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PILAFF DE MOUTON

A I.A PARISIENNE

Cours de M. A. Colombié
tGompU rendu spécial du “ Pot-au-Ffiu ”

M fsdauk8,

Le pilaff, qui est, en quelque sorte, le
plat nationa! de la Turquie, est un assem-
blage de riz et de viande de mouton ou de
volaille. Dans le pilaff & la turque clas-
sique la viande est bouillie ou rCtie. On le
sert rarement & Paris ofi I’on préfére gé-
néralement un pilaff modifié, qui se com-
pose d’un ragolt de mouton ou d’agneau
avec du riz servi 4 part.

Proportions

Pour quatre ou cing personnes :

1 kilo brut, environ, d’épaule d’agneau
0,i de mouton;

2 cuillerées de dégraissis ;

150 gr. de carottes ;

100 — de petits oignons ;

1 gousse daii;

1 petit bouquet garni;

Un peu de poivre de Cayenne ;

1 pincée de sucre;

1 verre & madére de vin blanc ;

1/2 litre de bouillon;

1 cuillerée & café de farine ;

1/2 cuillerée a café de curry (facultatif)..

POUR LE RIZ

250 gr. de riz;

1i2 Jitre d’eau;

10 gr. de sel;

40 — de beurre ;

Un peu de safran.

Pour faire revenir

Je choisis de I'épaule d’agneau ou de
mouton les oStelettes et le gigot, en cui-
sant en ragout, donnent une viande filan-
dreuse. L’agneauest préférable. le golt du
mouton, souvent un peu fort, s’alliant mal
avec le riz.

Aprés avoir enlevé le gros de la graisse
qui va me servir pour faire revenir, je
coupe ia viande en morceaux un peu gros,
c'est-a-dire longs d’environ 5 centimétres
sur la largeuc de deux doigts.

Dans une casserole & fond épais, je fais
fondre une cuillerée de dégraissis et la
graisse que j’ai retirée de laviande. Quand
c’est bien chaud, j'ajoute les morceaux de
viaude et I’os de la palette, qui prend peu
de place et auquel restent attachés des dé-
bris de viande.

tii I’'on avait plus d'un kilo de viande,
il ne faudrait point mettre tout dans la
casserole en méme temps. La graisse, en
ce cas, étant trop refroidie par I'introduc-
tion de cette viande froide, ne la saisit plus
suffisamment; la viande se ramollit au
lieu de rissoler, et elle s’attache au fond de
la casserole.

Dans ce cas, on met d’abord la moiiié de
la viande, eton ajoute le reste au bout de
cing ou six minutes, quand la graisse a eu
le temps de reprendre une chaleur suffi-
saute.

Je fais «revenir » 4 feu modéré, la cas-
serole découverte, ea remuant et retour-
nant les morceaux toutes les cing minutes,
saus les piquer, pendant une vingtaine de
minutes. A peu prés au milieu de ce temps,
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soit aubout de dix minutes, j ’égoutte toute
la graisse de la casserole;' sans cela, la
viande frirait au lieu de glacer. Je laisse
ainsi jusqu’a ce que la viande soit bien
dorée sur toutes ses faces.

Pour déplacer

J’égoutte de nouveau toute la graisse de
la casserole, je saupoudre la viande d’une
pincée de sucre, et je remue les morceaux
quelques secondes pour achever de repar-
tir le sucre et le faire légérement caramé-
liser.

Je verse alors un verre & madére de vin
hlanc et je gratte avec une cuiller le jus
qui a glacé au fond de la casserole, pour
le délayer. Cela s’appelle « déglacer »; le
vin dissout ce jus glacé, et la viande s’en
imprégne. Je fais chauffer, & casserole dé-
couverte, jusqu’a ce que le vin soit com-
plétement réduit.

Pour mouiller

A ee moment, je saupoudre avec une
cuillerée a café de farine, et je remue la
viande pour bien repartir la farine que je
laisse blondir, sans roussir. J’ajoute le
bouillon, du sel, selon que le bouillon est
plus ou moins salé, une gousse d’ail en-
tiére, un petit bouquet garni, un peu de
poivre de Cayenne.

Je couvre la casserole, et je laisse mijo-
ter pendant uue heure & une heure et
quart, si c’est de [I’agneau ; pendant
2 heures, si c’est du mouton.

les Ié~"mes

Pendant ce temps, je m’occupe deglacer
les légumes.

Aprés avoir fendu la carotte en quatre,
j’enléve la partie jaune du centre, qui est
mauvaise, et je coupe le rouge en mor-
ceaux longs de 2 &4 3 centimétres. Je mets
ces morceaux dans une casserole avec un
peu d’eau froide, et je chauffe jusqu’a

ébullition. J’égoutte bien les carottes, et
je les mets dans une petite casserole ou
une pocie ol j’ai fait fondre une cuillerée
de dégraissis.

Je jette les oignons entiers dans I’eau
chaude d’ol j’ai retiré les carottes, et je
les y laisse deux ou trois minutes. lls
perdent ainsi une partie de leur acreté, et
on peut les éplucher sans pleurer. Je les
égoutte, je les épluche, et je les ajoute,
entiers, aux carottes. Je laisse ainsi mijo-
ter & tout petit feu, la casserole déeouverte,
pendant une demi-heure, en sautant fré-
queinment la casserole. Carottes et
oignons, au bout de ee temps, doivent étre
bien dorés, bien glaeés, et avoir absorbé a
peu prés toute la graisse. Je les ajoute
alors au ragout, dans lequel ils doivent
cuire environ une demi-heure.

le riz

Il est bon de faire tremper le riz dans
Teau froide pendant deux ou trois heures,
afin de Taider & gonfler & la cuisson. En
tout cas, on doit le laver & plusieurs eaux,
jusqu’a ce que Teau de lavage reste par-
faitement claire.

Le riz étant bien lavé, je le mets dans
une casserole pas trop large avec 1/2 litre
d’eau, 10 gr. de sel, et 40 gr. de beurre.
Je couvre et je fais bouillir exacte-
ment dix minutes. J’ajoute alors un peu
de safran, et je transporte la casserole
dans le four ol je la laisse environ 20 mi-
nutes.

Il est absolument esaentiel de ne pas re-
muer le riz, & aucun moment; sinon, il
attache. Il fautavoir soin aussi, pour éviter
Tattaehement, d’employer une casserole &
fond assez épais. Au hout du temps indi-
qué, tout le liquide doit étre absorbé et le
riz apparait presque sec, les grains hien
détachés et ne collant pas les uns aux
autres.
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Pour servir

Pour servir, je verse le riz tel quel dans
un légumier.

Il estbon de laisser la sauce du ragout
un peu plus grasse que pour un ragout or-
dinaire, & cause du riz qui a été cuit & I’eau.
Toutefois, si elle était trop grasse, il fant
la dégraisser. J’enléve ensuite le bouquet
gami, et je délaye la poudre de curry dans
une soueoupe avec deux ou trois cuillerées
de sauce ou de bouillon, etje reverse dans
le ragout. Le curry ne doit pas cuire. Je
sers le ragout dans un plat ordinaire.

Mazarin.

POTAGE MANETTE

(recette de NfENAGE)

Nbon potage léger, bien simple,
bien vite fait, et avec des élé-
ments qu’on a partout sous la

mam: pas couteux non plus. Si l'on ne
peut pas se proeurer de bonne créme
épaisse toute fraiehe, on prendra de la
créme légére, et I’'on ajoutera, au moment
de servir également, un morceau de beurre
fin supplémentaire, 30 gr. environ.

