tardme ne convient
pas pour la créme. Le liquide doit affleu-
rer les pattes.

Je couvre la casserole et je laisse cuire
4 tout petit frémissement pendant 1 beure

1/4 & 1heure 1/2 environ. |l 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
a brider; dés que le jus sort blanc, la ciiis-
son est & point.

Xia sauce

Je passe aussitot le jus de cuisson, et je
le dégraisse. Il 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'ajoute 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 peutattendre
au bain-marie.

Il fautemployer d’excellente créme, un
peu épaisse, bien fraiche, n’ayant pas de
golt aigre.

Pour servir

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

Mazarin.

Lei abonnements expirés le 31 janvier,
qui n'auront pas ¢té renouvelés directement,
seronf recouvris, par la poste, & dater du
lo février courant.

Nous joignons SO centimes au prix de
I'abonnement pour frais de percepiion en
province et d l'itranger.
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SAUCE BEARAAISE

|n nous rédame si souvent la re-
cette de la sauce Béaraaise, que,
pour les abonnés ne possédant
pas la collection de 1894, ol elle a déja
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 ol la recette d’au-
jourd’hui différe surtout de la premiére,
c’est dans I’exécution méme de la sauce.
On remarquera que la cuisson de I’ceuf
doit s’effectuer dés le debut, de telle sorte
qu’ensuite, on n’ait plus, en ajoutant le
beurre, & se préoccuper de voir tourner la
sauce.

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

RESUME

Faire réduire le vinaigre avec échalote, estra-
gon, sel, poivre, jusqu’a une cuillerée. Passer,
mélanger aux jaunes d.ceufs avec une NOiIX de
beurre.

Chauffer et fouetter en méme temps. Ajouter
tout le beurre par morceaux sans cesser de
fouetter.

Proportlons

Pour 6 ou 7 personnes :

175 gr. de bon beurre frais;

15 — d’chalote;

3  — de sel;

1 décilitre de vinaigre ;

2 jaunes d’ceufs crus;

Une branche d’estragon;

Une dizaine de boules de poivre.

Temps nécessaire : 40 minutes.

La partie la plus longue se pré{>are a
I’avaoce.

Xi'lnfusiéon

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

Eplucbez les échalotes et hachez-les.
Ou plutét, coupez-les sur la longueur
d’abord et la lageur ensuite, ce qui les dé-
taille en petits morceaux & peu prés régu-
liers, sans en faire sortir tout lejus qui
serait perdu sur la planche a hachen.
Prefiez une petite casserole, mettez-y les
échalotes ainsi coupées avec le vinaigre,
sel,poivre. Ajoutez la branche d'estragon,
coupée, s’il est nécessaire pour la faire
tefiir dans la casserole. Posez la petite
casserole sans couvercle sur feu doux, et
laissez chauffer et mijoter en houillant U
peid,jusqu’a ce que le liquide ait diminué
au point de ne représenter que la valeur
d’une cuillerée & soupe.

J’insiste trés particuliérement sur la né-
cessité du feudoux et du petit mijotement.
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afia que le vinaigre ait le temps de bien
absorber toute Tessence de I’échalote. Il
est alors bien plus parfumé que lorsqu’il
est mis & bouillir violemment et réduit en
cing minutes; son A&creté est également
tres diminuée par Tévaporation lente.
Comptez sur plus d'une demi beure pour
que la réduction soit a point, en allant tout
doucement. Au bout de ce temps, passez
I'infusion & travers une fine passoire et
appuyez sur Téchalote et l'estragon 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 prefiez &
Tavance. Sinon passez-le tout de suite au-
dessus de la casserole qui vous servira
pour la sauce.
la sauce

Prefiez 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 remuer le
fouet.

D ‘autre part, ayez un petit fouet en fil
de fer étamé. Non pointle fouet ou batteuse
raécauique pour mayonnaises ou blancs
d’ccufs, mais le simple faisceau en fil de
fer. I'ne cuiller de bois ne remplirait 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 prix minime —
environ 75 centimes — et qui sert, du
reste, dans une foule d’autres cas; une
bonne cuisiniére ne sanrait s’en passer.

Ceci etabli, voyons la sauce. Cassez les
jauncs d’ceufs dans la casserole, et .ayez
grand soin de les débarrasser de tout reste
de blanc et surtout du germe, qui est un
petit amas blancbatre assez résistant.

Comme nous ne passerons pas la sauce
avant de servir, tout le reste de blanc ou de
germe durcirait & la cuisson et se retrou-
verait en grumeaux 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 surun fourneau & cbarbon deterre,
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 cependantinutile de
s’attarder sur un feu doux, & condition
d’ohserver les précautions suivantes.

Dés que la casserole estsur le fourneau,
en méme temps que vous |’y posez, pour
mieux dire, commencez de promener le
fouet dans les ceufs, et ne cessez plus cet
exercice tant que la c:asserole chauffera.
Il faut que le fouet manceuvresans relacbe,
afin d'atteindre & lafoisles moiudres coins
de la casserole. Bien entendu, vous ne
soulevez pas les ceufs avec le fouet, comme
des blancs que vous voudriez mettre 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 & lier.

