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P I L A F F  DE MOUTON
A  I . A  P A R I S I E N N E

C o u rs  d e  M. A . C o lo m b ié
üompU rendu spécial du  “  Pot-au-Ffiu ”

M f .s d a u k 8 ,

L e 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 á la turque clas- 
sique la viande est bouillie ou rCtie. On le 
sert rarem ent á Paris oñ l’on préfére gé­
néralem ent un pilaff modifié, qui se com­
pose d’un ragoút de mouton ou d’agneau 
avec du riz servi á part.

Proportions
Pour quatre ou cinq personnes :
1 kilo bru t, environ, d’épaule d’agneau 

o',i de m outon;
2 cuillerées de dégraissis ;
150 g r. de carottes ;
100 — de petits oignons ;
1 gousse d’a i i ;
1 petit bouquet g a rn i;
Un peu de poivre de Cayenne ;
1 pincée de su c re ;
1 verre á madére de vin blanc ;
1 /2  litre de bouillon;
1 cuillerée á  café de farine ;
1/2 cuillerée á  café de curry (facultatif)..

P O U R  L E  R IZ

250 gr. de riz ;
1 ¡2 Jitre d’eau ;
10 gr. de sel;
40 — de beurre ;
Un peu de safran.

P our faire revenir

Je  choisis de I’épaule d’agneau ou de 
mouton les oStelettes et le gigot, en cui- 
sant en ragoút, donnent une viande filan- 
dreuse. L ’agneauest préférable. le goút 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-á-dire longs d’environ 5 centimétres 
sur la largeuc de deux doigts.

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

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

Dans ce cas, on met d’abord la  moiiié de 
la viande, e t on ajoute le reste au bout de 
cinq ou six minutes, quand la graisse a  eu 
le temps de reprendre une chaleur suffi- 
saute.

Je  fais « revenir » á  feu modéré, la cas­
serole découverte, ea  rem uant et retour- 
nant les morceaux toutes Ies cinq minutes, 
saus les piquer, pendant une vingtaine de 
m inutes. 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’á  ce que la viande soit bien 
dorée sur toutes ses faces.

P ou r 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
t ir  le sucre e t le faire légérement caramé- 
liser.

Je  verse alors un verre á 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 
im prégne. Je  fais chauffer, á casserole dé- 
couverte, jusqu’á ce que le vin soit com­
plétement réduit.

P ou r mouiller

A  ee moment, je  saupoudre avec une 
cuillerée á 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.

J e  couvre la casserole, e t je  laisse mijo­
te r pendant uue heure á une heure et 
quart, si c’est de l’agneau ; pendant 
2 heures, si c’est du mouton.

l e s  lé ^ m e s

Pendant ce temps, je  m’occupe de glacer 
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 á 3 centimétres. J e  mets 
ces morceaux dans une casserole avec un 
peu d’eau froide, et je chauffe jusqu’á

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

Je  je tte  les oignons entiers dans l’eau 
chaude d’oü j ’ai re tiré  les carottes, et je 
les y  laisse deux ou trois minutes. Ils 
perdent ainsi une partie de leur ácreté, et 
on peut les éplucher sans p leurer. Je  les 
égoutte, je  les épluche, et je  les ajoute, 
entiers, aux carottes. J e  laisse ainsi m ijo­
te r á  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 á 
peu prés toute la graisse. Je  les ajoute 
alors au ragoüt, dans lequel ils doivent 
cuire environ une demi-heure.

l e  riz

II est bon de faire tremper le riz dans 
Teau froide pendant deux ou trois heures, 
afin de Taider á  gonfler á la cuisson. En 
tout cas, on doit le laver á  plusieurs eaux, 
jusqu’á 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 g r. de sel, et 40 gr. de beurre. 
Je  couvre et je fais bouillir exacte­
m ent d ix  m inutes. J ’ajoute alors un peu 
de safran, et je  transporte la casserole 
dans le four oü je  la laisse environ 20 mi­
nutes.

II est absolument esaentiel de ne pas re­
m uer le riz, á aucun m om ent; sinon, il 
attache. II faut avoir soin aussi, pour éviter 
Tattaehement, d’employer une casserole á 
fond assez épais. Au hout du temps indi­
qué, tout le liquide doit étre absorbé et le 
riz apparait presque sec, les grains bien 
détachés et ne collant pas les uns aux 
autres.

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 67

P ou r servir

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

II est bon de laisser la sauce du ragoút 
un  peu plus grasse que pour un ragoút or- 
dinaire, á cause du riz qui a été cuit á l’eau. 
Toutefois, si elle était trop grasse, il fant 
la dégraisser. J ’enléve ensuite le bouquet 
gam i, et je délaye la poudre de curry  dans 
une soueoupe avec deux ou trois cuillerées 
de sauce ou de bouillon, et je  reverse dans 
le ragoút. Le curry  ne doit pas cuire. Je  
sers le ragoút dans un  p lat ordinaire.

M a z a r i n .

POTAGE MANETTE
( r e c e t t e  d e  N fÉ N A G E )

m am :

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

pas coúteux non plus. Si l’on ne 
peut pas se proeurer de bonne créme 
épaisse toute fraiehe, on prendra de la 
créme légére, et l’on ajoutera, au moment 
de servir également, un morceau de beurre 
fin supplémentaire, 30 g r. environ.

L ’ail indiqué ne se sent pas du tout et 
ne laisse au goút ni á  I’baleine aucune 
trace. II complemente presque indispensa- 
blement l ’ensemble dupotage, dans lequel, 
du reste, il ne reste pas trés longtemps.

Proportions

Pour 6 ou 8 personnes :
1 kilo de pommes de terre éplucbées;
40 gr. de pain rassis ;
30 — de poireau ;
20  —  de cé le ri;
10 — de p e rs il;
10 — de s e l ;

50 grammes de beurre fra is ;
2 litres d’eau ;
Une petite gousse d 'ail, facultative;
3 cuillerées de créme épaisse.

P O Ü R  I .A  f lA R X IT U B E  D E  C R 0 U T 0X 8

30 gr. de beurre ;
Une quarantaine de petits morceaux de 

pain coupés en dés.
Temps nécessaire : 1 heure.

P réparatlfs

Choisissez de bonnes pommes de terre 
d’une’espéce farineuse, bien saines. Eplu- 
cbez-les, et enlevez toutes Ies parties la­
chees qui donneraient un goút 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 croúte bruñe, parce qu'elle 
se m élangerait mal dans la purée et ne 
lieraitpas suffisamment.

Eplucbez le poireau et lavez-le avec 
so in ; 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 
goút est meilleur.