L ’ail indiqué ne se sent pas du tout et
ne laisse au godt ni & I'baleine aucune
trace. Il complemente presque indispensa-
blementI’ensemble dupotage, danslequel,
du reste, il ne reste pas trés longtemps.

Proportions

Pour 6 ou 8 personnes :
1 kilo de pommes de terre épluchées;
40 gr. de pain rassis ;

30 — de poireau ;
20 — de céleri;
10 — de persil;
10 — de sel;

50 grammes de beurre frais;

2 litres d’eau;

Une petite gousse d'ail, facultative;
3 cuillerées de créme épaisse.

POUR I.A fIARXITUBE DE CROUTOXS8

30 gr. de beurre ;
Une quarantaine de petits morceaux de
pain coupés en dés.

Temps nécessaire : 1 heure.

Préparatlfs

Choisissez de bonnes pommes de terre
d’une’espéce farineuse, bien saines. Eplu-
cbez-les, et enlevez toutes les parties la-
chees qui donneraient un gout de moisi au
potage. Coupez-les en morceaux da la
grosseur d'une.belle noix environ.

Sur du pain de ménage ordinaire, rassis,
coupez de minees tartines dont vous sup-
primez toute croute brufie, parce qu'elle
se mélangerait mal dans la purée et ne
lieraitpas suffisamment.

Eplucbez le poireau et lavez-le avec
soin; s’il est petit, vous pouvez laisser un
peu de feuilles vertes. Sinon, il est préfé-
rable de n’employer que le blanc dont le
goutest meilleur.

Ratissez et lavez la branche de céleri
dont vous ne prefiez que la cote, en sup-
primant les feuilles, parce que & la cuisson
elles se détacheraient dans le potage. Si
vous n’avez pas de céleri en branches, un
petit morceau de racine ou de céleri-rave
le remplace trés bien.

Le pereil doit étre choisi avec une grosse
tige, car c’est ce qui communique le plus
de parfum.

51 vous mettez de I’ail, choisissez une
petite gousse, et ue I’épluckez pas du tout,
afin qu’elle soit plus facile & retrouver
avant de passer la purée.

Ficeloz ensemble poireau, céleri et per-
sil, et enveloppez la gousse d’ail dans le
persil, place au centre du paquet.
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Xia cnlason

Prefiez une casserole quelconque, met-
tez-y ies pommes de terre, le pain, le bou-
quet, tout le beurre indiqué ; ajoutez deux
litres d’eau pour les quantités actuelles,
eau tiéde ou chaude. Salez avec le sel in-
diqué.

Posez la casserole sur un bon fea. Quand
le liquide bout, couvrez la casserole et
retirez-la sur un feu plus modéré oi le li-
quide continué de bouiliir avec régularité.
Il faut que toute la surface du liquide soit
prise par I’ébullition, mais sans violence.

Laissez bouiliir tranquillement ainsi
jusqu'a cuisson complete des pommes de
terre, soit environ une demi-heure. Assu-
rez-vous, avant de retirer la casserole du
feu, qu’elles sont bien cuites, en piquant
un morceau.

Foar passer

Posez le tamis métallique sur une ter-
rine. Mettez la casserole & coté sur la table.
Enlevez tout d’abord le bouquet de Ié-
gumes, et assurez-vous qu’il renferme tou-
jours la gousse d’ail. Si, par hasard, elle
s’en était échappée, il faudrait, & mesure
que vous prefiez les pommes de terre dans
la casserole, examiner si la gousse d’ail
n’y est pas mélée.

Avec une cuiller, prefiez les pommes de
terre par petites quantités & la fois, pour
les poser sur le tamis ol vous les écrasez
avec le cbampignon de bois, que vous
frottez doucement, sans qu’il soit néces-
saire de beaucoup appuyer.

Quand toutes les pommes de terre et le
pain sont passés, versez |’eau de la casse-
role sur la purée, & travers le tamis ct par
petites quantités & la fois, au début prin-
cipalement, en remuant la purée tout
aussitot aprés avec une cuiller de bois.

Xie potaje

Rincez la casserole; reversez-y cette

parée liquide et remettez-la sur un bon

feu, sans cesser de remuer jusqu’a I’ébul-
lition bien déclarée, afin d’éviter la for-

.mation de caillots. Si le potage doit at-

tendre, il n’y a qu’a tefiir la casserole
converte au chaud sur le coin du fourneau.
La créme ne s’ajoute que juste au moment
de verser dans la soupiére. Vous la mettez
cuillerée par cuillerée, dans le potage
bouillant, la casserole étant retirée du
feu, et vous mélez bien. Goutez pour le sel,
et versez dans la soupiére, sur les petits
croltons frits au beurre.

Vous aurez prépare ces crolitons avec de
la mié de pain rassis, coupée en tout petits
morceaux d’un centimétre de coté. Faites
fondre le beurre dans une petite poéle;
enlevez-en I’écume qoi donne un goit de
graillon, et jetez les crolitons dans le
beurre chaud ainsi clarifié. Faites frire a
feu trés modéré, pendant trois ou quatre
minutes, jusqu’ad coloration dorée, mais
surtout pas brufie. Les croltons, pouvant
attendre, se préparent d’avance.

La vieitie

Cathkriiie

L'HUILELE BEURRE ET LE FROIGIE

Un diplémate de I%cole de Tallcyrand, c'est-
k-dire grand adinirateur de Caréme, s'est avisé
de demander au Pat-au-Fcu : « Comnient dtaera-
t-on k I'Elysée avec un Présideat du Midi ?»

Dans sa vie privée, M Loubet observe les tra-
ditions de simplicité, de bonhomie, qui sont de
régle au pays du soleil, et c'est un fidéle de la
cuisine k I'huile. Cela estsi vrai que, dans les
déjeuners de garlén qu'il s'offrait en I'absence de
Mme Loubet, au restaurant Foyot, le futur Pré-
sident bornait son mend k la simple cdteletie,
précédée d'ceufs sur le plat... k I’huile.

Mais, tropgalant homme pour ne pas sacrifier
sea gouls k ceu.v de ses invités, le nouveau Pré-
sident et Mme Loubet, excellente maltresse de
maison, du reste, traitent trés magnifiquement
leurs hotes suivant les formules de la cuisine au
beurre, qui est celle du protocole.

On dlnait trés bien au Petit-Luxembourg;
on dinera done trés bien k I'Elysée.
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N IDGIHICOS

CEUFS A ILA TRIPE
PILAFF DE MOUTON
POULET EN GELEE
SALALE
POMMES A LA BSUXELLOJSE
oo
POTAGE AU CELERI AU TAPIOCA BOUILLON BOUDIEfi
hors-d'ceuvrb froids
COTE DE VEAU FOTOT
LAPIN MARINE ROTI
CEESSON EN EPINARDS
FLAN L’OKANGIS

OMELETTE AUX POMMES
BRANDADB DE MORUB
SALADE DE LENTILLES
CREME RENVEKSEE AU CARAMEL
X®
POTAGE MANETTE
CROQUETTES DS MACAKONI
SOLE AU GRATIN
CANARD SAUVAGE ROTI
ENWVES A LA BECHAMEL
HIZ AUX POMMES

FILETS DE MAQUEREAUX A LA VENITIENNE
VTfAUUII CIIEVAL HLANC
UALANTINE DE DINDE
HARICOTS VEKTS A LA POULETTE
CREME AU CHOCOLAT