Il faut les laisser positivement cuire, de
telle fa“on qu'étant cuits au début, ils ne
courrent plus risque ensuite de trop
chauffer et de grumeler dans le beurre.
Ceci est le détail important, fondamental
méme de la recette.

Laissez-les done chauffer, sans ajouter
de nouveau beurre, et en remuant toujours
vivement, jusqu’ad 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 ol vous
voyez qu’iis commencent & 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. Il fautfaire cela, toujours
sur le méme feu modére, mais prompte-
ment,afin que le beurre ne chauffe pas trop
fort, ce qui nuirait & sa finesse ; les ceufs
n’ontplus chance de cailler maintenant.

Vous devez obtenir une sauce ayant
tout & 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 I’'eau bouillante
dans la sauciére uue minute avant de s’en
servir.

La vieille Catheeine

VANILLE A "ODEUR DE THE"

Notre vanille provient des meilleures
plantations des iles Comores, elle appar-
tient & la variété dite « 4 odeurde thé »
justemeut réputée la plus fine et qui est
presque introuvable dans le commerce.

Frix

Le tube de 6 gousses.
pris au bureau.......cceiviiiiinne

Franco, Paris, provinee et
BLranNger . 3 fr. 50

3 francs

CEUFS EN COCOTI
liIOULKTTES HOLI.ANDAISBS
NOISETTES DE PRE SALE
PURES UARIE-LOUISE
BEIGNETS DE POMMES

POTAUE A LA I'UBEE DE POIS
COgUILLES DE POISSON
POULET MAEENGO
GICOT aOTI
PUREE DE HARICOTS
A8PIC DE POMMES

OMELETTE AU JAMBON
ESCALOPES DE VEAU A LA VIENNOISE
ENDIVES A LA BECHAMEL
CROQUETTES DE RIZ

POTAGE CREME DE LAITUE
TIMBALE DE HOMARO A L’AMERICAINE
FILET DE B«UF RICHELIEU
POULARDE SAUCE IVOIRE
COg DE BRUYERE A I'ORANGK
aspic de foie gras
salade yudm-yum
BOMBE GLACEE
GATEAU NAPOLITAIN

SOLE GRILLEE
KUMSTECK BEARNAISE
POMMES Di TiERE GRANO'MERE
FRICANDEAUX NIMOIS
INTHIVIEES
»Ke
POTAGE AUX SALSIFISAUTAPIOCA BOUILLON BOUDIEK
LANGUE DE BCEUF AU MACAKONI
POULET ROTI
CROSNES AU VFLOUTE
BAVAROIS AU CAFE

MOULES A LA POULETTE

EAIE AU BEURRE NOIR
POMMES DE TERRE A LA BOHEMIENNE

SOUFFLE A LA VANILLE

POTAGB AUX HERBES
CROQUETTES DE MACARONI
BAR SAUCE TARJARE
PUREE DE MARRONS
FLAN L 'ORANGES

La Liqueur @raui« Jlarnirr se trouve
sur les meilleures tables.
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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 pate de
souffler aussi bien par dessus. Coupez-les
en rondelles de 4 & 5 millimétres tout au
plus. Le demi-centimétre, soit 5 millimé-
tres, doit Gtre Iépaisseur 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 ol vous atteignez le coeur, il faut,
avec le couteau, faire une incisién circu-
laire jusqu’au cceur et n’appuyer j>our
trancher ce dernier qu'en dernier lieu,
quand tout le tour est déja coupé.

Il 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 & mesure pour
les faire frire.

La friture

Ayez une belle friture fraiche, de pré-
férence composée de graisse de veau et de
graisse de rognon de bmuf par inoitié. Le
saindoux a rinconvenient d'étre trop ab-
sorbe par la pate, et les beignets sontalors
un peu trop gras. L huile donne une fri-
ture assez croquante. mais on en retrouve
le gout qui s’allie mal & celui des beignets.
La graisse doit étre ahondante, c’est une
condition essentielle pour la réussite; sans
cela, le beignet rissole, brunit, et I’'on ne
peut gouverner la température de la poéle.
Je recominandd de prendre toujours la
vraie poéle a frire, munie de deux anses,
profonde, et qu’on peut mouvoir aisément
sur le feu sans risquer un aecident.

Faites chauffer votre friture jusqu'a ce
qu’elle répande une odeur de graisse
chaude assez marquée, et qu’une vapeur
séche et blanchatre s’en dégage. Il 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. Il faut que la friture ait at-
teint un degré de chaleur assez elevé au
moment d’y plonger les beignets; sans
cela,la pate séparpillerait dans la graisse.
Mais, une fois la péate saisie, il faut retirer
la poi'ie du plein feu aiiu qu’en ne chauf-
fant j>as trop fort, la pate aitle temps de
se gonfler, et que la pomme ait le temps
de cuire.

Done, opérez ainsi. I'rempez une & une
les tranches de pommes dans la pate, 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 les mettre, toujours une a
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 dit, dés que lea beignets sont
sa'sia.