Ratissez et lavez la brancbe de céleri 
dont vous ne preñez que la cote, en sup- 
prim ant les feuilles, parce que á 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 l ’ail, choisissez une 
petite gousse, et ue l ’épluckez pas du tout, 
afin qu’elle soit plus facile á 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

Preñez une casserole quelconque, m et­
tez-y íes 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 oü le li­
quide continué de bouiliir avec régularité. 
II faut que toute la surface du liquide soit 
prise par l’ébullition, mais sans violence.

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

F o a r  passer

Posez le tamis métallique sur une te r­
rine. Mettez la casserole á  cóté sur la table. 
Enlevez tout d’abord le bouquet de lé­
gumes, et assurez-vous qu’il renferme tou­
jours la gousse d’ail. Si, par hasard, elle 
s’en était échappée, il faudrait, á mesure 
que vous preñez les pommes de terre dans 
la casserole, exam iner si la gousse d’ail 
n ’y  est pas mélée.

Avec une cuiller, preñez les pommes de 
terre par petites quantités á la fois, pour 
les poser su r le tamis oü 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 l’eau de la casse­
role sur la  purée, á  travers le tamis c t par 
petites quantités á  la fois, au début prin- 
cipalement, en rem uant la purée tout 
aussitót aprés avec une cuiller de bois.

Xie po ta je
Rincez la  casserole; reversez-y cette 

parée liquide e t remettez-Ia sur un bon

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

.mation de caillots. Si le potage doit at­
tendre, il n’y  a  qu’á teñir la casserole 
converte au chaud sur le coin du fourneau. 
L a  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. Goütez pour le sel, 
et versez dans la soupiére, sur les petits 
croütons frits au beurre.

Vous aurez prépare ces croütons avec de 
la mié de pain rassis, coupée en tout petits 
morceaux d’un centimétre de cóté. Faites 
fondre le beurre dans une petite poéle; 
enlevez-en l’écume qoi donne un goüt de 
graillon, et jetez Ies croütons dans le 
beurre chaud ainsi clarifié. Faites frire á 
feu trés modéré, pendant trois ou quatre 
minutes, jusqu’á coloration dorée, mais 
surtout pas bruñe. Les croütons, pouvant 
attendre, se préparent d’avance.

La v i e i l l e  C a t h k r i í i e

L’HUILE.LE BEÜRRE ET LE PROTOCOLE
U n diplóm ate de I’école de T allcyrand, c'est- 

k-díre g rand adinirateur de Caréme, s'est avisé 
de dem ander au Pat-au-Fcu : « Com nient d taera- 
t-on k l'E lysée avec un P résideat du M idi ? »

Dans sa vie privée, M Loubet observe les tra- 
ditions de simplicité, de bonhomie, qui sont de 
régle au  pays du soleil, e t c 'est un fidéle de la 
cuisine k l’hu ile . Cela est si vrai que, dans les 
déjeuners de garlón  qu'il s'offrait en l’absence de 
Mme L oubet, au  restauran t Foyot, le futur Pré- 
sident bornait son menú k la simple cóteletie, 
précédée d'ceufs sur le p lat... k l’huile.

Mais, tropgalan t homm e pour ne pas sacrifier 
sea goúls k ceu.v de ses invités, le nouveau P ré - 
sident e t Mme Loubet, excellente m altresse de 
maison, du reste , tra iten t trés magnifiquement 
leurs hótes suivant les formules de la cuisine au 
beurre, qui est celle du protocole.

O n dlnait trés bien au  Petit-Luxem bourg; 
on dínera done trés bien k l'Elysée.
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CEUFS A I.A  TR IPE  
PILA FF DE MOUTON 
PO U LET EN  GELÉE 

SALALE 
POMMES A  LA BSUXELLOJSE 

•«•
POTAGE AU CÉLERI AU TAPIOCA BOUILLON BOUDIEfi

h o r s -d 'c e u v r b  f r o id s

COTE D E VEAU FOTOT 
LA PIN  M ARIN É RO TI 

CEESSON EN  ÉPINARDS 
FLAN L ’OKA N GIS

OM ELETTE AUX POMMES 
BRANDADB DE MORUB 
SALADE DE LENTILI.ES 

CRÉM E RENVEKSÉE AU CARAMEL 

»«•
POTAGE MANETTE 

CROQUETTES D S M ACAkONI 
SOLE AU GRATIN 

CANARD SAUVAGE ROTI 
EN W V ES A LA BÉCHAMEL 

HIZ A U X  POM M ES

FILETS DE MAQUEREAUX A LA VÉNITIENNE 
V fA U U lI  CIIEVAL HLANC 

ÜALANTINE D E D lN D E 
HARICOTS VEKTS A LA POULETTE 

CRÉM E AU CHOCOLAT

POTAGE CRÉM E DE CHAMPIGNONS 
TA R TELETTES AV CAVIAS 

T IM B A L! DE HOMARD A L’AMÉRICAíNE 
RIS DE VEAU A LA MARÉCBALE 

F IL E T  DE EEN N E SAUCE MOSCOVITE 
POU LA RD E TRU FFÉE 

PE T IT S  PO IS A  LA PARISIENNE 
BOMBE GLACÉE

CEUFS SUR LE PLAT 
M ORUE A LA  M AITRE D 'H O TEL

Sa l a d e  h o n g r o is k

CROQUETTES DE RIZ

POTAGE A LA P U S É E  D E POIS 
DORADE SAUCE AUX CAFRES 

M ACARON! EN  TURBAN 
HARICOTS VERTS 

SOUFFLÉ A LA VANILLE

La L iqueur l^ranh .barnice s e  trou ve  
su r  le s  m e llleu res  tab les.

¡V | a c a r o n i  ei) J u r b a o
AU MAI GRE

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

les repas de. caréme : il est confortable et 
décoratif á  la fois. L ’appret ne présente 
en lui-méme aucune difficulté; il ne faut 
qu’un peu de temps et de soin ; le p rix  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 l’ar- 
rangem ent du macaroni rouló en spirale.

Proportions

Pour 6 á 8 personnes :
225 g r. de m acaroni;
125 gr. de gruyere rapé ;
80 gr. de parmesan ;
100 g r. de b eu rre ;
2 décilitres de sauce tom ate;
1 — de l a i t ;
Poivre, muscade.

PO C JE P O C H E R  L E  M A C A R O S I

2 litres 1/2 d’eau filtrée;
30 g r. de s e l ;
U u oignon deSO gr. ;
2 clous de giroflé;

%

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

BÉSUUÉ

F aire  pocher le  macaroni dans l'eau bouillante 
salée, avec oignon, giroflé, bouquet. E g ou tte r 
sur un linge.

B eurrer u n  moule á C harlo tte  ; saupoudrer de 
froraage. Tapisser l’in térieu r avec m acaroni 
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 . A jouter 
g ruyére, parm esan, lait, J  cuillerées de tom ate, 
poivre, muscade. E m plir la tim bale; ajouter 
noix de beurre, papier beurré, couvercle.