POTAGE CREME DE CHAMPIGNONS
TARTELETTES AV CAVIAS
TIMBAL! DE HOMARD A L’AMERICAINE
RIS DE VEAU A LA MARECBALE
FILET DE EENNE SAUCE MOSCOVITE
POULARDE TRUFFEE
PETITS POIS A LA PARISIENNE
BOMBE GLACEE

CEUFS SUR LE PLAT
MORUE A LA MAITRE D'HOTEL
Salade hongroisk
CROQUETTES DE RIZ

POTAGE A LA PUSEE DE POIS
DORADE SAUCE AUX CAFRES
MACARON! EN TURBAN
HARICOTS VERTS
SOUFFLE A LA VANILLE

La Liqueur I™ranh .barnice se trouve
sur les mellleures tables.

iVlacaroni ei) Jurbao

AU MAIGRE

'XCLUsivEMIIKT preparé au maigre,
le macaroni, ainsi présenté, of-
frira un plat de ressource pour

les repas de. caréme : il est confortable et
décoratif & la fois. L ’appret ne présente
en lui-méme aucune difficulté; il ne faut
qu’un peu de temps et de soin ; le prix de
revient e t medique.

Pour servir le turban aux convives, il
faut couper les parts avec un couteau, car,
avec une cuiller, on détruirait tout I’ar-
rangement du macaroni roulé en spirale.

Proportions

Pour 6 a4 8 personnes :

225 gr. de macaroni;

125 gr. de gruyere rapé ;

80 gr. de parmesan ;

100gr. de beurre;

2 décilitres de sauce tomate;
1 — de lait;

Poivre, muscade.

POCJE POCHER LE MACAROSI
2 litres 1/2 d’eau filtrée;
30 gr. desel;
Uu oignon deSOgr. ;
2 clous de giroflé;

%

4\
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1 bouquet garni ; persil, tbTm, laurier,
Temps nécessaire : 2 heures.

BESUUE

Faire pocher le macaroni dans I'eau bouillante
salée, avec oignon, giroflé, bouquet. Egoutter
sur un linge.

Beurrer un moule & Charlotte ; saupoudrer de
froraage. Tapisser Iintérieur avec macaroni
tourné en colimapon- Saupoudrer encore de fro-
mage.

Couper le reste du macaroni en petits dés.
Passer sur le feu aveo so gr. de beurre. Ajouter
gruyére, parmesan, lait, J cuillerées de tomate,
poivre, muscade. Emplir la timbale; ajouter
noix de beurre, papier beurré, couvercle.

Mettre aubain mariei four modéré 3/4 d heure.

Démouler sur plat de service et entourer avec
sauce tomate.

lie macaroni

Ayez de trés bon macaroni de grosseur
moyenne. La quaiité seule a de I'impor-
tance, etil faut prendre une bonne marque
de fabrique si I’on ne veut pas risquer de
compromettre laréussite du plat. S'assurer
aussi que le macaroni est de fabrication
récente, car les vieilles pates gonflent mal,
sont dures et coriaces.

Prefiez une grande casserole; versez-y
2 litres d’eau, plutétplus que moins; ajou-
tez le sel, soit 30 gr., I'oigaon épluché et
piqué de 2 clous de giroflé, le bouquet
garni composé d’une belle branche de
persil, un brin de tbym, une petite feuiile
de laurier. Ayez soin de bien cacbher le
tbym dans la brancbe de persil, pour qu’il
ne s’éparpille pas & la cuisson sur le maea-
roni.

Couvrez la casserole et faites bouillir
I’eau. Quand elle est en pleine ébullition,
mettez-y le macaroni, sans le casser d’a-
vanee, Pour le faire entrer dans la casse-
role, prenez-le par quatre ou cing ba-
guettes a la fois; plongez-en I’extrémité
dans l’eau, peu & peu, en les courbant
doucement & mesure qu’elles se ramol-

lissent, de fagon & les rangeren rond dans
la casserole. De cette fagon, vous les gar-
dez dans toute leur longueur pour les
dresser ensuite dans le moule. C’est trés
vite fait, le macaroni se courbe dés qu’il
est dans I’eau bouillante.

Quand tout le macaroni est dans la cas-
serole, ne couvrez pas encore, et laissez
sur le plein feu pour faire bouillir de nou-
veau. Assurez-vous que le macaroni ne
colle pas au fond de la casserole, en le se-
couant avec précaution pour ne pas le bri-
ser. Couvrez la casserole et retirez-la sur
un coin du fourneau assez chaud pour que
I’eau garde une température trés élevée,
mais sans bouillir : on appelle cela « po-
cher 2> Laissez ainsi 30 minutes. En cui-
sant les pates de cette maniére, on évite
le gofit de colle, que I¢bullition prolon-
gée leur donnerait. Il est bien entendu que
I’eau doit étre tenue aussi chaude que pos-
sible, tout en n’arrivant pas & bouillir.

Pendant que le macaroni poche, vous
préparez le moule.

X,e moale

La forme dite pour Charlotte, dont on
se sert également pour les gateaux de riz,
les crémes renversées, etc., est celle qui
convient.

Nos quantités remplissent exactement
un moule de la contenance d’un lilre.

Taillez un rond de papier blanc de la
dimension du fond du moule. Prefiez
20 gr. de beurre. Réservez-en gros comme
une petite noisette pour beurrer d’un seul
coté le rond de papier. Etalez le reste du
beurre, avec le doigt, dans I’intérieur du
moule, et ayez soin que les angles en soient
bien pourvus, car c’est 14 qu’attacherait le
macaroni. Il ne faut pas faire chauffer le
moule ni le beurre. Le contact du doigt
doit auffire & ramollir le beurre suffisam-
meut pour I’étendre bien lisse dans le
moule.
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Bien que vous ayez un papier beurré a
ajouter, le fond doit étre également beurré.
Ce rond de papier a pour but de faciliter
le démoulage simplement. Posez-le au fond
du moule, le cSté non beurré toucbant le
moule. Saupoudrez ensuite le fond et les
cétés du moule de fromage de gruyere
rape.

Votre moule est prét. Tenez-le loin du
fourneau pourque, le beurre ne fonde pas,
jusqu’au moment de I’employer.

Four ég'outter

Le macaroui ayant « poché » le temps
voulu, renversez-le daus une passoire
assez grande pour ne pas briser les ba-
guetles. Etendez sur une table un linge
bien propre, sans odeur de graillon, plié
en quatre, et, dés que toute I’eau s’est
écoulée du macaroni, soit au bout d’une
minute, étalez les baguettes sur ce linge.
Couvrez-le d’un autre linge, non pas pour
le garder au cbaud, mais pour lui conser-
ver son modilleux et sa souplesse.

Il faut, sans se bifler, bien entendu,
étaler le macaroni a plat sur le linge,.et
»n long, parce qu’il prend trés vite, en se
refroidissant, les formes irréguliéres qu’il
avait quand on l’a posé sur le linge; il
n’aurait plus alors la souplesse nécessaire
pour étre rangé dans le moule. Quelques
minutes sufflsent & lui eniever sa chaleur.
Il n’est pas ulile de le laisser refroidir
complétement; pourvu qu’il ne soit plus
que tiéde, c’est suffisant pour I'’employer
sans risquer de faire fondre le beurre du
moule.