Avec I’6cumoire en fil de fer, retournez-
les plusieurs fois pendant qu’ils gonflent
et prennent couleur, et, au bout de deux
ou trois minutes, rapprochez la poole du
plein feu, soit ciug ou six minutes en tout
de cuisson. Ce dernier coup de chaleur raf-
fermit la péte et la colore. C’est du reste
toujours sur une augmenta'ion de chaleur
qu’on termine une friture. En mémetemps,
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 pate sur le
fourneau chaud qu’avec un plat épais gnel-
conque dessous, aiin que la pate n’épais-
sisse pas i la chaleur.

Avec Técumoire retirez au fur et 4 me-
sare les grésilloBs et résidus de pate qui
se forment dans 1a friture et lui donnent
une couleur brufie et une odeur de
brilé.

Si la friture est bien menée, et si la
pate 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.

La vieille Catherise.

B«u d* Tabl* GALLIA STExiualE
QAiaesi — Bt (« tiouEq(ic (Ttm ta plu)

KIKnilin t lUM fIMITIHMITLLIILILILE MIn IMMItHI/Z 1

PATE A FRIRE

I'y a plusieurs formules de péate &
frire ayant des avantages différents.
Celle que nous donnons aujourd’hui

presente I'avantage de n’exiger ni biére,
ni levure, que Ton n’a point toujours sous
la main ou qui peut donner un golt aigre
4 la pate si on Temploie mal. Elle fournit
une croite légére, suftisamment séche et
croustillante si la friture est bien menée.

Proportions

Pour environ une trentaine de beignets:

125 gr. de farine ;

3 — de sel;

2 décilitres eninVon de bon lait & peine
tiéde ;

1 cuillerée d’eau-de-vie;

1 — d’buile dolives;

1 ceuf.

Temps nécessaire :
d’étre employée.

RESVVE

Délayer la farine avec jaune, huile, eau de-vie,

sel, puis le jait. Laisser reposer 2 ou j heures.

Ajouter le blanc d’ceuf'battu en neige avant
d'employer la pSte-

2 h 3 heures avant

Four délayer

Prefiez une petite terrine en fa'ience bien
propre. Posez dessus une passt*ire & 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 & 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 pate 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 I'oublier ; puis
cassez le jaune de I'®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-la.

Prefiez alors une cuiller de bois de
moyenne grandeur, et tout doucement, en
tournant, commencez a délayer en attirant
peu a peu de la farine dans le milieu. Ne
versez pas votre lait tout de suite, parce
que la farine ferait des petits grumeaux,
si vous la délayiez avec trop de liquide &
la fois. Pour I’instant il faut que I'®uf,
rhuile et le cognac aienten le temps d’ab-
sorber assez de farine pour former une
pate assez consistante. tieulement alors,
commencez d’ajouter le lait, petit &jveii'f,
en tournant toujours pour délayer, mais
sans trop travailler la pate, ce qui aurait
pour effet de Tempécher de bien s’attacber
auxobjets & frire. 1l faut done opérer assez
promptement; du reste la pate est vite dé-
layée, dés qu’on a pris an debut les pré-
cautions que nous indiquons pour éviter
les grumeaux.

La quantité de lait & employer varié un
peu suivant la quaiité et la sécheresse de
la farine qui en absorbe plus ou moias. Il
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 déla cuiller quand on la sou-
lIéve, de maniere & la masquer compléte-
ment, comme une belle créme.

Un peu d’expérience suffira pour ap-
précier la consistance nécessaire. Silapate
est trop claire, elle ne fournit pas assez
de cro&tc &4 la cuisson; si, au contraire,
elle est trop épaisse, elle donne une crofite
lourde et pateuse.

J’ai dit que le lait devait étre a peine

tilde. S'il était cbaud, il délaierait mal la
farine et causerait des grumeaux. On le
fait tiédir afin qu’il donne, dés le début, i
la pate une douce température nécessaire
4 sa finesse et & sa légéreté.

Maintenant, couvrez la terrine, et posez-
la pas trop loia du fourneau, toujours pour
rester dans une bonne température douce
pendant deux & trois heures.

Ce n’est qu’au moment juste d’employer
la pate que vous battez en neige le blanc
d’mufréservé. Il doit étre assez ferme pour
qu’en Boufflant dessus il ne s’affaisse pas.
Mélangez-le alors & la pate, légérement,
pour ne pas |’écraser. Il faut le mettre
dans la pate en deux fois, et, avec la cuil-
ler, soulever la pate pour en envelopper
le blanc;tout ceci rapidement en quelques
coups largement donnés.

Votre pate est alors préte & employer
immeédiatement.

La Vieille Catbebike.

AVI S

Le Taploca-Bouillon-Boudler le trouve aux Dé-
p6ts suivaQts ;
Al DEPOT CENTRAL :
BOUDIER, 54, rué de la Verrerie, Paris.
Et chez :
MM- Couesnon, 7, rué de Sévre».
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Desbhayes. 71, boulevard Voltaire.
Gllot, 87, rué des Petit-Champs.
Hérouin, 53, rué de Dunkerque.
Josset, 95, rué de Grenelle.
MouUn, 96,rué du Chateau-des-Rentiers.
Percheron et St-Georges, Jo, ruedu Bac.
Renard, 60, rué Monsieur-ie-1%ince.
Testot, 15, rué de la Chaussée-d’Antio.
V autier, 12, rué de Séze.