M ettre  aubain  m a r ie i four modéré 3/4 d heure.
D ém ouler sur p la t de service e t  en tourer avec 

sauce tom ate.

lie  m acaroni

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

Preñez une grande casserole; versez-y 
2 litres d’eau, plutót plus que moins; ajou­
tez le sel, soit 30 g r., l’oigaon éplucbé et 
piqué de 2  clous de giroflé, le bouquet 
garni composé d’une belle brancbe de 
persil, un brin  de tbym , une petite feuüle 
de laurier. Ayez soin de bien cacber le 
tbym  dans la brancbe de persil, pour qu’il 
ne s’éparpille pas á la cuisson sur le maea- 
roni.

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

lissent, de fagon á  les ranger en rond dans 
la casserole. D e 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 l ’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 
l’eau garde une température trés élevée, 
mais sans bouillir : on appelle cela « po­
cher 2>. Laissez ainsi 30 minutes. E n  cui- 
sant les pátes de cette maniére, on évite 
le goñt de colle, que l ’ébullition prolon- 
gée leur donnerait. II est bien entendu que 
l’eau doit étre tenue aussi chaude que pos­
sible, tout en n’arrívant pas á  bouillir.

Pendant que le macaroni poche, vous 
préparez le moule.

X,e moale
L a forme dite pour Charlotte, dont on 

se sert également pour les gáteaux 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 
dimensión du fond du moule. Preñez 
20 gr. de beurre. Réservez-en gros comme 
une petite noisette pour beurrer d ’un seul 
cóté le rond de papier. Etalez le reste du 
beurre, avec le doigt, dans l’intérieur du 
moule, et ayez soin que les angles en soient 
bien pourvus, car c ’est lá qu’attacherait le 
macaroni. II ne faut pas faire chauffer le 
moule n i le beurre. Le contact du doigt 
doit auffire á  ramollir le beurre suffisam- 
meut pour l’étendre bien lisse dans le 
moule.
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Bien que vous ayez un  papier beurré á 
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 
rapé.

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

Four ég'outter

L e macaroui ayant « pocbé » 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 l’eau s’est 
écoulée du m acaroni, 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 moülleux et sa souplesse.

II faut, sans se b iñ le r, bien entendu, 
étaler le macaroni á plat sur le linge,.et 
»n long, parce qu’il prend trés vite, en se 
refroidissant, Ies 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 á lui eniever sa chaleur. 
II n ’est pas ulile de le laisser refroidir 
com plétem ent; pourvu qu’il ne soit plus 
que tiéde, c ’est suffisant pour l’employer 
sans risquer de faire fondre le beurre du 
moule.

Four mouter

Preñez une baguette de macaroni, se- 
couez-la légérement pour en faire couler 
l’eau qu’elle peut garder á  l’intérieur. Eu- 
roulaz la sur le fond du moule, comme un 
colimajon, en com m enjant par tapisser 
l’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. II faut teñir comple 
que le macaroni gonflera plutét qu’il no 
diminuora. Coupez la derniére baguette 
employée juste á l’endroit oü, tournée sur 
ellc méme, elle finit de masquer tout le 
fond, et forme ainsi un colim ajon dont le 
point de dcpart est tout naturellem ent au 
centre. C’est tout k fait simple k  com- 
prendre et k exécuter.

M aintenant, il faut garn ir 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 l’angle. Sans cela le dé­
moulage ne se ferait pas d’un seul conp. 
Vous tournez vos macajonis les uns 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 
ligue droite, par conséquent en supprimant, 
s’il est nécessaire, un peu de longueur de 
la baguette que vous étes en train  d’en- 
rouler, sí vous vous apercevez qu’elle flnit 
juste au-dessus d’une rabouture. Ceci pour 
éviter des cassures aprés le démoulage.

Terminez la derniére baguette á un 
demi ceatiiuéíre 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 á 
1’assaisonner aussi: vous pouvez en mettre 
une bonne conche.

Le moule alors est p ré t;  ne lo laissez 
pas prés du fourneau en attendant.
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l a  gam ita re

Preñez une casserole nn peu large de 
fond, de préférence en cuivre étamé. 
Faites-y fondre doucement, sans trop 
chauffer, 50 g r. de beurre. tíartout 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, 
sur un feu doux, faites-les sauter une mi­
nute pour bien les imprégner de beurre. 
Ajoutez peu á peu, toujours en sautant la 
casserole, tout le gruyére quí reste, le 
parmesan, les deux cuillerées de sauce 
tom ate; le lait, tiéde ou froid; piacée de 
poivre, pincée de muscade rápée.

Faites chauffer en sautaut et eu remuant 
doucement avec la cuiller de bois pour tout 
lier et bien mélanger pendant 3 ou 4  m i- 
nules. Goütez pour le sel et ajoutez en au 
besoin. L ’ensemble doit élre filant, bien 
moelleux e t lié.

Versez alors dans le moule, en tenant la 
casserole d’un peu haut pour que son con- 
tenu tombe doucement sans se tasser, afín 
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 demí centimétre sous 
le eouvercle, et, enfin, posez le oouvercle 
du moule sur le tout.

l e  foar
Mettez votre moule dans une casserole 

á  bords bas. Remplissez-la d’eau bouillante 
jusqu’á  un peu plus de la moitié de la 
hauteur du moule.

Posez la casserole dans le four, á bonne 
chaleur modérée e tégale , 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.

l a  sauce

E a  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 indíquées, soit 2 déci­
litres sur lesquels vous avez déjá pris 2 
cuillerées pour la garniture inlérieure.

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

Pour servir
Enlevez eouvercle ot papier. Avec une 

cuiller, faites couler doucement á l’inté- 
rieur de la garniture le beurre qui surnage 
et fait mousse blanche.

Preñez un petit couteau pointu. ülissez- 
le dclicatement entre le moule méme et le 
macaroni, jusqu’á l’angle formé par le 
fond, pour vous assurer que rien n ’a atta- 
cbé. C 'est surtout l’angle qu’il faut douce­
m ent 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.

L a  viETLLE C a t u e r in e .

ALIMENT DES ENFANTS
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MONTÉLIMAR !
Deux m in u tes  d ’A rré t: 

N O U G A T

N ous avons profiié du voyage k M ontélimar 
d i  M. Em ile B err pour lui dem inder s ’il est 
vrai que l'on y trouve du nougat. L e  sp irituel 
réd ic teu r du Fígaro  nous adresse la le ttre  sui­
vante ;

M o n té lim a r , 20 fé v r ie r .

