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PARFAIT_AU MOKA

Cours de M. A. Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-i“eu

Mesdames,

Le véritable parfait se prépare avec la
pate & bombe, laquelle se compose de
jauaes d'ceufs battus avec du sirop etd’un
parfum quelconque. C’est une préparation
trés délicate dans son apparente «implicitc.
Aujourd’hninous ferons le parfait tel qu’on
le prépare dans beaucoup de maisons, et
qui se compose d’une créme cuite au café
a laquelle onincorpore une certaine quan-
tité de créme fouettée. Tout en étant trés
bon, il est beaucoup plus facile & réussir.

Proportlons

Pour un moule d’un litre :

1/2 litre de lait;

150 gr. de sucre en poudre ;

60 — de caféen grains;

6 jaunes d’ceufs;

1/4 de litre de créme fouettée.

La créme

La créme se prépare suivant les regles
ordinaires.

Je casse les jaunes dans une terrine en
évitant d’y laisser tomber le germe qui
forme desgrumeaux. J‘ajoute le sucre en
poudre et je triture le tout avec une spa-
tule ou une cuiller de bois, pendant5 ou 6
minutes, jusqu’a ce que le sucre soit bien
fondu et que le mélange ait pris une teinte
moins jaune.

fii je ne suis pas sfir de la qualité du
lait, j’en prends un bon décilitre de plus,
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et je fais réduire au volume indiqué. En
tout cas, sile lait n’a pas besoin de réduire,
il faut le faire chauffer jusqu’a ébullition.

Je verse le lait bouillant daus la terrine
aux ceufs, doucement pour commencer,
afin d’éviter que les ceufs caillent, et en
mélangeant tout le temps avec la cuiller
de bois. Le lait étaut mélangé, je reverse
dans la casserole tout le contenu de la ter-
rine.

C’est maintenant surtout qu’il faut agir
avec soinsi I’on veut avoir une créme par-
faite. Je fais chauffer doucement, en pro-
menant continuellement la cuiller de bois
dans la créme. On doit aller et venir en
tons sens, en appuyant légérement sur le
fond de la casserole et en faisaat bien pé-
nétrer la cuiller dans les angles, pour évi-
ter que la créme attache. C’est ce que I’on
appelle a vanner » une créme. Il est es-
sentiel d’opérer dans une casserole & fond
épais ; dans une casserole minee la créme
attache trop facilement.

Je continué ainsi jusqu’a ce que la créme
commence & bouiliir; je la laisse méme
bouilloter doucement pendant quelques
secondes : il ny a pas de danger qu’elle
tourne, si elle a été bien travaillée. Et ce
petit moment d’ébullition acbévede la lier
et de cuire les mufs dont le goit se fait
sentir désagréablement dans la créme
quand ils n’ont pas été assez cuits.

L'InfasloD de café

Il faut bien se garder d’emplnyer les
essencps de café du commerce qui donnent
beaucoup de couleur, mais communiquent
toujours un goit plus ou moins acre. On
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peut faire soi-mcme une infusion de café
tres forte avec 50 grammes de café moulu
et 1 décilitre 1/2 d’eau, que I’on ajoute a
la créme quand elle est terminée; mais il
vaut mieux procéder de la maniere sui-
vante.

Je prends du café en grains fraicte-
ment torréfié, je I’éparpille sur une plaque
de tole bien propre, et je le mets au four
pendant 2 ou 3 minutes. Les grains étant
bien chauds, je les verse daos la créme
dés qu’elle est terminée, et je laisse in-
fuser pendant une demi-heure ou méme
une heure, en tenant la créme couverte.
On obtient ainsi un parfum plus fin qu’en
faisant infuser le café dans le lait avant
de faire la créme, et qu’en concassant les
grains. Mais la créme a fort peu de cou-
leur; on peut lui en donner en ajoutant
une ou deux petites cuillerées d’infusion de
café trés forte.

Quand le café a suffisamment infusé, je
passe la créme et je la verse dans la sor-
betiére.

Il est bon, dés que la créme est cuite,
de la verser dans une terrine pour y faire
infuser le café. Elle est meilleure que si
on la laisse séjourner dans la casserole.

Za créme fouettée

C’est seulement quand la créme est prise
que Ton ajoute la créme fouettée.

Je choisis d’excellente créme, bien
fralcbe; si la créme est mediocre ou un
peu aigre, elle communique & I’ensemble
un gofit désagréable. Il ne faut pas dé-
passer la proportion indiquée, car si la
créme crue est en trop grande quantité,
elle rend la glace dure au lieu de I’alléger.

Je fouette la créme dans une jatte, jus-
qu’a ce qu'elle soit bien mousseuse, mais
sans chercher ala rendre par trop épaisse,
de crainte de la voir tourner en beurre.
Quand toute la créme est en neige, je
prends dans la sorbetiére une ou deux

cuillerées de créme glacée, que je délaye
avec la créme fouettée, de maniére 4 ob-
tenir un mélange intime.

J’introduis ce mélange dans la sorbe-
tiére, et, & I’aide d’une spatule, je I'incor-
pore & la créme au café. Il faut avoir soin
de moler parfaitement, afin de ne point
s’exposer & trouver dans le parfait des par-
celles isolées de créme fouettée.

Quand I'ensemble est bien homogéne, il
n’y a plus qu’a mouler et & sangler. Il ne
faut plus travailler dans la sorbetiére, car la
créme fouettée toumerait en beurre.

Pour saog'ler

Le parfait se met dans un moule en
forme de cone allongé qu’on emploie du
reste fréqguemment pour les glaces ordi-
naires.

J’incruste le moule dans un seau rem-
pli de glace salée, de fagon qu’il soit en-
serré dans la glace jusqu’au bord, puis
je le remplis rapidement avec le parfait,
en tassant bien pour éviter les vides. Je
couvre le moule avec une feuille de papier
un peu plus large que lui, je le ferme
avec le couvercle, prenant le papier entre
le moule et le couvercle, de maniére &
assurer une jointure hermétique.

Aprés quoi je couvre aussi le moule
d’une couche de glace salée, et je couvre
la glace elle-méme avec un linge assez
épais. C’est cet arrangement du moule
dans la glace qu’on appelle sanglage. Je
laisse ainsi jusqu’au moment de servir.

Il est indispensable d’incruster le moule
dans la glace avant d’y verser la créme;
sans cela, au contaet du moule insuffisam-
ment froid, une certaine épaisseur de
créme fondrait et, en regelant ensuite
saaé étre remuée, elle formerait des gla-
gons.

Le sanglage doit étre fait trés minutieu-
sementsi I'on veut obtenir une glace ferme.
Il faut casser la glace en morceaux ré-
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guliers gros comme des noix moyenncs, et
I’on doit disposer des conches alternées de
glace et de gros sel.

La quantité de sel & employer varié
suivant que le parfait doit attendre plus
ou moins longtemps. En mettant 600
grammes ie sel par kilo de glace, le par-
fait sera pris au bout d’environ trois quarts
d’heure. Si on le fait attendre plus long-
temps avec cette quantité de sel, il devient
dur et cassant. S’il doit. attendre deux
heures ou plus, on ne doit pas employer
plus de 300 & 400 grammes' de sel par
kilo de glace; et, lorsqu’une certaine
quantité de glace sera fondue, on doit
faire écouler I’eau et mettre de nouvelle
glace et du sel.

Pour démouler

Pour démouler, je plonge le moule
quelques secondes dans de l’eau & peine
tiéde, Je Tessuie, je I’ouvre, je passe tout
autour la pointe d’un couteau, et je ren-
verse sur un plat garni d’une serviette.