Pour laprovinee et I'itranger, s'adresser au Dip6t centra-

Knvol franco d'éctaantlllvn et recettea

contre denx ti.nbre8 de Ofr. ts adreaaés au
Dépdt central. 84. rae de la Verrerie, Paris.
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Salade yurri-Yurri

Cette salade originale, & laquelle, atort
ou & raison, on attribue une origine jara-
naise, est une des spécialités de I’antique
restaurant Van Laar, d’Amsterdam, au-
jourd’hui propriété de M. Elie Roux & qui
nous en devons la recette. Nombre de
gourmets seront peut-étre misen défiance
par sa composition bizarre. Qu’ils se ras-
surent. Nous avons nous-méme éprouvé
ce sentiment; mais, aprés expérience,
nous avons reconnu que cette salade est
excellente. En particulier, la substitution
du champagne au vinaigre dans la mayon-
naise donne & I’assaisonneinentune saveur
inattendue tros agréable.

Proportlons

Pour 10 personnes :

10 buitres;

10 moules;

150 gr. de crevettes ;

La queued’un homard de TOO4 800 gr.;

2 décilitres de petits pois;

200 grammes de haricots verts ;

1/2 botte de pointes d’asperges;

3 fonds d’artichauts moyens ;

10 rondelles de betterave;

3 pommes de terre moyennes, c’eat-a-
dire d’environ 50 grammes chacune ;

IOU grammes de céleri-rave cru ;

30 a 40 gr. de truffe crue.

POUR I.A  MAYONNAISE
1 jaune d'ceuf;
2 décilitres environ d’buile d’olives;
1 verre & bordeaux, environ, de cham-
pagne sec;
Sel, poivre, poivre de Cayenne.

Préparation

Ne prefiez que la noix des buitres;
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 & les main-
tenir un pea fermes, puis enlevez-les de
leurs coquilles.

Epluchez les crevettes et coupez le ho-
mard en tranches minees.

Cuisez & I'anglaise les pois, les haricots
et les pointes d’asperges. Egouttez avec
soin, coupez les haricots en petits losanges
fit les pointes d’asperges en maorceaux
d’environ 1,2 centimétre 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 goit
sucre qu’il faut éviter.

Les pommes de terre, de préférence de
forme longue, seront cuites 4 I’eau ou i la
vapeur, puis coupées en rondelles aprés
refroidissement, car on les coupe mal
qguand elles sont chaudes.

Le céleri rave etla truffe, I'un et l’autre
crus, seront coupés en laniéres de la gros-
seur d’une allumette. Autant que possible,
faites mariner le céleri rave pendant une
heure dans une ou deux cuillerées d’huile,
afin de I’attendrir.

La mayoDoalae
Préparez la mayonnaise avec le jaune

d’ceuf et I'huile seulement. 1l importe de
I’obtenir excessivement épaisse; pour cela.
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opérez dafia un endroit cbhaud, comme nous
I'avons jadis expliqué, et, avant de la
commencer, trempez un instant dans |’eau
tiéde I’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 & peu le vin de Cham-
pagne en continuant a tourner. Le cham-
pagne éclaircit la mayonnaise et vous en
versez jusqu’a ce qu'elle soit & peu prés
4 la coasistauce d’une créme ordinaire. Il
peut arriver, si vous versez trop de cham-
pagne & la fois, qu’il se forme des petits
grumeaux; en général vous les faites dis-
paraitre aisément en continuant & tourner,
et, au besoin, en ajoutantun peu d’buile.

Il est indispeiuahh d’employer du
Champagne sec depremiare qualilc. Mieux
vauilrait faire une mayonnaise ordinaire
avec du vinaigre que de prendre un
champagne médiocre ile champagne G. Ii.
Mamm, extra-sec, donne un exeellent ré-
sultat).

Assaisonnez assez fortement, sans pour-
tant mettre trop de poivre de Cayenne,
en tenant compte que la salade n’a reu
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.

la salade

Répartissez dans un saladier tous les
éléments de la salade, excepté la bette-
rave ; ajoutez la mayonnaise, remuez bien
et 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 tot, déteint souvent
et communique a la sauce une teinte dés-
agréable. Mazarin.

Lm nidlll«ur aHm«nNt «nfant*

(Racahout Delangrenier

-7 7

Petites Soiiiees

La mode transférmeles 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, ol I’emploi de nos jour-
nées et nos distractions restent & peu prés
les mémes, un sentiment subsiste: le plaisir
qu’é¢prouve une femme aimable a recevoir
ceux qu'elle aime.

Or, jamais ce légitime désir d'ouvrir & ses
amis les portes de son salon n’a été plus
facile & satisfaire, grace au genre de soirée
gouté actuellement. Un peu de musique, des
monologues, une comédie ; des tableaux vij-
vants, trés 4 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 salén en un petit théatre; le cabi-
net du maltre de maison sert de dégagement,
et, les plateaux ne se passant plus, la salle &
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
réunir 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 & fait, prenons un exempie et
quelques chiffres.