M o n  c h e r  am i,
V o tre  q u e s t io n  m e  p re n d  u n  peu  au  dé- 

p o u rv u , e t  j e  n e  p ré v o y a is  pas, e n  v e n a n t 
p a sse r  q u a ra n te -h u i t  h e u re s  k M o n té lim a r  á 
i ’occasion  d’u n e  é le c tio n  p ré s id e n tie lle , que  
j e  m 'ex p o sa is  m o i-m é m e  á é tr e  in te rv ie w é , 
a u  r e to u r ,  s u r  la  q u e s tio n  d u  n o u g a t.

J e n ’a i e u  to u t  ju s te  q u e  le  te m p s  d ’en  
a lle r  a c h e ie r  t o u t  k  1 h e u re  q u e lq u e s  bo ites  
p o u r les am is  d e  P a r i s ;  e t  ce  s o n t lá  les 
le u ls  d o c u m e n ts  q u e  Je  r a p p o r te .

A  v ra i d ire , j e  n e  v o is  p as  oü  j ’eu sse  pu 
m ’en  ¡frocu rer d ’a u tre s .  N o u s  n o u s  fig u ro n s 
á  P a r is , q u a n d  le  n o m  d e  M o n té lim a r  e s t 
p ro n o n c é , u n e  v ille  o ü  la  fab r ica tio n  d u  
n o u g a t  o ccu p e  e t  ab so rb e  to u t  le  m o n d e : 
n o u s  im a g in o n s  u n e  in d u s tr ie  o rg a n isé e .d e s  
u s in es  e n  m a rc h e , u n e  p o p u la t io n  occu p ée  
á  b a t t r e  d u  m ie l e t  des* b la n c s  d ’® u f  e t  á 
é p lu c h e r  d es  a m a n d e s . . .  q u e lq u e  chose  
c o m m e  le  C re u s o t  d u  n o u g a t !

' C 'e s t  b e a u c o u p  m o in s  im p o sa n t q u e  cela , 
j e  vous assu re . Q u a n d  j ’a i  e x p rim é  le  désir 
d e  m e  p io c u re r  le  c ia ss iq u e  e t  in d ispensab le  
n o u g a t, le  M o n til ie n  q u e  j ’in te rro g e a is  m ’a 
d i t : «  S i v o u s  le  vo u lez  d u r , a lle z c h e z  D e- 
j o u r ;  si v o u s  le  vo u lez  m o u , allez chez 
M ége, »

J ’a lla i c h e z  M ég e , á  to u t  h a sa rd . E t  voici 
c e  q u e  j e  vis : d an s  u n e  ru é  é tr o i te  d e  la  
v ie ille  v il le , u n e  b o u liq u e  d e  p á tisse rie ; dans 
u n  c o in  d e  c e t te  b o u tiq u e , u n e  a n n o ir e  
v i t r é e ,  e t  d an s  u n  c o in  d e  c e tte  a rm o ire , 
u n  ó cb a fau d ag e  d e  p e ti te s  boU es.

U n e  je u n e  filie  é t a i t  lá , q u i n e  p a ra issa it 
p as  se  d o u te r  d u  to u t  q u 'u n  in té ré t  h is to -  
r iq u e  q u e 'c o n q u e  p ú t  s 'a t ta c h e r  a u  p ro d u it

q u ’e lle  m 'o f f ra it . E lle  se c o n te n ta ,  co m m e 
je  d e m a n d á is  <  á  v o ir  » , d 'o u v r i r  u n  c a r tó n  
d an s  le q u e l j e  t r o u v a i  d e u x  c h o s «  : u n  p a in  
d e  n o u g i t  e t  d e s  vers .

L es  v e rs  tn e  p a ru r e n t  m o in s  b o n s  q u e  le  
n o u g a t. L e s  vo ic i to u t  d e  m é m e  :

M ontélimar est la patrie
Des bons cceurs e t du bon n o u g a t;
Lk, dans chaqué pitisserie,
On trouve ce m ets delicat ;
Mais si vous le voulez bien tendre,
Bien doux, bien fin, bien apprété,
Joyeux gourmands, al'ez le prendre 
Chez M éüe, a la F id é lit i!

T out parfumé de fleur d'orange,
L e  nougat est un plat du ciel,
C’est un délicieux mélange 
D 'aniandes, de sucre e t de miel.
M ontélim ar en  tien t boutique ;
Mais dans ce tte  noble cité.
L e  meilleur nougat te  fabri ¡ue 
Chez M ége, á la F id ilité  !

Puisque j ’ai le p 'aisir insigne 
De lui consacrer ma chanson.
Je  dois d 'abord dire k que', signe 
Vous reconnaítrez la maison :
Sur l’enseigne, deux tourterelies 
Se m ontrent k l’oeil enchatué,
E t tou t est fidéle comme elles 
Chez Mé(íe, h la F id é lit i!

A  vous servir chacun s’empresse 
Madame M ége, en souriant,
OÍTre au gourm and plein d'allégresse 
Ce bonbon si doux, si fiiand ;
Si jamais la favcur publique 
M 'appelait k la royauté.
Je  voudrais po rter ma pratique 
Chez M ége, d la F id é lit i!

J e  c o m p te  re v e n ir  á  M o n té lim a r  b ie n tó t ,  
e t  r e o d re  v is ite  a u  c o n c u rre n t d e  M é g e  ; si 
j e  tr o u v e  u n  so n n e t d a n s  son  n o u g a t, je 
v o u s  l 'e n v e r ra i .

B o n n e  p o ig n é e  de  m a in s .
E mile B e r r .

Racahout Delangrenier
! . •  m e l l l a u r  « l i m a r r t  d a s  a n f a r ^ t a
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L e s  O  r  o  s  XX e  s

M. Bois, assis tan t de la chaire  de cu ltu re  
au  M uséum  d ’histo ire  n a tu re lie  d e  P aris, 
v ie n t de pu b lie r á la lib ra irie  agricole de la 
m aisan  ru stique , ia tro isiém e éd itio n  d ’un  
ouvrage ay a n t pour t i t r e  : L e p o ia g e r  d u n  

c t t r i e u x .  C et in -octavo  com pact, im posant 
com m e un  vo lum e d h is to ire  d íp lom atique, 
ayan t toutes les allu res d ’u n  liv re  de savant, 
m ’in sp ira it beaucoup de respect m ais peu  de 
confiance. C om bien , en  effet, a-t-on  vu de 
ces p ionniers d e  l'acclim atation , p lu s  ou 
m oins h an té s  par le souven ir d e  P arm eiitie r, 
ré v a n t d ’in tro d u ire  dans le pot au-feu natio- 
n a l un  légum e baroque n 'a y a n t d ’au tre  
m é rite  que d ’é tre  fort apprécié  p a r  les sau- 
vages?  O r, M . B ois, p lus h a rd i que ses 
confréres, nous annonce 250 p lan ies com es­
tib les. peu connues ou  inconnues. í l  y  a de 
quoi effrayer a  p r i o r i  les gens p ra tiq u es.