Mazakin .

“ ODEUR DE THE ”

Quelques abonnés nous demandent si
réellement notre vanille, au lieu de sentir
la vanille, a le parfum du thé.

Nullement. Cette dénomination « & odeur
de thé » que I’'on appliqué & cette variété
de vanille est un peu conventionnelle.

Quand la vanille se trouve en grande
quantité, on per50it un parfum « & c5té »
que Ton a cherché & définir par une com-
paraison plus ou moins exacte, afin de pou-
voir classer les différentea qualités. C’est
ainsi que l'on distingue la vanille « &
odeur de pruneau », la vanille « i odeur
de figue », la vanille « & odeur de thé »,
etc., etc. Cette derniére est unanimement
cotée comme ayant le parfum le plus fin,
parfum de vanille, bien entendu.

BCEUF BOUILLI

EN IVHROTON

est la premiére recette qu’en
donne le PoUau-Fexi. A dessein,
nousl’avons choisie d’assaisonne-
ment modére, afin qu’elle convint au plus
grand nombre de golts et d'estomaes.L "0i-
gnon «blanchi», c’est-a-dire cuit d’abord
4 Teau bouillante de la fagon indiquée est
rendu infiniment plus digestible, et la
sauce y gagne aussi en finesse. Le temps
de cuisson général étant basé sur cette
premiére cuisson de I’'oignon, nons recom-
mandons de ne rien modifier &4 la recette.
Proportions
Pour 3 ou 4 personnes :
250 gr. de bceuf bouilli tout paré ;
150 — d’oignon tout paré;
30 = de beurre;
5 — de farine;
2 décilitres de bouillon;
1/2 — de vin blanc;
Sel, poivre, quelques gouttes de caramel
pour sauces ou d’arome Patrelle.
Temps nécessaire : 1 h. 1j2.

RESUME
Couper le beeuf, le parer, le peser.
Couper l'oignon en rondelles ; faire blanchir
k Teau bouillante. Egoutter, faire doucement
colorerau beurre.
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Ajouter la farine, puis le bouillon et le vin.
*Faire bouiliir. Retirer sur feu trés doux.

M ettre dans cette sauce les tranches de bccuf.
Couvrir et la’sser mijoter 30 k 40 minutes.

Pour servir, dresser le bCBuf en couronne sur
le plat e: verser lasauce au milieu.

lie beeaf

Vous pouves commeneer par préparer
votre bmuf, afia de savoir, d’aprés vos
quantités, laproportion d’oignon gn’il tous
faudra mettre dans la sauce.

Prefiez un bon couteau de cuisine 4 lame
assez largCj bien affuté. Ceci est essentiel,
car si vous employez un couteau petit ou
coupant mal, vous effriterez votre bceuf
en miettes.

Coupez des tranches d’un demi-eenti-
métre d’épaisseur ou un peu plus, gelon la
nature de la viande. La culotte, qui est
le morceau généralement employé pour le
pot-au-feu, se tient aadsez bien et sujiporte
une épaisseur moyenne sans se casser.
Mais il y a des parties du bmuf qui étant
plus séehes, le gite, par exempie, s’é-
miettent bien plus facilement; pour
celles-1a, il faut compter sur I|’épaisseur
d’un centimétre.

Quand toutes vos tranches sont coupées,
parez-les bien soigneusement. C’est-a-dire
que, avec le couteau, vous supprimeztoute
graisse, nerf, et que vous rognez aussi les
parties dures que présente I’extérieur de
votre bceuf, comme une croite brufie. Ces
parties dures racorniraieut encore plus en
récbauffant; quant & la graisse, en fon-
dant, elle sumageraitsur la sauce qu’elle
dénaturerait de gout et d’aspect. Il faut
done sacrifier tout ce déchet et ne garder
que des trancbes bien nettes, autant que
possible d’une dimension égale entre elles,
pas trop grandes afin d’étre facilement
prises avec la cuiller sans ae briser. Disons
des tranches carrées d’environ 7 centi-
metres; ou un peu plus longues gne larges,

il n’importe, cela dépend du morceau de
b<Buf, et de la facilité qu'on a de diviser
ensuite une tranche en deux.

Tout ceci semble bien du détail, et
pourtant c’est important, parce qu’il faut
s'attacher ; conserver intactes et entieres
les tranches de bceuf pour pouvoir aisé-
ment les dresser en couronne, sans qu’au-
cune parodie s'en détache dans la sauce.

Pesez votre bceuf, et mettez-le de coté.

Zrol™aon

Prefiez des oignons moyens, plutét un
peu gros, afin de les eouper pias facilement
en tranches fines. Epiuchez-les. Avec un
tres bon couteau, rognez la partie dure de
la tete et de la queue ; c’est-a-dire que
vous supprimez totalement cea deux mor-
ceaux-la, en fiomme le commencement et
la finde I’oignon. lls ont un gouttrop pro-
noncé, et plus longs & cuire que le reste,
ils ne fondent pas.

Coupez alora Toignon en tranches au$d
minees que possible; il faut avoir un bon
couteau et pas trop petit surtout.

Ayez de I’eau bouillante dans une cas-
serole, sur le feu; un litre pour les quan-
tités ei-dessus.

Jetez-y I’cignon émincé. Couvrez et
faites bouiliir fortement pendant 8 4 10
minutes. Cette opération a pour but d’en-
lever & I’'oignon son acreté et de le rendre
digestible. Egouttez bien complétement
sur une passoire.

Prefiez une casserole sauteuse en cuivre
étamé, 4 bords bas, i fond large, pas trop
grande, juste suffisante pour y recevoir
plus tard les tranches de bceuf les unes a
cOté des autres eu les serrant un peu.

Mettez dans cette casserole I’oignon bien
égcmtté avec le beurre indiqué. Posez sur
un feu doux, et laissez doucement cuire
jusqu’a ce que Toigaon ait pris une teinte
dorée mais pas brufie. Avec une cuiller de
bois que vous laissez tout le temps dans
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la casserole découverte, remuez trés fré-
quemtuent l'oignon pour qu’il n attache
pag au foDd de la casserole.

L ‘oignon ayant été ramolliet humidifié
par sonpassaged l’eau bouillante, amoins
de tendance & attacher qu'emplnyé cru ; il
est plus long aussi a colorer. Il faut comp-
ter au moins de ¢O il 25 minutef. En tous
cas, le feu doit étre doux, afin que la colo-
ration n’arrive que progressivementetvers
la fin, quand I’cignon est bien cuit et &
moitié fondu. I! serait trés mauvais d’acti-
ver le feu pour presser la cuisson, parce
que l’oignon bralerait par endroils, et le
reste ne serait pas cuit.

(¢uand vous voyez I'oignon bien fondu,
bien blond et doré partout, il est temps
d’ajouter la farine, en somme de faire le
roux et la sauce.

lia sauce

Jetez votre farine sur I’oignon. Aveo la
cuiller mélangez bien, puis laissez cuire,
sur le mémn fen tres doux, pendant deux
ou trois minutes. La farine ne doit pas
brufiir, mais rester de la méme couleur
que I’oignon.

Ajoutez alors le bouillon, dégraisso,
chaud ou froid, petit k petit, et en tour-
nant pendant ce temps dans la casserole
avec la cuiller; puis vous versea lo vin.
Posez la casserole sur un feu plus soutenu,
pour faire bouillir. Ne cessez pas de tour-
ner la sauce jusqu’a ce que I’éhuUition se
soit produite ; sans cela des grumeaux de
farine risquent toujours de se produite.
Laissez alors bouillir sans y toucher pen-
dant 3 ou 4 minutes. Le liquide étant
ainsi bien échauffé, bien mélange, retirez
la casserole sur un /«w tres doux, Ajoutez
quelques gouttes de caramel ou d arome
pour sauces et potages, afin de donner ala
sauce une belle teinte brufie, sans etre
noire.