Four mouter

Prefiez une baguette de macaroni, se-
couez-la légérement pour en faire couler
I’eau qu’elle peut garder & I'intérieur. Eu-
roulaz la sur le fond du moule, comme un
colimajon, en commenjant par tapisser
I’'angle. Quand toute la baguette est en-
roulée ainsi, ajoutez-en une autre, juste

bout k bout, et continuez k enrouler en
avanjant vers le centre, bien également,
sans serrer, mais en ne laissant pas de vide
entre les baguettes. Il faut tefiir comple
que le macaroni gonflera plutét qu’il no
diminuora. Coupez la derniére baguette
employée juste & I’endroit oli, tournée sur
ellc méme, elle finit de masquer tout le
fond, et forme ainsi un colimajon dont le
point de dcpart est tout naturellement au
centre. C’est tout k fait simple k com-
prendre et k exécuter.

Maintenant, il faut garnir le tour du
moule de la méme maniére. Ayez soin
seulement de bien ajuster le bout de votre
baguette k celui de la premiére baguette
employée pour garnir le fond, et que vous
aviez posée dans I’angle. Sans cela le dé-
moulage ne se ferait pas d’un seul conp.
Vous tournez vos macajonis lesuns sur les
autres, en les appuyant k mesure contre lo
moule trés exactement, pour qu’ils collent
sur le beurre, toujours sans serrer. Ec
toujours vous « raboutez » bien uettement,
en évitant de superposer ces raboutures en
liguedroite, par conséquenten supprimant,
s’il est nécessaire, un peu de longueur de
la baguette que vous étes en train d’en-
rouler, si vous vous apercevez qu’elle flnit
juste au-dessusd’une rabouture. Ceci pour
éviter des cassures aprés le démoulage.

Terminez la derniére baguette & un
demi ceatiiuéire du bord, afin de laisser la
place du couvercle.

Puis, vous poudrez abondamment de
gruyere l’iatérieur de ce moule ainsi ta-
pissé ; avec les doigts, appuyez douce-
ment le gruyére contre le macaroni pour
le faire mieux adhérer. Non seulement le
fromage soude le macaroni, mais il sert &
T'assaisonner aussi: vous pouvez en mettre
une bonne conche.

Le moule alors est prét; ne lo laissez
pas prés du fourneau en attendant.
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la gamitare

Prefiez une casserole nn peu large de
fond, de préférence en cuivre étamé.
Faites-y fondre doucement, sans trop
chauffer, 50 gr. de beurre. tiartout qu’il
ne colore pas ; juste fondu, c’est assez.

Coupez le reste du macaroni en tout pe-
tits morceaux, longs d’un ou deux ceati-
motres, tout au plus.

Jetez-les dans la casserole au beurre, et,
surun feu doux, faites-les sauter une mi-
nute pour bien les imprégner de beurre.
Ajoutez peu & peu, toujours en sautant la
casserole, tout le gruyére qui reste, le
parmesan, les deux cuillerées de sauce
tomate; le lait, tiéde ou froid; piacée de
poivre, pincée de muscade rapée.

Faites chauffer en sautaut et eu remuant
doucement avec la cuiller de bois pour tout
lier et bien mélanger pendant3 ou 4 mi-
nules. Goutez pour le sel et ajoutez en au
besoin. L’ensemble doit élre filant, bien
moelleux et lié.

Versez alors dans le moule, en tenant la
casserole d’un peu haut pour que son con-
tenu tombe doucement sans se tasser, afin
de garder une certaine légéreté, et n’étre
point trop compact.

Ajoutez sur le dessous gros comme une
noix de beurre, soit 10 gr. cassé en trois
ou quatre petits morceaux, qui, en fon-
dant, empécberont de gratiner. Couvrez
d’un auire rond de papier, assez grand
pour déborder d’un demi centimétre sous
le eouvercle, et, enfin, posez le oouvercle
du moule sur le tout.

le foar

Mettez votre moule dans une casserole
& bords bas. Remplissez-la d’eau bouillante
jusqu’a un peu plus de la moitié de la
hauteur du moule.

Posez la casserole dans le four, & bonne
chaleur modérée etégale, et laissez-la 3,4
d 'heure.

Evitez tout coup de feu, et tournez sou-
vent le moule pour cela. L ’eau de la casse-
role ne doit que tout au plus frissonner et
chantar sans bouillir.

Vous préparez la sauce pendant ce
temps.

la sauce

Ea cette sa'sun, c’est de la tomate de
conserve qu’on emploie. Selon son plus ou
moins de consistance ajoutez plus ou moins
d'eau, du sel, poivre et 20 gr. de beurre
pour les quantités indiquées, soit 2 déci-
litres sur lesquels vous avez déja pris 2
cuillerées pour la garniture inlérieure.

Dans la saison des tomates fraiches on
fera une sauce tres réduite, a laquelle on
ajoutera toujours le beurre iudiqué.

Pour servir

Enlevez eouvercle ot papier. Avec une
cuiller, faites couler doucement & l'inté-
rieur de la garniture le beurre qui surnage
et fait mousse blanche.

Prefiez un petit couteau pointu. tlissez-
le dclicatement entre le moule méme et le
macaroni, jusqu’a l'angle formé par le
fond, pour vous assurer que rien n’a atta-
cbé. C'est surtout I’angle qu’il faut douce-
ment détacher.

Posez le plat de service sur le moule,
et renversez le tout. Enlevez le rond de
papier qui couvre le fond. Versez tout au-
tour la sauce tomate et servez.

La VIETLLE Catuerine.

ALIMENT DES ENFANTS
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MONTELIMAR !

Deux minutes d’Arrét:
NOUGAT

Nous avons profiié du voyage k Montélimar
di M. Emile Berr pour lui deminder s’il est
vrai que l'on y trouve du nougat. Le spirituel
rédicteur du Figaro nous adresse la lettre sui-
vante ;

Montélimar, 20 février.
Mon cher ami,

Votre question me prend un peu au dé-
pourvu, et je ne prévoyais pas, en venant
passer quarante-huit heures k Montélimar &
i’occasion d’une élection présidentielle, que
je m'exposais moi-méme 4 étre interviewé,
au retour, sur la question du nougat.

Jen’aieu tout juste que le temps d’en
aller acheier tout k 1heure quelgques boites
pour les amis de Paris; et ce sont I les
leuls documents que Je rapporte.

A vrai dire, je ne vois pas ou j’eusse pu
m ’en jfrocurer d’autres. Nous nous figurons
& Paris, quand le nom de Montélimar est
prononcé, une ville ol la fabrication du
nougat occupe et absorbe tout le monde:
nous imaginons une industrie organisée.des
usines en marche, une population occupée
4 battre du miel et des* blancs d'®uf et &
éplucher des amandes... quelque chose
comme le Creusotdu nougat!

'C'est beaucoup moins imposant que cela,
je vous assure. Quand j’ai exprimé le désir
de me piocurer le ciassique et indispensable
nougat, le Montilien que j’interrogeais m’a
dit: « Si vous le voulez dur, allezchez De-
jour; si vous le voulez mou,

allez chez

Mége, »

J’allai chez Mége, & tout hasard. E t voici
ce que je vis : dans une rué étroite de la
vieille ville, une boulique de péatisserie; dans
un coin de cette boutique, une annoire
vitrée, et dans un coin de cette armoire,
un 6cbafaudage de petites boUes.

Une jeune filie était 14, qui ne paraissait
pas se douter du tout qu'un intérét histo-
rique que'conque pUt s'attacher au produit

qu’elle m'offrait. Elle se contenta, comme
je demandais < & voir », d'ouvrir un cartén
dans lequelje trouvai deux chos«
de nougit et des vers.