Observation générale ; une soirée de qua-
rante & soixante personnes exige, k peu de
choses prés, les mémes préparatifs et les
mémes rafraichissements; seules les propor-
tioos changent, d’aprés le nombre des invi-
tés, et selon le genre et ladurée de lasoirée.
Des danseurs consomment plus que des
invites simples spectateurs; et le buffet doit
étre plus abondamment pourvu si la soirée
se prolonge aprés niinuit, 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 retirer entre onze
heures et demie et minuit; chose aisée,
d’ailleurs, car il est difficile d’exiger d’eux
plus d'une heure ou une henre et demie
d’attention,

Une quinzaine dejours al’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 engageées, 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 & manger,
transformée en buffet, est ouverte dés le
début de la soirée, el chacun s’y dirige et
s’y reconforte 4 sa fantaisie. Ailleurs, la fin
du programme marque I'heure du thé.

ArrStons-nous aujouid’hui 4 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
hétes trouveront, k co6té d’une boisson
chaude, quelque chose de frais.

«a®

Bien avant l’arrivée des invités les frian-
dises, les tasses, les verres, ont été dressées
sur la tab'e, autour d'une corbeille de fleurs;
les boissons briilantes 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 liéme degré, il est inutile de
les avoir en quantités égales. Le chocolat
et le champagne sont trés demandés; le café
glacé, le punch, I’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 I'nypothése
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 : ijo
Et so petits pains au foie gras.
50 sandwiches,
20 brioches en galette.
Total : 120
A quoi nous ajouterions:
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Une théiére de thé. deux gros gateaux
(baba et briocbe) et les petits fuurs.

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

Passnns au devis :

7 litres de laitk 0.40 ceNtevirivirvircennnae 2.80
2 livres i/a chocoiat k 2 fr. lalivre... 5.00
4 bomeilles Champagne k 5 fr 20.00
2 bois de café glacé k4 fro...oevvennae 8.00
1cruchon de punch k 3 fr. 25................ 3.25
2 litres d'orangeade K i fro.....eeee 2.00
50 petits painsfoie gras k 25 fr. lecent 12.50
|o sandwiches k 20 fr. le cent................ ro.00
20 brioches k 0.10 centu...ccccvvvciciriennne. 2.00
2 giteauX K 3 frocce, 6.00
2 liv>es petits pains k 3'ir. la livre 6.00
Thé et SUCTE ..o 2.00
Total 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
coliteront q ie cinq francs.

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

Il 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*
cing chaises & cinquante centimes.

Un serveur sera utile pour seconder un
personnel peu expérimenté ; une soirée de
maiired hotel colle dix francs..

Il va de soi que le programme de notre
féte sera I'muvre gracieuse d'une dessina-
irice amie.

Nous avons done & ajouter & notre pre-
miére addition :

Eclairage......cccovnne 5.00
Fleur. .

Locarian de chaisesS.....c.cccceunane. 12.50

SEIVICE oottt to'oo

Total...cccon.... 32.50

A repdrter 79.95

Total...oovweee. 112.05

LE POT-AU-FEI)

Cette dépense n'est pas plus considérable
que celle d’un diner d’une douzaine de per-
sonnes. Et 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 plutét 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 0 i M o n js

On ne voit plus, pour le jour et pour le
soir que robes longU'S. moles, cohant au
corps L ®il s’est vite habitué a lasiihouette
Douvelle et unejupede I'an dernier a d"a
quelque chose de démodé; quant a celles
qui dateni de deux aQs. c’est tout k fait de
I'antiquité, et malheureusement il n’est pas
toujours facile de les arranger. Si I’'on veut
a'usier davantage le haut en remontant la
jupederricre vers la ceinture, c’est la lon*
gueur du bas qui fait défaut; et méme, en
admettant une jupe de I'an dernier, gainant
suffisamment les hanches, il sera rare qu elle
ait la longueur voulue pour étre bien 4 la
mode du moment. Voici une fagon d’y remé-
dier : notez que I’idée premiére n'a pas été
inspirée par une nécessité d’arrangement,
mais bien par le gout actuel, et que cette
idee avait été appliquée & une robe neuve ;
on ne craindra done pas, en la mettant &
profit, de donner un air « retapé * & une
robe peu portée. Voici la chose : supposons
d’abord une jupe coupée a petits Iés, en soie
quelconque, de fatin noir par exemple. If
nous taudra un fonds de jupe ou fourreau
de des>ous, totalemtnt 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 satin noir, soit le 1é de devant de
notre jupe primitive. Puis au bas du four-
reau, de chaqué cété du devant, nous po-
sons un volant de satin d’environ 30 centi-
métres de hauteur, coupé en forme, de fa™on
k fournir lampleur et la longueur néces
saires- En 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 I’eosemble
est trés réussi, trés nouveau, bien dans la
ligne du moment.