Goutez pour le sel k ajouter, et ajoutez

une bonne pincée de poivre, ainsi qu’une
petite pincée de sucre en poudre qui ac-
centue le gout de I’oignon.

Mettez alors dans la casserole vos
tranches de b®uf qui doivent juste y bai-
gner, en lea arrosant de sauce avec une
cuiller. Couvre* exactement avec un cou-
vercle a’ajustant bien, et laissez mijoter
ainsi aur un feu tres doux, pendant 30 k
40U minutes. La sauce ne doit pas tout &
fait bQujUir,mai8 seulement frissonner, afin
que le bceuf ne recuiae pas, mais, en chauf-
fant bien, a’imprégne de la sauce comple-
tement. )

Pour servir

Chauffez bien le platde service. Prefiez
avec précaution les tranches de bmuf pour
ne pas les casser, en passant deux foui-
chettes dessous, et disposez-leg en cou-
ronne sur le plat. Vous les chevalez les
unes sur les autres en les pressant plus ou
moins, selon leur nombre. Versez le reste
de la sauce au milieu de la couronne for-
mée par les tranches et servez.

La sauce doit étre légére, mais assez
liée pour glacer les tranches comme d’un

vernis.
L a vieti.le Cathiikise.

LES CAFES CARVALHO

Un gourmet bien connu, qui a pris au
boulevard la succession de Monselct, disait
hier: & Je peux mourir, j'ai bu du vrai
café. »

Ce raffiné faisait allusion aux Cafés Car-
valho si purs et si exquis vendus en boites
cachetées dans les bonnes maisons et 85,
rué Turbigo; 26 rué Cadet; 15' tue de Cha-
teaudun ; 54.rué duBac. Exiger lamarque,
lenom et la signature sur chaqué boite ca-
chetée
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POIREAUX AU GRATIN

xcKi.LKM' plat de famille, du reste
peu connu, et qui sera d’une
grande ressource pour les jours
maigres. Il faut se hater d’en profiter
avant que les poireaux nouveaux aient
remplacé les gros poireanx d’hiver qui
sont préférables pour cet apprét. Ajoutons
que le poireau présenté de cette fa9on n’a
plus le godt un peu fort qu’on pourrait
craindre. On ne le recounait méme pas
immédiatement, et I’'on cherche quelle peut
étre la composition du plat, qui,au premier
moment,donneraitphtit I'idée d’un hachis
de poisson.

Il sera bien meilleur d’employer de la
créme légére — créme recueillie sur du
lait de la veille — si Ton n’a de trés bon
lait & sa disposition.

Sait-on, par parenthése, qu’au poireau
est attnbuée la vertu de fortifier la mé-
moire ?

Proportions

Pour 5 ou 6 personnes:

750 gr. de blanc de poireau tout éplu-
che;

50 gr. de beurre;

20 — de farine;
6 — desel;

5 décilitres de créme légére ou de bon
lait;

Poivre, muscade;

Une cuillerée de chapelure blanche.

Temps nécessaire : 1 h. 1i4,

RESUME
Cuire les poireaux 1/4 d'heure k Teau bouil-
lante.
Les hacher fin. Us faire mijoter dans 1a sauce
buchamel préparée k part.
Verser dans ua plat kgratin,saupoudrer de cha-

pelure, seraer des petits morceaux de beurre
sur le tout, faire gratiner k four modére pendant
20 minutes.

les poireanx

Choisissez de beaux gros poireaux.
Avec un couteau supprimez la racine, puis
toute la partie verte des feuilles, et ne
gardez absolument que le blanc du poireau.
Coupez ensuite ce blanc en rondelles de
Tépaisseur d’un doigt environ. Lavez bien
4 1 eau fraiche pour débarrasser du sable
et de la terre qui sont nichés dans Tinté-
rieur.

Faites bouillir, pour ces quantités, en-
viron deux litres d’eau dans une casserole
queleonque. Salez avec du gros sel, & rai-
son de 10 gr. de sel par litre d’eau. Ne
Toubliez pas, car les poireaux, si cette eau
n’était salée, prendraient difficilement
golt ensuite.

Quand I’eau est en pleine ébullition sur
le feu, jetez-y les poireaux laves et égout-
tés. Couvrez la casserole et laissez bouillir
ainsi sur un bon feu pendant 10 ou 15 mi-
nutes, en tout, c’est-a dire & partir du mo-
ment ol le poireau a été jeté dans Teau
bouillante. On le laisse quelques minutes
de plus ou de moins, selon qu’il est plus ou
moins fort, et d’aprés la saison ou il est
employé.

Egouttez-le sur une passoire, et, avec
un linge serré en tampon, appuyez dessus
pour en faire mieux écouler toute Teau.

Pendant que les poireaux étaient a bouil-
lir dans Teau, vous aurez eu le temps de
préparer votre sauce béchamel; ou, sivous
avez eu autre chose & faire, vous pouvez
lapréparer maintenant. Cela n’a pas d’im-
portance, les poireaux, égouttés, pouvant
attendre sans inconvénients.

la sauce

Prefiez une casserole en cuivre ctamé,
épaisse,et plutit profonde que large. Il faut
une casserole en cuivre pour éviter que
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le poireau attache au fond, ce qui arrive
avec toutes les autres casaerolcs.

Mettez daus cette casserole la farine
avec la mohié da beurre; posez sur feu
tres doux. Avec la cuiller de bois mclan-
gez jusqu’a ce que le tout soit bien fondu.
Laissez cuire trois ou quatre mimites sans
prendre aucune couleur. Ii faut que la fa-
rine ait eu le temps de chauffer assez pour
cuire avant d’y ajouter le liquide; sans
cela on en trouve le goult dans la sauce.

Ajoutez alors le lait froid on S uleroent
tiéde, petit & petit pour commencer, et en
dolayant en méme temps vivement avec la
cuiller de bois. N’ajoutez une nouvelle
quantité que quand la précédente est bien
mélangée. Le lait doit étre tiéde seule-
ment, ou tout au moins trés peu chaud,
parce qu’on délaye ainsi plus facilement,
sans grumeaux.

'I'out le lait étant versé, posez la cassc-
rolo sur un feu plus soutenu, et faites
bouiliir sans cesser de tourner la sauce
jusqu’au premier bouillon, atin toujours
d’éviier les grumeaux. A partir de ce mo-
ment elle est prete pour les poireaux.

Le mijotement

Mettez alors dans la sauce les poireaux
égouttés et presfés comme nous l’avoas
dit. Ajoutez le sel, une forte pincée de
poivre, et une petite pincée de muscade
rapée.

Mélangez bien, tournez encore, et, dés
que vous voyez des cloques se former a la
surface du mélange, c’estun si®ne que le
tout recommence & bouiliir. Couvrez alors
la casserole et retirez-la sur un feu doux
ol elle ne doit que mijoter pendant une
bonne demi-heure. Diirant ce temps, les
poireaux vout achever de cuire.

De temps en temps découvrez la casse-
role pour voir si rien n’attache, etremuez
doucement avec la cuiller. La sauce étant

assez claire aa début, le liquide doit suf-
fire & la cuisson, représentée par un im-
perceptible bouillottement.