Les vers tne parurent moins bons que le
nougat. Les voici tout de méme :

s un pain

Montélimar est la patrie

Des bons cceurs et du bon nougat;
Lk, dans chaqué pitisserie,

On trouve ce mets delicat ;

Mais si vous le voulez bien tendre,
Bien doux, bien fin, bien apprété,
Joyeux gourmands, al'ez le prendre
Chez Méle, a la Fidéliti!

Tout parfumé de fleur d'orange,
Le nougat est un plat du ciel,
C’est un délicieux mélange
D'aniandes, de sucre et de miel.
Montélimar en tient boutique ;
Mais dans cette noble cité.

Le meilleur nougat te fabri jue
Chez Mége, & la Fidilité!

Puisque jai le p'aisir insigne
De lui consacrer ma chanson.
Je dois d'abord dire k que', signe
Vous reconnaitrez la maison :
Sur I’enseigne, deux tourterelies
Se montrent k I’oeil enchatué,
Et tout est fidéle comme elles
Chez Mé(ie, h la Fidéliti!

A vous servir chacun s’empresse
Madame Mége, en souriant,
OITre au gourmand plein d'allégresse
Ce bonbon si doux, si fiiand ;

Si jamais la favcur publique
M'appelait k la royauté.

Je voudrais porter ma pratique
Chez Mége, d la Fidéliti!

Je compte revenir & Montélimar bientdt,
et reodre visite au concurrent de Mége ;si
je trouve un sonnet dans son nougat, je
vous l'enverrai.

Bonne poignée de mains.

E mile Berr.

Racahout Delangrenier

. melllaur «limarrtdas anfar~ta
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M. Bois, assistant de la chaire de culture
au Muséum d’histoire naturelie de Paris,
vient de publier & la librairie agricole de la
maisan rustique, ia troisiéme édition d’un
ouvrage ayant pour titre : Lepoiager dun
cttrieux. Cet in-octavo compact, imposant
comme un volume d histoire diplomatique,
ayant toutes les allures d’un livre de savant,
m’inspiraitbeaucoup de respect mais peu de
confiance. Combien, en effet, a-t-on vu de
ces pionniers de l'acclimatation, plus ou
moins hantés par le souvenir de Parmeiitier,
révant d’introduire dans le pot au-feu natio-
nal un légume baroque n'ayant d’autre
mérite que d’étre fort apprécié par les sau-
vages? Or, M. Bois, plus hardi que ses
confréres, nous annonce 250 planies comes-
tibles. peu connues ou inconnues. il y a de
quoi effrayer apriori les gens pratiques.

Jai été agréablement surpris en parcou-
rant le volume. Pour montrer que l'auteur
n'est pas un agriculteur en chambre, il me
suffira de dire que c'est & lui et a son colla-
borateur, aujourdhui décédé, que nous
devons de pouvoir, depuis quelques années.
manger des crosnes aussi facilement que des
pommes de terre.

Bien que les Parisiens l’aient baptisé de

crosnes du Japon, ce légume est. parait-il,
peu abondant au pays des chrysamhémes.
On le cultive surtout dans les provinces
septentrionales de la Chine; les poétes,
séduits par la formes et I’aspect nacré de ces
rhizomes. lesont comparés & des perles de
jade.Oimagination oriéntale! C'est en 1882
que la Société nationale d’acclimacation
confia & MM. Paillieux et Bois quelques
rhizomes, envoyés par ledccteur Bretschnei-
der, médecin de la légation russe a Pékin.
M. Paillieux, dans un but tout désintéressé,
loua quelques piéces de terre autour de son
jardin pour y multiplier le nouveau légume,
dont il récoltait 3.000 kilos en 1888. La
plante s’appelait stachys affin(; pour ne
pas effrayer les cuisiniéres, M. Paillieux lui
donnait le nom de crosne, celui de son
village.

Il fit une propagando effrénée, distribuant
des rhizomes de tous cotés et, dés 1891.
voyant les crosnes admis auxhalles, M, Pail-
lieux eut la satisfaction de pouvoir, ainsi
qu’il I’écrivait & la Société d’acclimalalion,
«disparaitre comme vendeur et redevenir
purement et simplement le chercheur de
plantes iiouvelles ».

A ces détails historiques, M. Bois qui cul-
tive les crosnes depuis quinze ans, ajoute des
renseignements sur leur culture, qui intéres-
seroDt certainement nos abonnés des caqi-
pagnes.

— La plante est rustique. Depuis 1882,
elle a supponé nos hivers sans souffrir ; elle
résisteracertainementaux plusgrands froids.

La plantation des tubercules doit se faire
en février; plus tard, ilscommenceraient a
végéter. Ils sont sensiblement disposés k
sortir de leur repos; sil’on couvre de fumier
une plantation pour quela gelée ou la neige
n'interrompe pas l’arrachage, les rhizomes
germent aussitot.

Nous oe pouvons dire quel est le sol pré-
féré par les crosnes. Toutes les terres lui
conviennent; mais il nous semble que, dans
une terre compacte et argileuse, l’'arrachage
serait trés laboiieux et trop souvent sus-
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pendu pour cause de gelée, de neige ou de
pluie. Nous conseillons done de choisir un
sol un peu sablonneux,
ameubli.

Nous plantons dans des trous de 20 centi-
métres de profondeur, espacés de 40 centi-
métres en tous sens, & raison de trois tuber-
cules par trou.

Nous répétons les brisages jusqu’au i'® oc-
tobre, pour tefiir le sol en parfait état de
propreté. En pratiquant le dernier brisage,
nous croyons qu’il est bon de butter Iégére-
ment les touffes. Nous ne brisons plus aprés
le I" octobre parce que l'outil couperait les
rizomes qui s’é¢tend horizontalement.

Sous ieclimat de Paris, nous croyons qu’il
est sage de ne pas commencer |arrachage
avant le i*’ décembre. Les tubercules ne
sont parfaits qu'a cette date. lls se repren-
nent a végéter dés le i*' mars.

Dans les jardins paiticuliers, on arrache
au fur et & mesure des besoins de la table.
La gelée n’est pas a redouter.

Dans les champs, on arrache pourlavente
d’assez grandes quantités & la fois. On peut
conserver lestubercules dans du sable, dans
un lieu bien sec. llsne redoutent pas le froid;
mais, exposés k l'air, ils se flétrissent et ne
sont plus présentables au bout de douze k
quinze jours.

l.e rendement, comme toujours, est plus
ou moins coosidérable, selon la fumure et
selon les soins apporiés k la culture. Nous
n’osons pas dire ce qu'il peut étre dans un
jardin, mais nous avons vu qu’il dépas
sait toujours les prévisions. En grande cul
ture, nous pensons qu’on pourrait compter
sur 12,000 kilogs 41’hectare.

Quelque attention qu’on ait apportée k
larrachage, une foule de rejetons appa-
raissent au mois de mai. Ce plan peut étre
repiqué et donner une récolte égale 4 celle
que produisent les tubercules; mais, si on le
laisse en place, on est désagréablement sur-
pris, I’hiver venu, de n’avoir qu’une récolte
presque nulle, la plante cpuisant rapide-
ment le sol.

Une exposition trop chaude n'est pas sans

en tout cas bien

danger. Il pous est arrivé, une seule fois, il
est vrai, de perdre une plantationbriléepar
le soleil et nous avonstoujours craint que cet
accidentse renouvelat. Dans le midi de la
France, le crosne doit étre cultivé 4 1’'ombre
et il exige des arrosements fréquents et mo-
dérés.