Autre combinaison : celle Ia, 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, dune
disposition disgracieuse des coutures. Ajou-
tons encore que ce modéle trés séduisant
a été vu également chez un couturier ol
les combinaisons économiques sont incon-
nues; c’est une garande d*légance de plus.
Lajupe était en drap noir ourlée de renard
bleu.

Corsage fa90n habit, en wvelours nair,
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 plutdt k la maniere des paos tout droits,
tout unis, d'une large ceinture. Devant, le
corsage ne forme pas Thabit précisément;
il s‘ouvre bien sur la poitrine en larges re-
vers de broderie Louis XV, mais il forme
un large pli doubie, blousant Iégérement au-
dessus de la ceinture, Ce pli va dimiouaiit
de largeur vers la tadle ; il est formé par six
beaux boutons anciens en strass. Chemisette
jabotée de vieilles valenciennesjaunies; trés

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

A nDRE ue Boukgeoisie.

Nos Poulardes truffées

Poularde s®1 — Petite poularde de
Bresse, pour 6 personnes : ‘¢ Ofrancs,
Poultarde n®2. — Poularde de Hou-

dan, pour i personnes: 35 francs.
— Poularde de Hou-
dan, extra, pour 15 personnes: 48 francs.
Faisan truffe extra : 35 francs.
Ces prixs’entendent franco d ’emhallage

*

Poularde n* 3.

Dindes trufbées. — Lindes truffées
extra, i partir de 60 francs,

Compter de 25 & 30 francs, suivant la
grosseur, pour ladindeetla farce. Ajouter
le prix des truffes au cours. {Voir le mois

gastronomique)

PATES DE GRIVES DES CEVENNES

Rappelons, pour nos nouveaux abonnés,
que ces patés en crolte 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.

Prix (franco d’emhallage)
fW * J2 personnes (largement)... 20 fr.
20 — — 28 —
Ces péatés doivent nous étre commandeés
au moins 6 jours avant le jour ol ils
doivent étre livrés ou expédiés.

AUMENT DES ENFANTS
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COURRIER

G. de ITsle — Votre vinaigre est trop fort,
ou vous vous étes trompee sur la dose. — Une
recette de potage bisque a paru en 1895.

H, K. — Allumettes ; cuire sur plaque des
bandes de feuilletage. La cuisson acherée, sau-
poudrer de sucre glace et faire glacer un
instant au four, forte chaleur venant de dessus.
- C’est du veau lardé et braisé comme nous I'a-
vons indiqué plusieurs fois.

Reones. — Soufflé au fromage : 50 gr. fa-
rine, 50 gruyére, 50 parmesan, 2 verres de lait
3 ceufs. Délayer farine et lait, chauffer jusqu'k
ébullition, ajouter je fromage, remettre sur le
feu, ajouter les jaunes puis les blancs montés.
Cuire kfour chaud.— La recette a paru en 1896.

Rouen. — En effet, ces confitares, que vous
avez cuites 4 k 5 heures, exigeaient k peu prés
une heure de cuisson. Mieux vaut, croyons-nous,
vous résigner k les manger comme pite de prune,
que de les délayer.

O. W . Neuilly. — Riz k la créole : recette
parue en 1895. Jeter 250 gr. riz dans 3 litres
d’eau salée en pleine ébullition. Laisser bouiliir
fortement 25 k 30 minutes Egoutter et sécher
il I'entrée du four.

H. — La recette des paupiettes de veau a paru
en 1893. Faire une farce avec 125 gr. champi-
gnons, 1 cuillerée persil, 125 gr. chair k saucisse.
Cuire 5 minutes avec une noix de beurre, ajouter
gros comme un ceuf de mié de pain trempée
dans le bouillon. En garnir 6 petites tranches de
veau, rouler et cuire avec une barde de lard au
fond de la casserole, i décil. vin blanc et autant
de bouillon.

Raynouard. — Vous nous ditesque la pite....
Quelle pate?

Saint-Cyr — Gateau Saint-Honoré ; faire un
fond de péate brisée sur lequel on pose une cou-
ronne de péate k choux. Cuire k four modéré,
puis garnir d’une créme anglaise et poser surle
tour des petits choux cuits k part.

St-Jean. — Anj*ndes salées : blanchir les
amandes, eniever la peau, laver, poser sur pla-
que, saupoudrer de sel fin et faire colorer Iégére-
ment k four doux. — Nous ignorons ce que dési-
gne ce nom de fantaisie.

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

toutes les années, sauf 1893; la chose est indi-
quée dans le Journal. — Croquettes de pommes
de terre ; délayer de la pomme de terre cuite au
four avec un peu de créme, 1 ceuf, i jaune,
muscade, beurre, sel. Rouler en bouchons, pas-
ser k I’ceuf, k la mié de pain et frire.

M. E M. — Sivous tenez absolument kutili-
Sr vOos verres rouges, servez-y un vin de dessert,
muscat, porto, etc-, kK moins que ce ne soient des
verres k vin du Rhin

Avallon. — Nous avons donné la recette du
cassoulet d'oie en 1894. — Pilaff de foies de
volaille : feire blondir un peu doignon, ajouter
le riz et faire blondir 5 minutes. Mouiller (poids
égal d’eau et de riz), ajouter lesfoies,assaisonner,
cuire 20 k 35 minutes. Assaisonner de curry.