Au bout de la demi-heure de mijote-
meut, découvrez lacaasero'e etramenez-la
sur un feu plus vif, afin de faire réduire
I’excés de liquide et d’6paissir le tout. Il
suffit pour cela de 3 & 4 minutes, pendant
lesquelles vous remuez trés fréquemment
le mélange avec la cuiller do bois afin d’évi-
ter qu’il attache au foud de la casserole.

Il ne faut pas, bien entendu, dessécher
la purée de poireau, car on doit ter.ir
compte encore du temps qu’elle doit passer
dans le four, pour gratiaer.

Le gratin

A ce moment la purée pourrait attendre,
suivant les besoins du service, plusieurs
heures, sans étre tenue au chaud, bien en-
tendu, soit qu’on la mette de cété dans
une terrine, soit qu’on la dreise tout de
suite dans le plat de service.

Ce plat de service doit étre creux et
doit pouvoir supporter la chaleur du four.
Qu’il soiten argent, en porcelaioe, enterre
ou en cuivre étamé, il n'importe; poiu-
tant, il est préférable qu’il soit plulOt épais
pour que le fond ne gratine pas. Ne le
prefiez pas trop grand, parce que la conche
de purée serait trop minee et deseécherait
au four.

Versez-y la purée de poireau. Avec le
plat d’une lame de couteau mouillée, éga-
lisez et lissez la surface. Sans celale gri-
tin colore inégalement.

Saupoudrez cette surface avec la chape-
lure blanche qui n’est autre que de la mie
de pain émiettée et séchée. Vous la faites
tomber doucement en ploie de la cuiller
sur laquelle vous tapez de petits coups.

Sur cttte ehapciure, scmez le reste du
beurre cassé ea tout petiis morceaux, gros
comme de petites noiseties.
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20 & 25 minutes avant de servir, mettez
le plat dans le four, & chaleur trés modé-
rée, et de fagon qu’il chauffe plus dessus
que dessous. Si votre plat est minee et
que la plaque sur laquelle vous le poserez
soit trés chaude, il sera bon de mettre le
plat sur un plat quelconque rempli d’eau
pour éviter que trop de chaleur dessous
fasse gratiner le fond du plat. Un bon
gratin doit étre seulement pris & la surface,
mais rester bien moelieux a l’intérieur.

Faites colorer de belle couleur dorée et
servez.

La Vieille Catherise.

Potaje Far”taisie
AU
TAPIOOA-BOUILION-BOUDIER

Faites un tapioca léger comme & l'ordi-
naire, en jetant, dans laquantité d’eau bouil-
lante nécessaire au potage, Je tapioca bouil-
lon qu’on laisse pocher au chaud. D’autre
part, faites durcir des ®ufs en comptant un
®jf pour deux personnes. Ecaillez-les et
écrasez les & travers une passoire a trous
moyens, de fagon & produire des vermicelles
jaunes et blancs. Au moment de servir ajou-
lez un petit morceau de beurre dans la sou-
piére. un peu de poivre et de muscade, et
les vernicelles d ®uf.

Le Tapioca Bonilion-Bondier se trouve au
Dipit Central: 4. ruéde la Verrerie, Paris, et aux
Jipots de Parts {voir la liste dans le dernier numér
iu Pot-au-Feu), Pour la Provinee, s'adresser au
Dipit Central.

iin petites cartouches de x potage : Le paquei
de locartouches...nncncnns Fr. 1 60
En boite de fer blanc de 25 potages 4 .

En i/2 boite de fer blanc de ii potages... 2 >

Remiie de to o/o sur tout achat de i6 fr. aux
*~onnés du Pat-au-Peu.

Ebu ce Table GALLIA STEaiuskef

OaiB'"ta — e.ii u Nmitiiis (*etra aa plai)

SHITRE

CEUFS FARCIS AUX ANCHOIS
MERLCCHE A L’ESPaGNOLE
LENTILLES AU BSUERK
FLAN D’OEANGES

POTAGE A LA PUREE DE POIS
TIMBALE DE GNOCCHI
BAIE AU BEURRE NOIR
POIREAUX AU GRATIN

POMMES A LA BRUXELLOISE

<EUFS BEOUILLIS AUX CROUTONS
.BCEUF EN MIROTON
COTELETTES DE VEAU SUR PURES DE CHICOKEE
MARMELADE DE POMMES MERINGUEE

POTAGE VELOURS
CROQUETTES DE VEAC
LANCUE DE BCEUF AU MACARONI
PINTaDE ROTIE
HARICOTS VERTS A I'ANGLAISE
PUDDING A LA PAHI5SIENNE

CEUFS BROUILLES AUX TRUFFES
PETITS MERLANS AU BEURRE
NOUILLES A L’ALSACIENNE

BEIGNETS SOUFFLES

POTAGE CREME DE CHOUX-FLEURS A LA ROHAN
CANAPES DE XILKIS
TIMBALE DE FILETS DE SOLE A L’AMBIiSSADRICE
CANARDS SAUVAGES ROTIS
ASPIC DE LANGOUSTE
CROUTE AUX CHAMPIGNONS
KIZ A I'IMPERATRICE

CZUP5 BROUILLES AUX POINTES D’ASPERGES
TOURNEDOS SOSSINI
POUSSINS DE HAMBOURG GRILLES A LA DIABLE
SALLADE GK30LETTE
GATEAU DE MARRONS

POTAGE CREME D'ABPEKGES
PETITS ZEPHYBS DE POULARDE
BARBUESAUCE CREVETTES
FILET DE BBUF A LA ROSSINI
TIMBAI-E DE RIS DE VEAU FINANCIERE
FILET DE RENNE SAUCE MOSCOVITE
RALADE YUM-YUM
PARFAIT AU CAFE
GATEAU MOUSSELINE

estiNOISPENSABLE

E L I E B I G TOUTEBCI?I\aIEZCUISW!
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7TETITS rif\ERLANS

AU BEURRE

iKiTK tres simple fa*on d’accom-

moder les merlans conviendra

tout particuliérement aux esto-

macs délicats auxquels la friture et les

sauces relevées sont interdites. Le poisson,

de cette maniére, reste tres léger, trés fin.

Comme Tapprét est des plus faciles et des

plus rapides, cette petite recette sera trés

utile dans les cas ou, étant peu nombreux,

on simplifie la cuisine, ou encore lorsque,

pour une ou deux personnes, il faut pré-
parer & partun plat de poisson.

Proportions

Pour 2 petits merlans pesant environ,
cbacun, 125 gr.;

30 gr. de beurre frais ;

1 cuillerée & café d’eau;

1 — 4 café de jus de citron ;

1 — — de persil hachég;

2 bonnes pincées de sel;

1 pincée de poivre.

Temps nécessaire : 20 minutes.

les merlans

Videz les merlans par les ouies. Avec
des ciseaux, coupez les nageoires com-
plétement et rognez le bout de la queue.
Lavez-les bien 4 Teau fraiche, en ayant
soin de faire pénétrer Teau dans Tintérieur
du merlan.

Prefiez un plat allant au feu, bien pro-
portionné & la grandeur des merlans, plin-
tét trop petit que trop grand, pour que le
beurre ne gratine pas et que le merlan
conserve une certaine bumidité. Ce plat
peut étre le méme qu’on servird sur la
table, s’il est presentable. Autrement il est
trés facile, aprés la cuisson, d’enlever les
merlans et de les déposer sur un plat du
Service, puisque rien ne doit gratiner.

Etendez les merlans tete bécbe sur le
plat, en les serrant les uns contre les autres.
Versez le peu d’eau indiquée dans le fond
du plat. Cette eau a pour but de parer &
Tévaporation de Thumidité foumie par le
poisson et d’empdcher ainsi le beurre de
trop colorer.