Nous ne connaissons pas au crosne d’au-
tre ennemi que le ver blanc.

Il faut environ 300 4 400 tubercules frais
pour faire i kilog.

«>

Les deux cent quarante-neuf autres plan-
tesdécrites dans le Potager d'un curieux sont
loin toutes d’avoir les mérites du crosne.
Il en est beaucoup que Il’auteur mentionne
seulement pour mémoire, les déclarant
franchement mauvaises, et quelques-unes
n‘ont pu encore étre l'objet de culture
sérieuse ou de dégustations approfondies.
Toutefois, un certain nombre paraissent
réellement intéressantes, soit pour notre
climat, soit pour des régions plus cbaudes.
Contrairement 4 beaucoup de ses confréres,
M. Bois n’éprouve point le besoin de trou-
ver excellents tous les légumes baroques
qu’il cultive. Le chasseur de plantes est
doublé d’un gourmet éclectique; il formule
ses appréciations avec une sage mesure et
indique ses recettes de fa®on trés claire.

Je ne recommanderai point son livre aux
Parisiennes embarrassées pour choisir le 1é-
gume qu’elles offriront 4 leurs invités, mais
cet ouvrage fournira quelques sujets d’étude
amusants, parfois Gtiles, aux gentilshommes
campagnardsquiaiment4 planter des choux,
et aux coloniaux qu’exaspére le régime des

conserves.
F krnand Honokk.

La saison de nos patés de grives des
Cévennes est finie. Pridre de ne plus nous
en detnander désormais.

Eau dn Tabin GALLIA 8T¢rili8ée

QAuni —0,li U bout«i{t« (verre ea plat)
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G U X M O 1 1is

Préoccupations politiques, deuils, plus
encore peut-étre l'espéce de lassitude qui
semble ia caractéristique de notre époque;
quelle qu’en soit la cause, on ne peut sem-
pécher de con.-tater cetle aniiée le calme
quasi lagubre de lasaison d hiver;le carna-
val n’a méme point essayé de secouer ses
grelots légendaire? etsurannés, et I’'on au-
rait pu compter les rares réunions ofi la jeu-
nesse a tenté de se divertir. Done pas ou
trés peu de bals et, en conséquence scmble-
rait-il, peu de grandes élégances;on en voit
cependant, et d’exquiscs, en faisant la fa-
meuse « tournée des couturiéres * qui est en
quelque sorte un des rites de I'exislence
fcimnine. C’est qu'il est des occasions qui
ne choment jamais, et que, mariages, théa-
tres, réunions de famille, voila plus de cir-
constances qu’il n’en faut pour déploj'er
notre goit; sans compter que la « robe
d'intérieur », cette Gouvelle tenue dans nos
habitudes, peut étre aussi matiére aux plus
folies combinaisons. A ce prop s, je veux
indiquer en passant deux ou trois modeles
de genres differents, mai» également réussis.

L'un d abord, tout simple, facile & exécu-
ter et vraiment jeune ct gentil. Robe de
dessous princesse toute piate en léger taffe
tas rose avec grand etnpiécement recouvert
de guipure d'Irlande jaunie. Seraltacliant &
cet empiécement, un fourreau Empire en

drap rose, monté dans le sens de la largeur
du drap, tendu sur la poitrine et fermé der-
riére de maniére que les deux lisiéres soient
conturées ensemble: le devant se trouve
ainsi tomber tout droit sans ampleur, et le
dos a un aspect de faux pli Watteau trés
étroit du haut. large du bas, I'tvaié du biais
formant godets en éventai). Une draperie
en satin Liberty du méme rose relie le
fourreau al’empiécement et se noue au mi-
lieu du devant en formant un large nmud
souple. Manches collantes et trés longues
avec petit jockey de guipure.

Autre fourreau de satin noir recouvert de
mousseline de soie plissée dans toute lahaue
teur de la robe. Un large entredeux de gui-
pure écrue simule un décolleté carré et se
prolongo devane et derriére en deux longues
paites formant étole ; ceinture de panne
vert a;Lande appliquant le jeté de chiffon de
soie a la taille ; encolure et petits revers de
manches — celles-ci toutes plissées— en
panne verte.

Enfin une tea-gown de la plus rare élé-
gance, presque une toilette de diner : le
fond en satin souple jaune pale recouvert
de mousseline de soie assortie celle-ci pls-
sée devane seulement Sur le devant s’ouvre
un pardessus en tulle dentelle & pois rayé
d’entredeux; uneécharpe de mousseline de
soie rose marque la taille par derriére, passe
sous les devants de la roba de dentelle des-
tinés & rester flottants et se noue de coté
avec de longs pans ; I’encolure légérement
ouverte en carré devant est soulignée d’une
petite draperie rose et les manches au coude
ont de longues engageantes en chiflon rose.

Bien que les toilettes de priniemps soient
encore a |’état de réve, Its robes que Toa fait
aujourd hui ont déja lature plus légére que
celles de I'hiver.Pourle soir, les jupes unies
ont tout a fait disparu et se recouvrent
presque uniformément de jetés de mousse-
line de soie voilés eux mémes d'une dentelle
ou d’un tulle pailleté : par exemple, sur un
dessous de satin Liberty noir fait en forme,
collant du haut, trés évasé et souple du bas,
donnant Timpression molle et trainante
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obligatoire, un volant de tulle de soie ourlé
de ruches minuscuiesallége la sécheresse du
bord ; par-dessu?, un fourreau princesse en
tulle & gros réseau irrégulier, tout biodé de
nceuds Louis XV I alternativement pailletés
bleus et noirs; le décolleté trés large et trés
bas puse sur une draperie en panne tur-
quoise qui se continué en étroite épaulette
formant le carré; les manches & ciair trés
longues, tombant sur la main en mitaines,
sont attachées all corsage par le dessous de
I’entournure seulement, laissant ainsi la
naissance de I'épaule anu ; une guimpe in-
térieure en tulle pailleté avec le col en
panne transforme cette toilette dine élé-
gance si pratique en robe de petit dtnerou
de théatre.

Lorsque ces fourreaux de tulle pailleté
sont brodés d’acier, ce qui donne toujours
une robe un peu plus clinquanle. on les
ouvre en panneaux sur des éventails de
mousseline de soie qui en adoucissent
I’éclat.

Comme autre type de robe de soir, une
toilette en moire « Messaline » —le nom de
la terrible impératrice indiquant une moire
souple aux reflets givrés — rose chair ; au
bas, haut volant ondulé en mousseline de
ITnde brodée. Cet effet de lingerie trés
joli est sirement appelé a un succés. Le
corsage drapé en travers en mousseline
brodée rehaussée d’étincelles de strass qui
se retrouvent dans la broderie du volant.
Manches en linén transparent retenues a
I’épaule par trois barrettes de velours noir.
Nceud Louis XV en velours froncé fixé au
coin du décolleté par un bijou anclen en
strass.