J a i  été ag réab lem en t su rp ris  en  parcou- 
ra n t le  vo lum e. P o u r  m o n tre r  qu e  l'au teu r 
n 'e s t pas un  ag ricu lteu r en  cham bre, il me 
suffira de d ire  que c 'est á  lu i e t  á son colla- 
b o ra teu r, a u jo u rd h u i décédé, que nous 
devons de pouvoir, depu is quelques années. 
m anger des crosnes aussi facilem ent q u e  des 
pom m es de te rre .

B ien  que les P aris iens l ’a ien t baptisé de

crosnes d u  Japón , ce légum e est. parait-il, 
peu  abondan t au  pays des ch rysam hém es. 
O n  le cu ltive  su rto u t dans les provinces 
sep ten trionales de la C h in e ; les poétes, 
sédu its  p a r  la form es e t l’aspect n acré  de ces 
rhizom es. les o n t com parés á des perles de 
ja d e .O im a g in a tio n  o rién ta le ! C 'est en 1882 
que la  Société n a tio n a le  d ’acclim acation 
confia á M M . P aillieux  e t  B ois quelques 
rhizom es, envoyés par le d cc teu r B retschnei- 
d er, m édecin d e  la légation  russe á  P é k in . 
M . P aillieux , dans u n  b u t to u t  désintéressé, 
loua quelques p iéces d e  te rre  a u to u r  de son 
ja rd in  p o u r y  m u ltip lie r  le nouveau légum e, 
d o n t il réco lta it 3.000 k ilos en  1888. L a 
p la n te  s’appe la it stachys a f f in ú ;  p o u r ne 
pas effrayer les cuisiniéres, M. P aillieux  lui 
d o n n a it le  nom  de crosne, ce lu i de son 
village.

II fit un e  propagando effrénée, d is trib u an t 
des rhizom es de to u s cótés et, dés 1891. 
voyan t Ies crosnes adm is au x h a lle s , M, Pail- 
lieux e u t la  satisfaction de pouvo ir, ainsi 
q u ’il l’écrivait á  la S ocié té  d ’acclim alalion , 
« d isp a ra itre  com m e v en d e u r e t  red ev en ir 
p u rem e n t e t sim p lem en t le ch e rch eu r de 
p lan tes  iiouvelles ».

A  ces détails h isto riques, M. Bois qu i c u l­
tiv e  les crosnes depuis quinze ans, a jou te  des 
rense ignem en ts su r leu r cu ltu re , qu i in té res- 
seroDt ce rta in em en t nos abonnés des caqi- 
p a g n e s .

—  L a p la n te  est ru stique . D epuis 1882, 
e lle  a  su p p o n é  nos h ivers sans souffrir ; elle 
résistera  ce rta in em en t aux p lus g rands froids.

L a p la n ta tio n  des tubercu les  d o it se faire 
en  fév rie r; p lu s  ta rd , ils com m encera ien t á 
v ég é te r. I ls  so n t sensib lem ent d isposés k 
so rtir  de leu r r e p o s ; si l ’on couvre de fum ier 
un e  p la n ta tio n  p o u r que la  gelée ou  la neige 
n 'in te rro m p e  pas l’arrachage, les rhizom es 
g erm en t aussitó t.

N ous o e  pouvons d ire  quel est le  sol p ré- 
féré p a r  les crosnes. T ou tes les te rres  lui 
c o n v ie n n e n t; m ais il nous sem ble que, dans 
u n e  te rre  com pacte e t  arg ileuse, l ’arrachage 
se ra it tré s  laboiieux e t tro p  souven t sus-
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p e n d u  p o u r  cau se  d e  g e lé e , d e  n e ig e  o u  de 
p lu ie .  N o u s  c o n se illo n s  d o n e  d e  c h o is ir  u n  
so l u n  p e u  sab lo n n eu x , en  to u t  cas b ie n  
a m eu b li.

N ous p lan tons dans des trous de 20 centi- 
m é tres  de p rofondeur, espacés de 40 ce n ti­
m étres  en  to u s sens, á  raison de tro is  tu b er- 
cules par tro u .

N ous rép é to n s  Ies brisages ju squ ’au  i'® oc- 
tobre, p o u r te ñ ir  le sol en  parfa it é ta t  de 
p ro p re té . E n  p ra tiq u an t le dern ie r brisage, 
nous croyons q u ’il e s t bon  de b u tte r  légére­
m e n t les touffes. N ous n e  brisons p lus aprés 
le I "  octob re  p arce  q u e  l’o u til couperait les 
rizom es qu i s’é ten d  horízontalem ent.

Sous ie c lim a t de P aris , nous croyons qu ’il 
est sage de n e  pas com m encer l arrachage 
avan t le  i*’ décem bre . L es tubercu les ne 
so n t parfa its  qu 'á  c e tte  d a te . I ls  se rep ren- 
n e n t á  v ég é te r dés le  i* ' m ars.

D ans les ja rd in s  p a itic u lie rs , on  arrache  
au  fu r e t  á  m esure des besoins de la table. 
L a gelée n ’est pas á redou ter.

D ans les cham ps, on  a rrach e  p o u r  la  ven te 
d ’assez g ran d e s  q u an tité s  á la fo is. O n  p eu t 
conserver Ies tubercu les dans du  sable, dans 
u n  lieu  b ien  sec. I ls n e  re d o u te n t pas le  froid; 
m ais, exposés k l’a ir , ils se flé trissen t e t n e  
son t p lus présen tab les au  bou t d e  douze k 
quinze jo u rs .

I .e  rendem en t, com m e tou jours, est plus 
ou m oins coosidérable, selon la fu m u re  e t 
selon les soins appo riés  k la cu ltu re . N ous 
n ’osons pas d ire  ce q u 'il p eu t é tre  dans un  
ja rd ín , m ais nous avons vu  q u ’il dépas 
sa it tou jours les p rév isions. E n  g ran d e  cul 
tu re , nous pensons q u ’on  p o u rra it com pter 
su r 12,000 kilogs 4 1 ’hectare .

Q uelque a tte n tio n  q u ’on  a it appo rtée  k 
la rra c h a g e , un e  foule de re je tons appa- 
raissen t au  mois de m ai. Ce p lan  p eu t é tre  
repiqué e t  donner un e  réco lte  égale 4  celle 
q u e  p rodu isen t les tu b e rc u le s ; m ais, si on  le 
laisse en place, on est désagréablem ent su r­
pris, l’h iver venu , d e  n ’avoir q u ’un e  réco lte  
p resque nu lle , la p la n te  cp u isan t rap ide­
m en t le sol.