Ensuite, posez sur le poisson le beurre
cassé en petits morceaux.

Ajoutez sel, poivre, et mettez au four
trés modéré.

la calsaoxi

Pour de petits merlans de cette dimen-
sion, 20 minutes de cuisson suffisent. Il ne
faut pas que le beurre roussisse ; par con-
séquent, la chaleur doit étre trés tem-
perée.

Deux ou trois fois, arrosez les merlans
avec le Jus de leur cuisson. En dernier
lieu, lorsque vous les arrosez, faites péné-
trer le liquide & I'intérieur en le versant
avec la cuiller dans Touverture des ouies.

Le poisson ne doit pas non plus colorer.

Pour servir, semez le persil haché sur
les poissons, et ajoutez le jus de citron au
jus de cuisson. C’est tout. Servez avec
assiettes chaudes.

La vieille Oathebike.

Toute demande de changement d adresse
doit étre accompagnée de 40 centimes en
timbres-poste.
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Les Alcools en Fut

Les spiritueux doivent vieillir en fat
pendant un cejlain temps avant d’ctre
mis en bouteille, mais tous n’esigent point
le méme traitement.

Le cognac posséde naturellement peu de
bouquet; celui qu’il acquiert avec I’age est
da aux éthers qui se forment par sqite de
son contact avec l’air. 1l est done uéces-
saire de le laisser dans des flts en bois se
laissant pénétrer par I’air. La modificatioa
est trés lente, et il faut au moins une
dizaine d’années pour voir apparaitxe un
bouquet appréciable. Le cognac peut res-
ter en fut presque iudéfiniment, durant 50
et méme 100 ans; il ne fait que gagner.
Une fois en bouteille, il ne s'améliore
guére, car l’action de Il'air devient pour
ainsi diré nulle. Ce vieillissement en fut
cofite assez cber, car on perd environ un
cini®uiéme du liquide ea vingt ans.

Inutile de nourrir le fat, c’esl-a-dire de
le remplir @ mesure qu’il se vide, comme
on est obligé de faire pour le vin afin de
I’'empéeker d’aigrir. Au contraire, le vide
qui se produit, augmentant la surface de
contact avec l'air, accélére la boaification.

Dans l’eau-de-vie de marc, le bouquet,
qui iU a I’essence de pépins, existe dés

la sorlie de I’alambic. Mais il se trouve
assoeié & deagoutsdits A'empyreume, pro-
venant das imperfections de la fermenta-
tion et de la distiliatiun (ce qui n’a point
lieu, en général, pour les eoguacs, car ils
sont distillés avec des soins particuliers).
Le séjour en fut a ici pour effet d’assurer
révaporation de ces impuretés. 11 suffit
pour cela de cing ou six ans. On peut at-
tendre davaatage, mais, aprés une douzaine
d’années, I’amélioration n’est plus guére
sensible.

Remarquons, en passant, qu’une bonne
eau-de-vie de marc, commetout autre spi-
ritueux, doit, aprés la distillation, mar-
quer environ 55 degrés, 50 au minimum.
Le degré, en effet, diminue avec I’age. Or,
un alcool quelconque doit avoir environ
50 degrés quand on le consommé; & 45
degrés, il parait faible. On évitera done
de laisser longtemps en fat certaines eaux-
dc-vie de marc légéres distillées & 40 ou
45 degrés.

Comme l'eau-de-vie de marc, le rhum
posséde un bouquet nature! que I'age dc-
veloppe peu, mais qui demande aussi a
étre épuré. Cing ou six ans de fat, huit
ans, au maximum, produisent I’effet voulu.
Passé ce temps, le bouquet se dénature et
prend de I’acidité. Mais le rhum peut res-
ter fort longtemps en bouteille ol il se bo-
nifie un peu.

Méme observation pour le kirsch. On
ne le met pas en fut, pon point seulement
parce qu’il est convena qu'il doit rester
incolore, mais encore parce que le bois lui
donne le gout d’empyreume. On le laisse
dans des dames-jeannes dont on bouche
rorifice avec une double toile ou avec nn
parchemin criblé de piqures d’épingle. Au
bout de cing ou six ans, il est prét aétre
mis en bouteille ; il continué alors a s’af-
finer, mais dans une trés faible mesure.

D utdtaxj.
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L'OPOTHERAPIE

CUISINF, KUTURE

La Science nous ménage parfois d’amu-
santes surprises. Avec quelle humiliante
compassion ne jugeons-nous point ces mé-
decins d’un autre age qui soignaient nos
aieules avec du foie d’hirondelle ou du c®ur
de pigeon et, parfois méme, trouvaient dans
la ressemblance des noix avec les circonvolu-
tions du cerveau une raison majeure pour
mettre les alienes au régime des noix ! Sans
remontar aussi loin, lorsqu’il y a une dizaine
dannées la gracieuse Mme Huot se méla
d’organiser des conférences pour défendre le
lapin contre les expériences du docteur
Brown-Séquard, la majorité des honnétes
gens ne considéra-t-elle point comme un
devoir de prendre son parti contre un savant
dont il sembla trés parisién de dénaturer
les conceptions.

Nous avons fait du chemin depuis lors, et
les méthodes de Brown-Séquard, comme
jadis celles de Pasteur, sont en train de ré-
volutionner une partie de la thérapeutique.
Sans doute. rien n'autorise encore a penser
qu'il suffira de quelques noix pour guérir les
imbéciles j mais, dés & présent, il est établi
que l'on peut s’exempter de la jaunisse en
mangeant dufoie de veau, et 1l est probable
qu’avant peu on ranimera les poitrinaires
avec des poumons dechévreou de rossignol,
et que I'on guérira les dyspeptiques en les
Dourrissant avec des estomacs d’autruche.

Le principe de la méthode est d’une sim-
plicité antique. Un grand nombre de mala-
dies sont dues & I’état morbide de certaines
glandes secrétant dans de mauvaises condi-
tions le suc spécial qu'elles sont chargées
d’introduiredans le sang. Divers mammiféres
ayant un organisme semblable au noétre, on
aimaginé de leur emprunter les sucs dont
nous manquons pour les faire pénétrer dans
notre économie. Et I'on a obtenu d’excel-
lents résultats.

Avant d’étre scientifiguement formulée,
ja méthode nouveile. nommée opothéra-
pie, était, da reste, appliquée dans le trai-
tement des maladies d’estomac : car il y
a un certain temps que I’'on administre aux
dyspeptiques du suc gastrique recueilli dans
I’'estomac des petits cochons. Rrown-Sé-
quard donna & cette méthode une premiére
extension qui fut le pointde départ de toute
une série de travaux.

L attention des chercheurs s’est portée
d’abord sur la glande ihyroide_, située sur le
devant du cou. On avait constaté que son
mauvais fonctionnement se traduit par
toutes sortes de troubles dans la nutrition
générale :goitre, épaississement de la peau,
obésité, idiotie. Or, il est acquis aujourd’hui
qu’en administrant aux malades les sucs
extraits de glandes thyro'ides de porc et
de mouton, on voit diminuer sérieusement
I'intensité des phénoménes. Ce remede bi-
zarre semble mcme devoir étre un des plus
actifs parmi ceux employés pour combattre
lobésité. et I'on racontait méme cesjours
derniers qu'il était question d’en interdire
I’emploi, quelques personnes. trop pres-
sées de maigrir, s®tant mal trouvées d’une
cure intensive. La vérité est que lon doit
user de ce reméde, comme de tout autre,
avec sagesse ; mais il ne semble pas & crain-
dre que, sous le régime de liberté ol nous
vivons, le gouvernement songe a erapécher
les citoyens de maigrir ou d’engraisser a
leur aise.