Pour les robes de jour le costume tailieur
prépare son régne exclusif et printanier :
les jaquettes courtes, courtes avec d’imper-
ceptibles basques: les jupes collantes, col-
Untes, au point que pour s’amincir encore
bon nombre de femmes en viennent & ban-
nir le jupén de dessous. Je parle bien
entendu du jup6n desoie carpour le jupon-
net de lingerie ou de flanelle il y a long-
temps que nous lui avons dit adieu — cha-

cun sait que le chaud et le froid sont choses
indifférentes quand il s’agit de suivre la
mode. Done, si I'on veut, plus risn que la
sous jupe indépendante; quand a la robe,
elle sera en drap assez fort, celui-la seul
donnant les plis voiilus, beige clair — les
nuances tendres seront fort en faveur —
avec au bas un festdn de velours ton sur ton
incrusté dans |%toffe ; la mcme incrustation
de velours se reproduit deux fois dans la
hauteur de lajupe fermée devant un peu &
gauche. La jaquette trés ajustée du dos &
basque courte incrustée d’un festén de ve-
lours ; devant, revers de velours couverts
d’une guipure dlriande, ouvrant sur une
chemisette en taffetas créme plissé avec la
cravate longue en soie ciel. Avec ce gentil
costume un chapeau de transition tout en
plumes de faisan ; ce toquet relevé d’un
chou de taffetas bleu péle.

Des couleurs claires, on le voit, ce serala
note dominante : les tons « pastel » bleu
gris blanchatre, des beiges presque blanc,
un rose saumon trés doux, voild ce qui sera
I’élégance et ce qu’on brodeia de chenille,
de cordonnet de soie ou de lacets mélés de
blanc.

Sybil de Lancey.

VANILLE DES COMORES

Notre vanille provient des meilleures
plantations des lies Comores, elle appar-
tient ; la variete diie « ;odeur de thé »
justement réputée laplus fine et qui est
presque introuvable dans le commerce.

Friz
Le tube de 6 gousses,
prisau burean. 3 francs
Franco, Paris, province et
Btranger.. e 3 fr. 50

Touto commande de vanille seule doit
étre accompagnée du montant de sa va-
leur.
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COURRIER

Le Mans. — Pour faire une glace k deux
parfums : partager le moule avec une cloison de
fer-blanc ou de cartéon, remplir de chaqué coté
avec une glace d.fférente/rf«, retirer la cloison
et laisser rafiermir. — Pour praliner une glace.
on introduit dans la créme du pralin broyé bien
fin.Le pralin n'est autre chose que du nougat.
Vous pouvez mettre fraises cristallisées et fruits
confita dans une glace, mais ils ne doivent pasy
séjourner trop longtemps, sous peine de devenir
trés durs.

M. B. — Bouillie gratinée ; délayer la farine
k I’eau froide, saler et chauffer en remuant, jus-
ques avant I’ébullition. Lier avec ceufet beurre
et faire gratiner k four trés vif

Raynouard — Pour éviter I'amertume des
endives, les laver aussi peu que possible et les
cuire au beurre. Revoyez votre collection.

V.R. —Nous n’avons plus de numéros sépa-
rés.et ne pouvonsenvoyerdes recettes par lettre.

V.Ueneuve-Saiot Georges — Nousn’en con-
naissons pas de bon.

M. 8. B., Amiena. — Recettes parues

S. H- — Nous ne connaissons point d’adresse

Chatte.— Non.—Cuire les fruits rouges dans
le cuivre nOn étamé; I’étain les fait noircir. —
Défaut de cuisson ou de sucre. — Ces recettes
viendront plus tard.

Chantilly, — On trouve des foies d’oie de no-
vembre k mars. — Pour les conserver : les brai-
ser et les couvrir de saindoux frais bien cbaud,
comme pour une terrine. Ou encere, les braiser,
mettre en boife, souder et mettre dans Ieau
bouiliante, une heure pour les boHes d'un litre.

Saints-Péres. — Suivez notre recette de con-
fiture d'oranges.

O. E. R. — Pate k tartes lourde : 250 gr. fu-
rioe, 50 beurre, pincée de sel; détremper k Teau.
On peut blanchir ces pommes k Teau et fes pas-
ser au beurre.

Nantes. — Vous pouvez trés bien faire la
pale feuiiletée 24 heures d’avance — Le pudding
k la parisienne peut attendre du soir au lende-
main dans un endroit frais.

M B.J. — Lapin sauté : faire revenir 125
gr. lard avec la petits oignons; enlever les oi-
gnons et le lard, sauter le lapin, pous saupoudrer
de farine; mouiller avec 1/4 de litre vin blanc
et autant de bouillon; ajouter oignons, lard, bou ¢
quet garni, et cuire 1/2 heure. — Chez les orfé-
vres.

O.B.— Bonne note est prise pourles couscous.

C"*" de C. — Cuire k moitié la poule dans 'e
bouillon, laretirer, Tarroser de beurre et la rétir.
— Les maisons de gros ne vous vendront que
par quantités énormes.

A.G., Lisieox. — La selle d’agneau se com-
pose de deux filets. On la rétit ou on la braise.—
Beignets soufflés : 250 gr. farine, 1/4 litre eau,
125 gr. beurre, 6 ou 7 ceufs

M G. — La sauce financiére est une sauce
brufie klaquelle on ajoute la garniture qui cons-
titue la financiére. Nous ne pouvons que vous
renvoyer auxindications que nous avons donné. s
fréquemment pour préparer une sauce de ce
genre.

Laval - Piler les sardines avec un peu de
beurre, ajouter sauce d'ancho's et beurrer des
croltons

Le Havre — Bonne note est prise pour reite
recette. — Ramequins au fromage ; faire une
pate k choux avec 125 gr. farine et 2 déciL d’eau.
Ajouter 60 gr. parmesan et 4 ceufs, dresser sur
plague et saupoudrer de fromage.

G™*" de B. — COteiettes de lapereauk la Chj-
vry : faire sauter et servir avec une sauce ravi-

H. de B. — Votre glace royale au chocoiat 90tte.

reste collante parce gne vous ne la faites pas as-

sez épaisse. Augmentez la proportion de sucre.
— Gouffé.

Chateau d'H. — C'est une spécialité dont
nous ne connaissons pas exactement la recette.

Nonaette. — Faites fondre i kilo de sucre
B. L. — Pour dorer la pate des tartelettes, lagans 1/2 litre d'eau et vous aurez du sirop k 32
badigeonner avec un peu de jaune d'auf légére-  gegres,

ment battu.— Pour certains giteaux, comme le
Pithiviers, saupoudrer de sucre giace quelques
instante avant de retirer du four.

B, — Echaudés : recette trés compliquée et
peu pratique chez soi.

E.S. — Procédez comme pour labéarnaise, en
supprimant Testragon — Pour les pommes de
terre soufflées prefiez les pommes de terre de
Hollande,— Recette parue en 1893 ; nous comp-
tons y revenir bient6t.
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Avalion.— La sauce crevette est naturelle-
ment grise ; on la colore avec du carmin- — la
sauce Moscovice est une sauce poivrade que l'on
finit avec confiture de groseilles de Bar, vin de
Malaga et pignons. — Mettre la betterave dans
du vinaigre ou du vin blanc.

A. M. —Le jambén d'York est fourni par une

race de porcs. Nous ne voyons done pas ce que
vousentendezpar «la recette du jambén d'Y ork».

G. E.R — Vous nous réolamez la recette decachetées dans

la sauce béarnaise « que vous nous avez deman-
dée il y a a mois». Veuillezvous donner la peine
de lire le numéro du i*' février.

Verdun. — |l n'y a souvent d’autre moyen
que de gratter, reteindre et encaustiquer.

Une nouvelle abonnée. — Ces recettes ont
éte publiées. — Nous ne pouvons répondre aux
lettres non signées.

Angouléme — Votre demande est un peu
vague. Souvent, c’est une question de chaleur du
four. Il fautun four assez chaud, surtout en des-
sous.