De la P.— Cardons k la moelle : comme les
cardons au jus. En dressant, ajouter des ron-
delles de moelle cuite k I’eau.

Gnp. — Pour elarifier la gelée :y verserun
blanc d'ceuf Iégérement battu et faire chauffer
doucement jusqu’k ébullition, en remuant. Fii-
trer 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 tout
sauf les blancs que i’'on ajoute battus au dernier
moment, et cuire k four un peu chaud. Recette
parue en 1896.

J. D. — Cépes k la bordelaise : séparer les
tétes des queues, cuire les tétes dans I'huile en-
viron 25 minutes, ajouter les queues hachées,
échalotte, ail et persil, sel, poivre et servir trés
chaud.

Abbeville. — Le patisson se traite comme la
courge ordinaire et le potiron,

E, P- — Créme paétissiére : 230 sucre, 125 fa-
rine, 3 sel, 4 ceufs, i litre lait. — Gateau mille
feuilles : faire des disques trés minees de feuille-
tage k 10 tours. les superposer en les fourrant de
créme ou de confiture.

Fontainebleau. — Méler 230 gr. de fruits
confits coupés en dés k un litre de créme pour
bavarois et faire prendre surglace dans un moule
k savarin.

M arguerite Lorraine. — Pour frire le per-
sil eniever les tiges, le jeter dans la friture pas
trop chaude, I'y laisser une demi-minute, égout-
er sur un linge et saler. — Casser les novaux,
faire infuser 8 jours dans de I’aicool k 90 degrés
1/2 litre d’alcool pour 60 gr. de noyaux cassés.
Passer, et méler avec un sirop formé de 500 gr.
sucre fondu k froid dans 1/3 litre d’eau.
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Abounée en villégiature. — Nous n’avons
rien recommandé. — Créme pour potage k la
royale : 4 jaunes, 2 <rufs entiers. 1/2 litre bouil-
lon, se', poivre, muscade. Cuire au bain-marie
sans bouillir.-—Les cailles se vident et ces croft-
tons ne se font qu'avec les oiseaux qu’on ne vide
pas.

Ohauny, — Le blanc et le jaune se coagu-
lant par lalcool, les grumeaux n’ont rien d'c-
lonnant. La fermentation vient sans doute de la
faiblesse du cognac. Mais nous ne saurions rec-
tifier cette recette bizarre.

Lisieux — Glaceau café : 12 jaunes, 300 gr.
sucre, S s®. g'- ~ 'Gre lait. Procéder
comme pour une créme ordinaire et glacer.

Pontivy. — Cuire les légumes k I’eau, égout-
ter, les sécher un instant sur le feu et lier avec
beurre non fondu. — Faire pocher les nouilles.

A. B. — CEufs k la russe ; pour 6 ceufs, mé-
ler les jaunes avec 125 gr. creveltes, i jaune
cru, 1 décil. huile, vinaigre, moutarde, et farcir.

B. B. — Le gateau pélerin a paru en 1898.

Raspail.— Gelée de viande : faire du bouillon
avec 4 litres eau, i kilo bceuf, 500 gr. jarret de
veau, | pied de veau et légumes du pot-au-feu.
Réduire k 2 litres et clarifier.

Lino. — Gaufrettes du Nord : 500 gr. beurre
fondu, 875 farine, 625 cassonade, 2 ceufs légére-
ment battus, 2 cuillerées cognac, 1/2 cuillerée
cannelle en poudre.

Cepay. — Nous penserons k vous si roecasion
se présente,

M ariette. — Vin chaud ; faire un sirop avec
150 gr. sucre, 1/2 bkton de cannelle, zeste de
citron et d’orange, i verre d’eau ; passer, ajouter
le vin et chauffer sans bouillir. Peut trés bien
remplacer le thé dans les petites réunions intimes.

A R. — Le jambén Coleman, trés bon, est k
peine fumé.

A.C.— La meilleure sorbetiére estle systéme
américain ; 12 k 15 francs. — Oui. — Nous ne
coanaissons pas. — Oui.

La méred'un hussard.— Salmis de canard :
ne pas mettre plus de vin que de bouillon et em -
ployer du bordeaux léger. — Pour éviter I'amer-
tume des endives : les laver aussi peu que possi-
ble et les cuire au beurre. — Pour b.en dégrais-
ser, opérercomme nous indiquons pour dépouil-
®r une sauce — Il n'en existe pas.

Lino. — Le confit d'oie en botte se fait cuire
dans un potage aux légumes, ou avec lentilles ou
baricots ; i heure de cuisson environ.