D-autre part, les études sur le foie sont
assez avanceées, et déja l'on traite par I’opo-
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thérapie les hémorrggi'es et les crache-
ments de sarg. Vraisemhlablement Tex-
trait de rognon servird & combattre I’al-
buminerie et les affectjons nombreuses dues
a un mauvais état du rein. et le suc de
pi'umons rendra la vie ayx poiirinaires.
Ainsi de suite, on semble devoir arriver &
traiter la plupart des maladies par des ex-
traits organiques, Il n’estpasjusqu aux ma-
ladies nervemes que i’«n n’espére atteindre
avec des extraits de cervelle gomme avait
déja tenté de le faire, sans grand succés
semble-t-il, feu le docteur Constaxitin Paul.

Ces extraits, pour conserver toute leur
vertu, doivent étre préparés avec des soins
méticuleux ; il faut prendre les organes
immédiatement aprés la mort de lanimal,
et les traiter dans le vide en ne les soumet-
tant point 4 une température supérieure 4
30 degrés. Mais rien ne prouve qu'en de-
hors de cette rigueur scientifique, on ne
puisse obtenir des résullais appréciables.
Peut étre trouvera t on moyen de sauter le
f.ie de veau et de grilter les rognons de
mouton de maniére 4 ne pas détruire toute
leur puissance active. La bonne cuisine.
alors, remplacerait la médecine;et. 4 linstar
de ces anciens guerriers qui se nourrissaient
de la nioclle du lion pour hériter de sa forcé
et de son courage, il suffira de quelques cer-
velles de mouton au beurre noir pour cal-
mer les nerfs des jolies femmes. Une seule
question se pose :y aura-t il pour cela assez

de moutons ?
Doctkur Adam.

PQUUAROE SAUCE IVOIRE

Ervatum

Une ligne est « tombée » dans les pro-
portions de la poularde sauce ivoire dont
U recette a paru dans le précédent nu-
mero.

La proportion de créme que l’on ajoute
4 la sanee, ei qui ne ee trt>uve p<« indi-
quée, est 2 rléciVitres.

li n’est plus de manteau du soir un peu
élégant. sortie de bal ou de théltre. sans
mousseline de »oie. Que ce soit le fond méme
du véiement, sa doublure o« simplement
une garniture accessoire, vous ne pouvez
vous en passer. «t il en faut des profusions.
La forme la plus nouvelle est eelle de I'anti-
que taima trés tombant derriére et remon-
tant en arrondi par devant. Celle aussi de
la grande pélerine 4 pointe de chale descen-
dant assez bas sur la jupe. En somme, les
mémes modéles qui nous semblaient si ridi-
cules quand nous feuilletions de vieux jour-
naux de modes, datant d’une quarantaine
d’années. A ces formes démodées on appli-
que les idées nouvelles de détails : cest
I'immensecol trés haut, ajusté, moulé sur
le cou ; le choix raiTmé des nuances; les
combinaisons d’étoffes, de lourrures, de
broderies qui, de la vieille horreur dautre-
fois, font une chose d’actualité trouvée chare
mante.

A propos de cette fr-rme chale qui plait
tant en ce moment. j'ai noté une sortie de
bal ou d'Opéra extrémement réussie. Elle
était composée avec une de ces grandes
pointes de Chantilly. d’une utilisation si
embarrassante depuis le temps, mesdames,
oll vos grand méres s’en paraient Tété pour
ne point sortir « en laille *. Si vous possé-
dez un tel chéle, vous devez déjé récapiiuler
dans votre mémoire les occasions ofi l’'on
essaya de l'adapter 4 la mode du moment,
avec. bien entendu, la préoccupation de ne
rien coupier ! Les résultats n’étaienl jamais
bien fameux. parce qu’on utilisait généra-
lement le chale pour remplacer quelque
chose qu'oD n'avait point : en ces condi
tions, tout le talent consistait & enlever 4
I'objet Taspect de sa destination premiére...
et il était rare d’y réussir, le malheureux
chéle se devinait toujours.
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Aujourd’hui, rien de pareil; pour devenir
un manteau du dernier chic, notre chéle
doit se manifester aussi chale mil huit cent
soixante que possible; nous ne saurions dési-
-er autre chose que ses trois pointes dont le
placement fut parfois si compliqué. E t voici,
tout au long, par quel coup de baguette
magique vous arriverez a cette transforma-
tion.

Disons d’abord que la dentelle noire sur
le blanc reste, cette année encore, dans la
note d'une grande élégance. Le modéle de
manteau que j‘ai vu est ainsi imaginé. Une
pélerine longue en satin blanc, absolument
taillée comme un fichd : pointe derriére,
pointes devant. Naturellement I’étoffe est
échancrée autour du cou pour I’encolure.
Couture en plein biais tout le long du dos,
pour former la pointe du fichu ;les devants
sont également en biais. Tout autour, et
remontant le long des pointes de devant,
trois volants trés froncés, hauts de 12 &4 15
centimétres, en mousseline de soie. Le pre-
mier en mousseline de soie blanche bordé
d’un tout petit ruchon en mousseline noire ;
puis le second en mousseline noire avec ru-
chon blanc, et le troisiéme, de nouveau,
blanc ruché de noir. Le tout légérement
superposé.

Mais le chéle, direz-vous, ol est-il, dans
tout cela? Patience, nous y voila. Cette
pélerine de satin sert de fond au chéale de
dentelle qui y est posé absolument & fiat,
le bord de la dentelle reposant juste sur la
tete du premier volant de mousseline, de
fajon & laisser dépasser la triple rangée des
volants, bien bouffants, bien épanouis. La
dentelle n’est pas coupée & I’encolure —nos
principes s’y opposent! — ni ramassés en
plis autour du cou, ce qui serait trés laid.
On la drape sur un trés haut col rapporté,
en satin taillé en forme, ol elle est fixée par
des choux de satin et une boucle quelcon-
que en vieux strass. La doublure est en sa-
tin de couleur tendre, voilé lui-mcme d'une
mousseline de soie — on a reconnu que la
mousseline de soie tenait trés chaud! — I
convient d’ajouter qu’une ouatiije est inter-

posée entre les deux satins. Volant intérieur
en mousseline de soie de la couleur de la
doublure. garnissaiit tout le tour du vete-
ment. Ce qui est encore plus recherché,
c’est d’assortir la petite ruche bordaiit le
volant de mousseline noire. a la doublure
du vétement; par exempie paille, rose,
mauve, del ou vert d’eau, selon que le satin
de la doublure est de l'une de ces nuances.

Pour une maman plus trés jeune, ou
méme pour une jeune femme n'aimant point
les choses claires, on peut combiner un tel
vétement dans des couleurs plus foncées;
choisir par exempie, le transparent hélio-
trope, vert smande ou dalhia, avec U dou-
blure toujours irés claire ou toute blanche.
En tous cas, il faudra toujours assortir les
volants de mousseline au transparent et gar-
der celui du miiieu en mousseline noire ainsi
qué les petjts ruchons des autres.

@®

On porte beaucoup de chapeaux tout en
tulle blanc, bleu-ciel ou rose trés pale ;
innovée cet hiver en vue des coiffures pour
le théatre, cette mode s’est étendue aux
chapeaux de ville. Si done vous avez dés
maintenant besoin d’un chapeau nouveau,
n'hésitez pas, Madame ou mademoiselle, et
prefiez-le en tulle. Cela ne vous empéchera
pas, le froid revenant, de vous emmitoufler
dans vos fourrures jusqu’aux oreilles; c’est
plus qu’admis, c’est voulu.