J. B. B, — 1@ Généralement, le chale n'est
porté que pour la cérémonie, et tout au plus les
premiéres semaines. — 2® Indifféremment. —
3® Pas de traine; toilette élégante de jour. — 4“
Redingote si le marié n’est pas en habit.

Plusieurs abonnés — Nous ne pouvonsré-
pondre aux lettres non signées.

CONSERVATION DES FORCES

La dépense iocessante de I'énergie vitale
n'est pas seulement réparée par l'alimenta-
tion, qui agit & la maniére du charbon; il est
surtout indispensable de conserver la.tou-
plesse et lintégrité de nos Olganes, de les
entretenir en parfait état, de maintenir leur
résistance. C’est ce r6le d’excitateur et de
protecteur que remplit & merveille le Vin
Mariani. Lorsque l’usure de nos rouages
amoindrit ou paralyse leur activité, le toni-
que Mariani les restaure, les régénére, et
tout en épargnant leur fatigue, augmente
leur ressori. Les effets dynamogéniques du
Vin Mariani sont done progressifs et con-
stants. De I4 son influence & la fois conser-
vatrice et stimulante, avec un bénéfice
chaquéjouraceru de santé et de forcé.

LES CAFES CARVALHO

Un gourmet bien comm, qui a pris au
boulevard ja succession de Monselet, disait
hier : « Je peux mourir, jai bu du vrai
café. »

Ce raffiné faisait allusion aux Cafés Car-
valho si purs et si exquis vendus en boites
les bonnes maisons et 85
rué Turbigo j 26 rué Cadet; 15, rué de Cha-
teaudun ; 54, rué duBac. Exiger la marque,

le fiora et la signature sur chaqué boite ca-
chetée.

LE CHOCOLAT YAN HOUTEN

En langant le nouveau Chocoiat Van
Houten, les fabricants se sont proposé d’of-
frir au public un chocoiat d’une composition
irreprochable, nutritif, facile & digérer, d’un
golt plus exquis que tous les autres, en un
mot, un chocoiat répondant aux plus hautes
exigences de I’'hygiérie autant que du gout.
L’accueil favorable qui a été fait au Choco-
iat Van Houten prouve que ce but a été
atteint. H est reconnu maintenant que le
Chocoiat Van Houten occupe le premier
rang parmi les chocolats, comme le Cacao
Van Houten I’occupait déja parmi les cacaos.

A. PACAUD
ROBES ET MANTEAUX

Robe satin doublée de soied 225 fr.
Robes de Bal
38 — rae de 1& Ch&assée-d'Antin — 38

Précédemment : 66, cae 8t-Lazare.

BUREAU DE L’ASSOMPTION

45, rae Beissy-d'Anglaa, nu di Wifo. IMe)kerix
UHiUaieit, 31, bikT. lilubrtti)

Dlreotrloe : tf~* ICORLAMB

las mahreeaM de mauon eont aunréee de tronver
dans o* bnrean d « domeetlgnea teoonuaauaablee.

Le bnzean da rAHOoplion a‘oooipa aniai dn plac
meat dea iuUtatcloettt goiTenantee étttagétw.
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MARS GASTRONOMIQUE
RAOSSAON

Trés peu de saumon : lo k 12 francs le kilo
pour du saumon coupé ou des saumonv entiers
d'au moins 3 kil. 500 k 4 kilos.

La truite saumonée est toujours aussi rare :
8 k 10 francs le kilo au-dessus de 3 kilos Les
petites traites de 3 kil. 500 et au dessous valent
de 12 k 15 francs le kilo, et, certains jours, il est
irapoasible d’en trouver.

Petite truite de liviére : 7 fr. 50 k 9 fr. le Kilo.

Le turbot et la barbue sont moins chers et ne
dépassent pas 4 fr. 25 ou 4 fr 50 le kilo.

La solé est teveoue k des prix raisonnables :
4 k 5 francs le kilo, suivant grosseur.

Les petits mulets de 700 4 800 grammes col-
tent 3 fr. k 3fr.50 le kilo; les gros, 4 fr. 50 k 5 fr

Le Vin Désiiee

Ln grippe, cette grippc si connue et si redoutde
sous le nom dinfluenza. la mime qui a fait en 85 tant
de victimes & Paris, est de nouveau sur le point de
divaster |I’'F.uropc. Kew-York en souffre depuia des
mois et son avanl-gurde est i nos portes. Elle marque
de son carnet les indispositions les plus innocentes en
apparence; on retrouve son caraclére de malignite dans
les malaises de cet hiver. C'est piéci>ément sur
les personnes affaibiies par ces accidents que riti-
fluenza va exerrer ses racagesles plus terribles; elles

tous

ALEAf

IRRITATIOIfB DE POIVRIIIB, fITN.UEMZA. DODLEURB
RHUHAT1SME9, LUHBAG60S BLEflatlitES. PLAIES
700i<}u* $,iC41, CM (r4 COhS. (EILS-6*rFE€R(>filX. >1 fr. t. Pbirwac«i«®

H-J. STUREL

80, Rué Prouy, Parla
SpéctalUé de Trousseaux et Moacholn
¢hige ouvragi tn tons ginris. — Feirieaiion direeU

Le bar a toujours beaucoup d'ceufs : 4 fr. 50 k
5 francs le kilo.

l.a sa'son du merlan s'avance : i fr. 75 k J fr.
le kilo. Les arrivages de maquereaux sont fort
irréguliers et ce pjisson est relativement cher :
60 k 90 centimes.

La langouste varié de 7 fr. 50 h 9 fr. le kilo; le
homard est ausii cher.

VOLAILLE, GIBIER & DIVERS

Les béca'ses deviennent rares, et il faut les
payer de 7 fr, 50 k 9 francs. La chasse ferme k
la fin du mois

Les petits coqs de bruyére de Russie, valent
de 6 fr. 50 k 7 francs. Un coq convient pour
six k sept personnes. Les poule.s, sensiblement
plus petites, conviennent pour 4 k 5 personnes,
et valent 50 centimes de moins que les ,cogs.

sont | marquées N pour ces coups, si elles ne detour-
nent le danger pur la répatation immtdiait de leur
organisme, au moyen d’un tonique en mime temps
dépuraleur et reieveur de la forcé et de la résisunce
vitale. Nous avons nomm¢é le Vin Désiles ; carce vin
est le seul lonique qui régularise la circulation el la
digestion, qui décongestionne les organes respiniioires.
qui calme I'excitabilité des nerfs, qui purifie le sang
et Ushumeurs et qui augmente d'une fai;on tellement
merveilleuse la résistance aux maladies microLienne,
qu'il devrait Stre le seul médicament ordonné comme
prévenlif et ccmme curatif dans les cas d'affections
regnaiites ; grippe, influenza, pneumonie infectieuse,
etc. D' Madet.

ROBES & MANTEAUX

FORCILLON Soeurs
165, TUt Siinl-Honoré (place du ThéAtre-Ersnfaia)

Costumes doublés solé ;1S O fh*ancs

P.'"MAIGRIR cemTUIts 1smAEL
ALBAUS

mmtism ael, 8 Boul Montmartre. Paris,

P IA N O S A BORD 14 bis, b” Poissonniére

MEOAILLES D'OR AUX GRANDES

EXPOSITIONS

- DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACILITAS DB PAIBMBNT. —

U Oirwnt: A. DBSBOIS

ENVOI FRANCO DU CATALOOUB

raais. —ncr. n u u . sfluanai. MT, aoi tuar-SM iail,