U ne exposition  tro p  chaude n 'es t pas sans

danger. II pous est arrivé , u n e  seule fois, il 
est v ra i, d e  pe rd re  u n e  p la n ta tio n b rü lé e p a r  
le  soleil e t  nous avons tou jours c ra in t que ce t 
ac c id en tse  ren o u v e lá t. D ans le m idi de la 
F rance , le  crosne do it é tre  cu ltivé 4 l ’om bre 
e t  il exige des arrosem ents fréquen ts e t  mo- 
d é ré s .

N ous n e  connaissons pas au crosne d ’a u ­
tre  ennem i q u e  le  v e r  blanc.

II  fau t en v iro n  300 4  400 tubercu les frais 
po u r faire i  kilog.

•«O»
Les d eux  cen t q u aran te -n eu f a u tre s  plan- 

te sd éc rites  dans le Potager d 'u n  curieux  sont 
lo in  to u tes  d ’avo ir les m érites du  crosne. 
II en  es t beaucoup  que l ’a u te u r  m e n tio n n e  
seu lem en t p o u r m ém oire , les déc laran t 
fran ch em en t m auvaises, e t  quelques-unes 
n ’o n t pu encore é tre  l ’o b je t de cu ltu re  
sérieuse ou  d e  dégusta tions approfondies. 
T o u te fo is , u n  ce rta in  nom bre p ara issen t 
rée llem en t in té ressan tes , so it p o u r no tre  
c lim at, so it p o u r des rég ions p lus cbaudes. 
C o n tra irem e n t 4 beaucoup d e  ses confréres, 
M . Bois n ’ép rouve p o in t le besoin de tro u ­
ver excellents to u s les légum es baroques 
qu ’il cu ltive . L e  chasseur de p lan tes  est 
doublé d ’un  gou rm et é c le c tiq u e ; i l  form ule 
ses apprécia tions avec u n e  sage m esure et 
ind ique ses recettes d e  fa^on tré s  claire.

Je n e  recom m anderai p o in t son liv re  aux 
P arisiennes em barrassées p o u r  choisir le lé- 
gum e q u ’elles offriront 4  leurs in v ités , m ais 
ce t ouvrage fou rn ira  quelques sujets d’é tude  
am usants, parfois ú tiles, aux gen tilshom m es 
cam pagnards qu i a im en t 4  p la n te r  des choux, 
e t aux coloniaux q u ’exaspére le rég im e des 
conserves.

F krnand  H o n o k k .

L a  saison  d e  nos p á té s  d e  g r iv e s  des 
C évennes es t fín ie . P r ió re  d e  n e  p lu s  nous 
en  d e tn a n d e r déso rm ais.

E au  dn Tabin GALLIA 8T¿r ili8ée
Q A u n i  — 0 ,li U bout«i{t« (verre ea plat)
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G ü X M O I í S

Préoccupations politiques, deuils, plus 
encore peut-étre l'espéce de Iassitude qui 
semble ia caractéristique de notre époque; 
quelle qu’en soit la cause, on ne peut s’em- 
pécher de con.-tater cetle aniiée le calme 
quasi lúgubre de la saison d h iver; le carna­
val n’a méme point essayé de secouer ses 
grelots légendaire? etsurannés, e t l’on au­
rait pu compter les rares réunions o£i 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 l'exislence 
fcimnine. C’est qu'il est des occasions qui 
ne chóment jamais, et que, mariages, théá- 
tres, réunions de famille, voila plus de cir- 
constances qu’il n’en faut pour déploj'er 
notre g o ü t; sans compter que la « robe 
d'intérieur », cette üouvelle 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 á exécu- 
ter et vraiment jeune ct gentil. Robe de 
dessous príncesse toute píate en léger taffe 
tas rose avec grand etnpiécement recouvert 
de guipure d'Irlande jaunie. Seraltacliant á 
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 W atteau trés 
étroit du haut. large du bas, l’tvaíé du biais 
formant godets en éventai). Une draperie 
en satin Liberty du méme rose relie le 
fourreau á l’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 la hau • 
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 á 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 pále recouvert 
de mousseline de soie assortie celle-ci püs- 
sée devane seulement Sur le devant s’ouvre 
un pardessus en tulle dentelle á 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 á rester flottants et se noue de cóté 
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 chiflón rose.

Bien que les toilettes de priniemps soient 
encore á l’état de réve, Its robes que Toa fait 
aujourd hui ont déjá I aüure plus légére que 
celles de l'h iver.P ourle  soir, les jupes unies 
ont tout á 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 satín 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 á gros réseau irrégulier, tout biodé de 
nceuds Louis XVI 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 á ciair trés 
longues, tombant sur la main en mitaines, 
sont attachées aü corsage par le dessous de 
l’entournure seulement, laissant ainsi la 
naissance de I'épaule á nu ; une guimpe in- 
térieure en tulle pailleté avec le col en 
panne transforme cette toilette dü n e  élé­
gance si pratique en robe de petit dtner ou 
de théátre.

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 
l’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 súrement appelé á 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 linón transparent retenues á 
I’épaule par trois barrettes de velours noir. 
Nceud Louis XVI 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 á ban- 
nir le jupón de dessous. Je parle bien 
entendu du jupón 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 l’on veut, plus risn que la 
sous jupe indépendante; quand á la robe, 
elle sera en drap assez fort, celui-lá seul 
donnant les plis voiilus, beige clair — les 
nuances tendres seront fort en faveur — 
avec au bas un festón de velours ton sur ton 
incrusté dans l ’étoffe ; la mcme incrustation 
de velours se reproduit deux fois dans la 
hauteur de la jupe fermée devant un peu á 
gauche. La jaquette trés ajustée du dos á 
basque courte incrustée d’un festón de ve­
lours ; devant, revers de velours couverts 
d’une guipure d Iriande, 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 pále.

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

S ybil  de L a .n c e y .

V A N I L L E  D E S  C O M O R E S

Notre vanille provient des meilleures 
plantations des lies Comores, elle appar- 
tient ¿  la varíete diíe « ¿  odeur de tbé »
justement réputée la plus ñne et qui est
presque introuvable dans le commerce.

F rlz
L e tube de 6 gousses,

pris au  burean.   3  f r a n c s
Franco, Paris, province et

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

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

Ayuntamiento de Madrid



78 LB POT-AU-FEU

C O U R R I E R
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L e  M a n s . — P our faire une glace k deux 
parfum s : partager le moule avec une cloison de 
fer-blanc ou de cartón, rem plir de chaqué cóté 
avec une glace d .f f é re n te /r f« , re tire r la  cloison 
e t  laisser rafíerm ir. —  P our praliner une glace. 
on ín trodu it dans la crém e du pralin broyó bien 
fin. L e  pralin n 'est au tre  chose que du nougat. 
Vous pouvez m ettre  fraises cristallisées e t  fruits 
confita dans une glace, mais ils n e  doivent pas y 
séjourner trop  longtem ps, sous peine de devenir 
trés durs.