Je vous signale le mélange du tulle jioir
et blanc ; non pas posés lI'un sur l'autre en
transparence, comme on le fit, il y a deux ou
trois ans, mais enroulés I'un & cété de l'autre.
On obtient ainsi de jolis effets, trés dqux,
trés fins. Sur ces chapeaux, peu de chose :
un nceud léger, en velours torsadé, ct sur-
tout des fleurs. On a porté beaucoup de
camélias sur les toquets de chinchilla, aussi
maintenant prépare-t-on plutét des roses
dans toutes leurs variétés.

A. HE BoUKGEOIM.

P- S. — A cellesde mes lectrices qu’inté-
ressent les tapisseries de style et les brode-
ries d'art, je reconimande les modéles de
Mme Cauderon-Bouveur. 13, rué de I’Arc-
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de-Triomphe. Elle a une spécialité de points
de Hongrie et de Saint-Cyr, et l'on trouve
chezelle, & de raisonnables conditions,quan-
tités de dessins relevés dans de vieux cha-
teaux, sur d’authentiques tapisseries; ou,
suivant les golits d’art moderne. des créa-
tions inspirées par de recentes ceuvres, bro-
deries en teintes plates, etc.

COURRIER

Poitiers.— Les endives se cuisent au beurre,
on les Snit avec du jus ouune béchamel.

S.— Mousse au foie gras : braiser 300 gr. foie,
passer au tamis, amalgamer 123 gr. beurre, ajou-
ter 1+ verre & madére de cognac, 2 verres k ma-
dére de gelée et 3 décilitres de créme fouettée.
Dresser dans un moule k charlotte nappé de ge-
lIée en semant des lames de truffes. (Recette pa-
rue en 1894).

M.T..mie.— Procédez comme nous l’avons
indiqué pour les pieds de porc farcis.
Beauvais. — Riz k I'impératrice : cuire 100

gr. riz avec 1/2 litre lait, 100 gr. sucre, vanille.
Ajouter créme faite avec 1/2 litre de lait, 6 jau-
nes, 125 gr. sucre, 3 feuilles gélatine. Incorporer
3 décil. 1/2 créme fouettée, mettre dans un moule
k Charlotte avec 300 gr. fruits confits et faire
prendre au frais ou sur glace.

O. V. — Raifort mariné :couper en tranches
minees, saupoudrer de sel et laisser rendre I'ex-
cés d'eau ; assaisonner avec mayonnaise.

liantes. — Cassoulet toulousain : faire reve-
nir 1/4 d’oie confite, une épaule de mouton dé-
sossée, 400 gr. saucisson, r perdrix, i jarret de
porc. Mouiller avec i litre 1/2 bouillon et cuire
aux 3/4. Couper en morceaux, mettre dans un

plat en terre avec conches alternées de haricots
au.v 3/4 cuits, ajouter un peu de tomate et men-
the poivrée ; saupoudrer de chapelure et persil,
et faire mijoter au four trois heures et demie.

Bucavamanga — Escargots k la vigneronne:
cuire 2 k 3 heures au court-bouillon, retirer des
coquilles et sauter au beurre, ajouter persil,
menthe, échalotte, ail, ciboulette. Ajouter quel-
ques cuillerées de court-bouillon et lier avec un
jaune d’ceuf.

E. L. — Pour ces galettes salées, donner 10
tours au feuilletage — Galantine de volaille
recette parue en 1894, ne peut étre résumée.

Neufboorg. — Oui, couvrir le feu. — Faire
tremper la veille.— Blanchir et passer au beurre.
Faire prend” dansune piéce plus chaude. Adres-

aez vous chez Boil, 49, rué de Lyon. — La fri-
ture n’est pas assez chaude.
Angouléme. — Timbale Joinville : garniture

comprenant: truffes, crevettes, quenelles, cham-
pignons : sauce au beurre de crevettes.

BUdah. — Confiture de cédrat : 250 gr. de
sucre par livre. Faire un sirop et cuire jusqu’k ce
que les morceaux de cédrat deviennent transpa-
rents. Vers la fin, ajouter vanille et un peu de
zeste de citron.

Nancy. — Vous n’obtiendrez jamais avec le
gaz une grillade corame celle que donne la braise.
— Employez la broche anglaise, sorte de co-
quille ol Il'on place le rosbif. — S'entretient
comme l'argenterie. Vous n'enléverez point ces
taches sans enlever la couleur.

M ariette. — Le liévre k laroyale est un liévre
farci et braisé, quelque chose cOmme une galan-
tine de liévre chaude.

V. — Chaufroid de poularde : recette parue,
trop compliquée pour étre résumée.

Rouen. — Tot fiiit : y25 gr. beurre, 123 su-
cre, so farine, so créme de riz. 3 ceufs,vanille ou
zeste d’orange. Battre tes ceufs et le sucre, ajou-
ter parfum, créme de riz et farine, puis beurre
fondu. Cuire dans un moule & génoise, four assez
chaud.

D. — Votre gelée d'orange ne peut prendre

sans gélatine, et il faut faire fondre la gélatine
dans un peu d’eau chaude avant de l'incorporer
au sirop,Voyez larecette que nous avons donnée
en 1896.

M .P .H.— Céleri-rave en hors d’'muvre : faire
une mayonnaise avec 1 jaune, environ 1 verre
d'huile et 1/3 de verre de vinaigre ; relever for-
tement de moutarde. Couper le céleri cru en
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julienne, Tassaisonner avec cette sauce et laisser
mariner au moins une demi journée.

A. F. — Sauce pour solé normande : délayer
sur le feu 25 gr. farine avec 30 gr. beurre,mouil-
ler avec 2 décil. de cuisson de la solé et lier avec
I jaune et i décil. de créme.

Attenes, — Omelette aux fines herbes : ha-
cher persil, cerfeuil, un peu de ciboule; mélan-
ger aux ceufs battus et taire Tomelette comme k
Tordinaire. — Potage régence : potage créme de
volaille comme celui dont nous avons donné la
recette, dans lequel on met truffe, quenel'es,
crétes et rognons.

Saint-Pétersboorg. — Quand les pommes de
terre germent, il faut enlever les germes, et les
mettre k I’abri de la lumiére et de lachaleur. —
Les croquettes de pommes de terre se vident
dans la friture quand la friture n'est pas assez
ahondante on assez chaude.

Boulevard Pereire.— Pour obtenir une pSte
Iris feuiiletée, mettre autant de beurre que de
farine et donner 5tours.

A .B. St-Oloud.— Cervelles de mouton au
beurre : blanchir les cervelles, égoutter, divi-
ser en tranches, dresser sur le plat et arroser de
beurre noisette ou de beurre noir.

A.
fabriquer de la glace. — C’est affaire d'apprécia-
lion. — Prefiez 1895 ou 1896.

L.de L.— On peut faire quelque chose de ce
genre avee du poisson, c’est une recette toute
différente. — Fromage d’ltalie : hacher et piler
1 kil. foie de porc, ajouter 500 gr. lard frais ha-
ché, cognac, épices. Mettre dans une terrine bar-
dée et cuire i heure. Laisser re®oidir avant de
démouler.

Une fldéle du Pol-au-Feu.— Nous ysongerons
— Nous recevons de ces poussins presque cha-
qué jour. Excellents pour griller. — Vous trou-
verez une recette de Chester cakes en 1895.

D. C — SiTous almez le jambén k peine fumé,

prefiez du jambdn Coleman.