PARESSE STOMACALE

La vie irréguliére que mcnent la plupart
d'entre nous, compliquée par labsorptioa
d’une foule de liqueurs moins apéritives les
unes que lesautres, ne tarde pas a faire naitre
les maladies d’estomac. Irritation de la mn-
queuse gastro-intestinale, atonie musculaire
de I’'organe, paresse de rintestin, puis de la
vessie, sont les premiéres manifestations de
I’état morbide qui dégénére en dyspepsie,
gastrite et dilatation. Peu de médicaments
ont une action plus direete et plus efficace
sur I’estomac que le Vin Mariani, dont toutes
les sommités de I’art de guérir ont apprfcié
les effets siirs et rapides. & L'action physio-
logique de la coca sur I’'estomac, écrit le D'
Gazeau, est admirable, .souvent méme mer-
veilleuse. » Et il conclut: « C’est le médi-
cament par excellence des maladies du tube
digestif. *

LES CAFES CARVALHO

C’estiatorréfaction qui développe Paréme
du café; objet de I'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 Chateaudun et'partout, se distin-
guent par une incomparable pureté : cest
ce qui explique leur succés.

A. PACAUD
ROBES ET MANTEAUX

Robe satin doublée de soie & Z25 fr.
Robes de Bal

S8 — rae de la, Chiussée-d’Antin — Si
Fcécédemment : 66, rae St-Lazaie.

BUREAU DE L’ASSOMPTION
45, ru9 Boissy-0’Anglas, « .« » filatefilvr
" Pl R ity

Dlreotrloe : H*** ICORLAND

Les msltifluee de nuuion «ont uaniéee de tionvei
duu oe bnrwa dos domoetiqoea reconunauasblee,

L« burean de I'& uomption i’ooospe anni dn plao
M Bt dea iniUtntrioei tt goBvemanMa «Urasgém.
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FEVRIER GASTRONOMIQUE

POISSON
Il ne faut pas compter voir beaucoup baisser

le saumon avnnt Paques. Actuellement le petit
saumon tle 3 kilos vaut 12 francs le kilo ; le sau-
mon coupé, u francs le kilo. Cest du saumon
franfaii, la péche n’étant pas encore ouverte en
Angleterre ni en Hollando.

La péche de la truite saumonée qui ne ferme
pas en méme temps que celle du saumon est ou-
verte en France depuis le i" février. Il faudra
probabiement compter de 12 k 15 francs le kilo
pour les petites truites de 2 kil. i 2 bl 500-

Comme nons le prévoyions dans le précédent
numero, le turbotet la barbue sont revenus a un
cours normal ; 4 francs k 4 fr. 50 le kilo.

La solé estrelativement bon raarché k 5 ftancs
le kilo. — Mémes cours pour le bar.

Le Via Oeésiiea

La grippe, cette grippe si connue et si redoutée sous
le nom d'inflenza, la méme qui a fait en 85 tant de
victimes & 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 I'influenza
va exerc-r ses ravages lea plus terribles ; elles sont
« marquéds » pour ses coups, si elles ne dctournent le

GUERIT-» -**NHUMFS
IftRITATIORB t>BPO ITAm , mPIBBNXA. DOBLEGAS

_ RMUNtATISMES, LUMBAGOS BLBSSUPES. PLAICS
TCDfQué exQ4l. contf» CONS. * 1 fr. t. FbarasteitL

H.-J. STUREL

80, Rne Prony. Paris
Spéoialité de Tronsseaux et Moncholrs
Cinge tuvragi t» tous gentes. — Fabrieatum direete

Mulet : 3 fr. 75 k4 fr. 50 le kilo. On trouve as-
sez réguliérement des petits mulets de 8co k 900
grammes.

Dorade : i fr. 75 k 2 fr. 30.

Toujours beaucoup de meilans
I fr. 75 le kilo

Le maquereau breton a fait sen apparition, en
avance d'un mois sur les années ordinaires ; mais
peut-étre, ne va-t il pas durer.

Coquilles Saint-Jacques : 15 et 20centimes.

La langouste moyenne, c’est-k-dire jusqu’k
1 kil. 500, vaut 5fr. 50 k 6 francs le kilo ; au-
dessus de ce poids, 6 francs et 6 fr. 50, et il est
impossible d’en trouver certains jours.

Le homard est presque aussi cher et Ton n’en
trouve point de gros.

Les crevettes sont chéres ; d'un jour k Tautre
ie bouquet varié de 25 k 50 francs le Kkilo.

; 1fr. 50 k

danger par la réparation immédiate de leurorganisme,
au moyen d'un toniquc en mitne 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 digestion,
qui décongestionne les organes respiratoires, qui calme
I’'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 infectieuse.etc.
D' Hadet.

ADJUDICATIONS

i k PARIS,5i,r.ALPHONSE €t49,t.Virginie-
| F- bmlt*nnctp.atv. s.joof, M.k p.Jo,000f. A
ADJ.r.ri-nc.Ch.Bot. Pans, 7 fev99. S’ad. M*BuURDEL,
not., 30, r, Beuret.

i'lde h| II)TE JPAHIS, angle, s et 4,r.des M arsos-

i *1 NiEFS,74.r.Raynouard et3,r.d.Vignes.
Q®1,179 ro-38 c.env ,Libdeloe. M .ap.i20,000fr. A ADJ.
s.i e«i-.Ch.Not. Paris,28fév.99. S’id.4 M‘ Riviére, not.
4,1, de la Paix.
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