M . B . — Bouillie gratinée ; délayer la farine 
k l’eau froide, saler e t chauffer en rem uant, jus- 
ques avant l’ébullition. L ier avec ceuf e t beurre 
e t faire gratiner k four trés vif

R a y n o u a rd  —  P our éviter l’am ertum e des 
endives, les laver aussi peu que possible e t  les 
cu ire  au  beurre. Revoyez vo tre  collection.

V . R .  — Nous n’avons plus de num éros sépa- 
r é s .e t  ne pouvons envoyer des recettes p a r lettre.

V .U en eu v e-S a io t G e o rg e s  —  Nous n’en  con­
naissons pas de bon.

M . 8. B ., A m ien a . —  R ecettes parues
S . H- —  N ous ne connaissons point d’adresse
C h a tte .— N on . — Cuire les fruits rouges dans 

le cuivre nOn é tam é ; l’étain  les fait noircir. — 
D éfaut de cuisson ou de sucre. — Ces recettes 
v iendront plus tard.

C h a n tilly , — O n trouve des foies d’oie de no- 
vem bre k mars. —  P our les conserver : les brai- 
ser e t  les couvrir de saindoux frais bien cbaud, 
comme pour une terrine . Ou encere, les braiser, 
m ettre  en boífe, souder e t m ettre  dans l’eau 
bouiliante, une heure pour les boHes d 'un litre.

S a in ts -P é re s .  — Suivez notre recette  de con ­
fitu re  d'oranges.

H . d e  B . — V otre glace royale au chocoiat 
reste  collante parce qne vous ne la faites pas as­
sez épaisse. A ugm entez la proportion de sucre. 
— Gouffé.

B . L . — P our dorer la páte des tarte le ttes, la 
badigeonner avec un peu de jaune d 'a u f  légére­
m ent b a ttu . — P o u r certains g iteaux , comm e le 
P ith iv iers, saupoudrer de sucre giace quelques 
instante avant de re tire r  du four.

B , —  E chaudés : rece tte  trés com püquée e t 
peu pratique chez soi.

O . E . R .  —  Páte k ta r te s  lourde : 250 gr. fu- 
rio e , 50 beurre, pincée de s e l ; détrem per k Teau. 
On peu t blanchir ces pommes k Teau e t  Íes pas­
ser au  beurre.

N a n te s .  — Vous pouvez trés bien faire la 
pále feuiiletée 24 heures d’avance —  Le pudding 
k  la parisienne peu t a ttendre du soir au lende­
main dans un endroit frais.

M  B. J . — Lapin sauté : faire revenir 125 
gr. lard avec la  pe tits  o ignons; enlever les o i­
gnons e t le lard, sauter le lapin, pous saupoudrer 
de fa r in e ; m ouiller avec 1/4 de litre  vin blanc 
e t au tan t de bouillon; ajouter oignons, lard, bou • 
quet garni, e t cuire 1/2 heure. —  Chez les orfé- 
vres.

O .B  . — Bonne no te  est prise pour les couscous.
C"*" d e  C. — Cuire k m oitié la poule dans 'e  

bouillon, la re tire r, Tarroser de beurre e t  la ró tir. 
— Les maisons de gros ne vous vendront que 
par quantités énorm es.

A . G ., L is ie o x . — La selle d’agneau se com ­
pose de deux filets. On la ró tit ou on la braise.— 
Beignets soufflés : 250 g r . farine, 1/4 litre  eau, 
125 gr. beurre, 6 ou 7 ceufs

M  G . —  La sauce financiére est une sauce 
bruñe k laquelle on ajoute la garniture qui cons­
titu e  la financiére. N ous ne pouvons que vous 
renvoyer auxindications que nous avons donné. s 
fréquem m ent pour préparer une sauce de ce 
genre.

L a v a l  -  P iler les sardines avec un peu de 
beurre, ajouter sauce d 'ancho's e t beu rre r des 
croütons

L e  H a v re  — Bonne note est prise pour re ite  
rece tte . — R am equins au fromage ; faire une 
páte k choux avec 125 gr. farine et 2 déciL d’eau. 
A jouter 60 gr. parm esan e t  4 ceufs, dresser sur 
plaque e t  saupoudrer de fromage.

G’“ “  d e  B. — COteiettes de lapereauk  la Ch¡- 
v ry  : faire sau ter e t servir avec une sauce ravi- 
gotte.

C h a te a u  d 'H . — C 'est une spécialité dont 
nous ne connaissons pas exactem ent la recette .

N o n a e t te .  — Faites fondre i  kilo de sucre 
dans 1/2 litre  d 'eau e t vous aurez du sirop k 32 
degrés.

E . S . — Procédez comme pour la béarnaise, en 
supprim ant Testragon — P our les pommes de 
te rre  soufflées preñez les pommes de terre  de 
H ollande,— R ecette  parue en  1893 ; nous comp- 
tons y revenir bientót.
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A v a lio n .—  La sauce crevette est naturelle­
m en t grise ; on la colore avec du carmín- —  l a  
sauce Moscovice est une sauce poivrade que l'on 
finit avec confiture de groseilles de B ar, vin de 
Malaga e t pignons. — M ettre  la be tterave dans 
du vinaigre ou du vin blanc.

A . M . — L e  jam bón d'Y ork est fourni par une 
race de porcs. N ous ne voyons done pas ce que 
vousen tendezpar «la rece tte  du jam bón d'York».

G. E . R  — Vous nous réolamez la recette  de 
la  sauce béarnaise « que vous nous avez deman- 
dée il y  a a m ois» . Veuillez vous donner la peine 
de lire le num éro du i* ' février.

V e rd u n .  —  II n 'y  a souvent d’au tre  moyen 
que de g ra tter, re te ind re e t encaustiquer.

U n e  n o u v e lle  a b o n n é e . —  Ces recettes ont 
é te  publiées. — Nous ne pouvons répondre aux 
le ttres  non signées.

A n g o u lé m e  —  V otre dem ande est un peu 
vague. Souvent, c’est une question de chaleur du 
fou r. II faut un four assez chaud, su rtou t en des­
sous.

J . B. B, — I®  G énéralem ent, le chale n 'est 
porté que pour la cérémonie, e t to u t au plus les 
prem iéres sem aines. —  2® Indifférem m ent. — 
3®- Pas de tra ín e ; to ile tte  élégante de jour. —  4“ 
R edingote si le marié n’est pas en habit.

P lu s ie u r s  a b o n n é s  — Nous ne pouvons r é ­
pondre aux le ttres non signées.