Havre. — Sauce verte incorporer k use
mayonnaise dujusd’herbes ;cresson de fontaine,
cresson alénois, pimprenelle, estragdn, cerfeuil,
persil, oseille, épinards. Recette parue en 1897.

Domont d’Urville.— Procédez comme pour
la sauce béarnaise, ensupprimant lestragén.

En sa villa. — Recette de Iricandeau parue
en 1894.Une viande braisée doit rendre son jus ;
k la fin de la cuisson on l'arrose fréquemment
avec ce jui qu’elle réabsorbe et qui la glace.

Quai d’Orsay. — La gelée d’orange a paru
nn 1896. — Nous donnons dans le courrier des
renseignements sommaires. Nous notons les re-
cettes demandées et tenons compte des deside-
rata, dans la mesure du possible pour I’établisse-
ment des sommaires.

SUBSTITUTION

Le succés croissant du Vin Mariani a de-
puis longtempssuscité de nombreuses imita-
tions. S’il est facile de se défendre contre ces
mancEuvres, il Test moins d’éviter les incon-
vénients ou méme les dangers de la substi-
tution, couramment pratiquée aujourd’hui,
et qui constitue un délit punissable. La let«
tre suivante, adressée par un docteur vien-
nois & M. Mariani, définit fort justement
cette pratique ;

« Monsieur Mariani,

% Il marrive fréquemment de prescrire
votre exeellent vin de coca, etj’ai eu le re-
gret de constater & diverses reprises, que
malgré le nom de Mariani mis sur mes or-
donnances, les pharmaciens avaient délivré

C. — Cette sorbetiére ne peut servir pouryn vin de coca de leur fabrication et de qua-

lité inférieure. » 11 nous semble facile d ’exi*
ger que les prescriptions médicales soient
rigoureusement exécutées.

IfP1 gedde
| préparée au Bismuth

- ljgiéitqoe, idbMkite,IBTuiBle.

c H a I A Y flsniUutS.SuedeliPaiz.Paru.

M*A. PACAUD
ROBES ET MANTEAUX

Robe satin doublée de soie& 225 fr.
Robes de Bal

38 — rué de la Cha.a88ée-d'Astin — 38

Précédemment ; 56, rué Bt-L&zare.

BUREAU DE L’ASSOMPTION
46, rué Boisay-d'Anglas, «u di hito, iiiakeria
QiMimknl, >1 hilei. Itlukrtai)

Dlreotrioe : U - MOKLAND

Lea mehreHee de maiioa eont nHoréee de tionver
dsni oe bnreaa dee domeetiquee leoomBunneblei.

La bnrean de I’Aeionptloa e'ooonpa kOMI dn plw
ment dea isititntrioei it goBTenuatM étrangérei.
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FEVRIER GASTRONOMIQUE

POISSON

Rien de changé pour le taumon Les plus pe-
tits pésent au moins 3 kilos et se vendent 11 k
n francs le kilo. Saumon coupé : 10 k 11 francs.

On ne voit pour aint dire point de truilesau-
monce franfaise- La Suisse en envoie un peu :
u k15 Irancs le kilo ; mais les arrivages sont peu
abondants et fort irréguliers. La péche va étre
ouverte en Angleterre ; jly a chance de voir flé-
chir les cours, point cependant dans une trés
grande mesure.

Petite truite de liviére : 7 fr. 50 h 8 fr. 50 le
kilo.

Tant que nous resterons dans ta saison des
tempétes, il faut s’attendre k des variations de
couri aussi brusques qu’imponanies-

Le VIn Déeiiee

Parisva préparer 1I* grande fete internalionale et.rien
que pqur obvierk I'insuffisance de ses movens de trans-
port, il remue son s ¢ jusque dans ses profoiideurs afin
de laisser passer le -Nletrop-ilitain et jes trains de ta
Gompagnie d Orléans. Par la méme occasion il dé-
tourne des ég uts, en creuse de iiouveani; et des
lerrains qui depuis des siteles n'avaient pas vu le
jour apparaissent aujourd hui k uos regaras, laissant
échapper lous les mia-mes, tous les vermes morbides
qui dormaient dans leur sein d Une vie latente, tju'at-
rive-t-il alors? Que Paris est matade, que iesTuias-
me« de maUdies oubliées produisent des malaises qui
étenuent par leur nouveauté ; ee sont des courbatures
avec fitvre, des douleurs aigues mais persistantes qui
courent le long des netis, des Ireubles intestina** et

GUEFTt"'"» m | **AHUMFS

inniTATions ne poirauc*, inn-tiERSA. doblcurs

RBunATianES, luhbagos blessures.plaies
Jomniit aiM/. coairs coes. (CILS-it-PeHO-AIX.- | fr. i.

H.-J. STUREL

80, Rae Prony. Paris

Spéclalité de Trousseaux el Moacholn
¢inge mevragé ett thits gtnres.  Fabruaifon direeU

Le turbot etla barbue, qui valent couramment
4 fr. 25 k 4 fr. 50 le kilo, atteignent 5 fr. 50 et
6 francs le lendemain des coups de vent.

De méme, la solé saute de 4 fr. 50 k 5 frases,
cours normal, k 6 et 7 francs.

Le mulet est cher; jusqu'k 1 Kilo, 4 fr. 35 k
4 fr- 50 le kilo ; au dessus de ce poids, 5 fr. 50.

Le bar se tient aux environs de 5 francs le
kilo; en ce momenton n’en trouve guére qui ne
soient chargés d'une grande quantité d’ceufs, ce
qui produit un déchet assez sérieux.

Le merlanest plus cher :i fr. 75 k 2 fr. le kilo.

Avec le mauvais temps le inaquereau a com-
plétement disparu,

Les coquilles Saint-Jacques sont toujours bon-
nes : is et 30centimes.

La langouste est arrivée aux cours fantasti-
ques qu'elle atteignit Taanée derniére. La petite

digestifs étranges, des insomnies délirantes. Les mé-
decini étonncs ne savent que! nont donner k ces iroti-
bles insslites, ni quels reraédes leur opposer,

Qu'importe cependantla nature de eenouveau ouplu-
t9t de ce trtsancien mtcrobe ; I’esseiitieljc’en de luuer
centre lui.et pou- cela d'augmenterla ';sistance orga-
mgque. Ur.nous avons appns quiau..unc des personnes
qui avaient pris rhabituae d’absorber comme premier
repas, avant leur sorcie matin&le, soit simpiemenl un
verre de vin Désiles, soic encore mieux une tasse de
thé contenant un verrfe k bordeaux de ce lonique,
n'ai-ait éprouvé de malaises : elles acales élaitnt
restées indemnes, fortifiee- contre le mal per ce puis-
sani cordial. Nous livrons la recette aux Parisiens;
elle ne sera pas inutile, car le cas du dix-septiéme
arrondissement se produira certainement dans d’auties
parties de la ville.

D' SanliReaU

ROBES & MANTEAUX
FORCILLON Soeurs

i Sé,rué Saini-Honoré (place du Théktre-Praniaia)

Costumes doublés Solé : 1S O francs

P.1AIGRIR: cantufie IsvaeL
HruifliLd INUBAliyuG

3lu>*Ism ael, 8, Boui* Montm artre, Paria,

PIANOS A, BORD %, 7%™"

MEDAIUES 0'0R «UX GRANDES EXPOSITIONS

- DIPLOffIE D'HONNEUR. BORDEAUX 89S

VENTE, LOCATION & LOOATIONAVENTE

rACII.ITJka DB PAIBMENT. —

Le «<Mrmt ; A. DBSBOI3

BNVOt FRANCO DU CATALOGUE