CONSERVATION DES FORCES

La dépense iocessante de l'énergie vítale 
n'est pas seulement réparée par l’alimenta- 
tion, qui agit á la maniére du charbon; il est 
surtout indispensable de conserver la.tou- 
plesse et l’intégrité de nos 01 ganes, de les 
entretenir en parfait état, de maintenir leur 
résistance. C ’est ce r61e d’excitateur et de 
protecteur que rem plit á 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 lá son influence á la fois conser- 
vatrice et stim ulante, avec un bénéfice 
chaqué jour aceru de santé et de forcé.

L E S  C A F É S  C A R V A L H O

Un gourmet bien comm, qui a pris au 
boulevard ¡a succession de Monselet, 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, rué de Chá­
teaudun ; 54, rué duB ac. Exiger la marque, 
le ñora et la signature sur chaqué boite ca- 
chetée.

LE CHOCÓLAT 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 á digérer, d’un 
goüt plus exquis que tous les autres, en un 
mot, un chocoiat répondant aux plus hautes 
exigences de l’hygiérie autant que du goút. 
L’accueil favorable qui a été fait au Choco­
iat Van Houten prouve que ce but a été 
atteint. H est reconnu m aintenant que le 
Chocoiat Van Houten occupe le premier 
rang parmí les chocolats, comme le Cacao 
Van Houten l’occupait déjá parmi les cacaos.

A. PACAUD
R O B ES E T  MANTEAU X  

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

3 8  —  r a e  d e  1& C h & a s s é e - d ' A n t i n  —  3 8

P ré c é d e m m e n t : 66 , c a e  8 t - L a z a r e .

BUREAU DE L ’ASSOM PTION
45, rae Beissy-d'Anglaa, nu di Wifo. l>le)kerb« 

UHiUaieit, 31, bikT. Iilub rtti)

Dlreotrloe : tf~* ICORLAMB
I a s  m ah reeaM  d e  m a u o n  e o n t  a u n r é e e  d e  tro n v er  

d a n s  o* b n rean  d «  d om eetlq n ea  teo o n u a a u a a b le e .
L e  b n z ea n  da r A H O o p l io n  a 'o o o ip a  a n ia i d n  p lac  

■ e a t  dea iu U t a t c lo e t  t t  g o iT e n a n t e e  é t t t a g é t w .
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M A R S  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON
T rés 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.

L a  tru ite  saum onée est toujours aussi rare  : 
8 k 10 francs le kilo au-dessus de 3 kilos Les 
petites tra ite s  de 3 kil. 500 e t au dessous valent 
de 12 k 15 francs le kilo, e t, certains jours, il est 
irapoasible d’en trouver.

P e tite  tru ite  de liv iére  : 7 fr. 50 k  9  fr. le kilo.
Le tu rb o t e t  la barbue sont moins chers et ne 

dépassent pas 4 fr. 25 ou 4 fr 50 le kilo.
L a  solé est teveoue k des prix raisonnables : 

4 k 5 francs le kilo, suivant grosseur.
Les pe tits  m ulets de 700 á 800 grammes coú- 

ten t 3 fr. k 3 fr.50 le kilo; les gros, 4 fr. 50 k 5 fr

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

I.a  sa'son du merlán s'avance : i  fr. 75 k J  fr. 
le kilo. Les arrivages de maquereaux sont fort 
irréguliers e t ce pjisson est relativem ent cher : 
60 k 90 centim es.

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

V O L A IL L E , G IB IE R  & D IV ERS 
L es béca 'ses deviennent rares, e t il faut les 

payer de 7 fr, 50 k 9 francs. La chasse ferm e k 
la fin du mois 

Les petits coqs de bruyére de Russie, valent 
de 6 fr. 50 k 7 francs. U n coq convient pour 
six k sept personnes. L es poule.s, sensiblem ent 
plus petites, conviennent pour 4 k 5 personnes, 
e t  valent 50 centim es de moins que les ,coqs.

L e  V in  D é s i i e e

L n  g r i p p e ,  c e t t e  g r íp p c  si c o n n u e  e t  si r e d o u td e  
s o u s  le  n o m  d ’in f lu e n z a .  l a  m im e  q u i  a  f a i t  e n  85 t a n t  
d e  v ic t im e s  á  P a r is ,  e s t  d e  n o u v e a u  s u r  le  p o in t  d e  
d iv a s t e r  l ’F .u ro p c . K e w -Y o rk  e n  s o u ff re  d e p u ía  d e s  
m o is  e t  s o n  a v a n l- g u r d e  e s t  i  n o s  p o r te s .  E l le  m a r q u e  
d e  s o n  c a r n e t  le s  in d i s p o s i t io n s  Ie s  p lu s  in n o c e n te s  en  
a p p a re n c e ;  o n  r e t r o u v e  s o n  c a ra c lé r e  d e  m a l ig n i te  d a n s  
t o u s  le s  m a la is e s  d e  c e t  h iv e r .  C 'e s t  p ié c i> é m e n t s u r  
Ie s  p e r s o n n e s  a f fa ib iie s  p a r  c e s  a c c id e n ts  q u e  r i t i -  
f lu e n z a  v a  e x e r r e r  s e s  r a c a g e s l e s  p lu s  t e r r i b l e s ;  e l le s

s o n t  I  m a r q u é e s  n p o u r  ces  c o u p s , s i  e l le s  n e  d e to u r -  
n e n t  le  d a n g e r  p u r  l a  r é p a t a t i o n  i m m t d i a i t  d e  le u r  
o r g a n is m e , a u  m o y e n  d ’u n  to n iq u e  e n  m i m e  te m p s  
d é p u r a l e u r  e t  r e ie v e u r  d e  l a  fo rc é  e t  d e  l a  r é s í s u n c e  
v í t a le .  N o u s  a v o n s  n o m m é  le  V in  D é s i le s  ; c a r  c e  v in  
e s t  le  s e u l lo n iq u e  q u i r é g u la r is e  l a  c i r c u la t io n  e l  la  
d ig e s t ió n ,  q u i  d é c o n g e s t io n n e  le s  o r g a n e s  r e s p in i io ir e s .  
q u i  c a lm e  l 'e x c i ta b i l i t é  d e s  n e r f s , q u i  p u r if ie  le  s a n g  
e t  U s  h u m e u r s  e t  q u i  a u g m e n te  d 'u n e  fa i;o n  te l le m e n t  
m e rv e i l le u s e  l a  r é s is ta n c e  a u x  m a la d ie s  m ic ro L ie n n e , 
q u 'i l  d e v r a i t  S tre  l e  s e u l m é d ic a m e n t  o rd o n n é  c o m m e  
p r é v e n l i f  e t  cc m m e  c u r a t i f  d a n s  le s  c a s  d 'a f fe c t io n s  
r e g n a i i t e s  ; g r ip p e ,  in f lu e n z a ,  p n e u m o n ie  in fe c tie u s e , 
e tc . D '  M a d e t .
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