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Pigeons a la Crapaudine
A recette de pigeons á  la crapau- 

diñe comporte d’assez nom- 
breuses variantes quaut á la 

sauce qui accumpagne les pigeons. Ceux-ci, 
d ’autre part, bien que toujcurs fendus et 
aplatis, subissent quelquefois des prepara* 
tions prélim inaires avant d’étre définitive- 
ment grillés. Nous donnons aujourd’bui 
une recette trés simpliñée, appaitenaut i  
la bonne cuisine de ménage. L ’écbalotte 
qui figure dans la  sauce ne saurait étre 
supprimée, car elle est une des bases déla 
crapaudine : dans de nombreuses recettes 
on ne la passe méme pas, et un la met en 
bien plus forte proportion. U n e  faut pas 
óublier que le pigeon, preparé de cette 
maniére, a  besoin d’un assaisonnement trés 
relevé. Une pointe de Cayenne fait au 
mieux, et il faut fortement poivrer et saler 
Ies pigeons avant de les paner.

Proportloaa
Pour deux pigeons:

POL'R L A  NAirCK

40 g r. de beurre frais ;
20  — de farine;
10 — d’écbalotte;
2 décilitres 1/2 de jus de ménage ou de 

trés bon bouillon réd u it;
1 décilitre de v in a ig re ;
2 cuillerées de créme légére ou de trés 

bon lait,
P O U R  PA K E R

40 gr. de b eu rre ;
Environ 3 cuillerées de mié de pain ras- 

sis finement émietté.

Temps nécessaire : 1¡2 heure.
RÉSD M É

Pendre les pigeons sur le d o s ; paner avec 
b eu rre  fondu e t m ié de pain. Faire griller douce­
ment.

P our la sauce :
R éduire vinaigreavec échalotte.
Faire  un roux léger avec farine e t  m oitié du 

beurre . M ouiller avec jus ou bouillon e t  le v i­
naigre ré d u it ,

Faire  m ijoter e t a jou ter le lait e t  le re ite  du 
beurre  au m om ent de servir.

lies plg-eone 
Choisissez de beaux pigeons, jennes et 

tendres. Plumez-les, videz-les. Coupez- 
leur le cou prés de l’estomac. Rognez le 
bout des pattes, et rentrez-Ies dans le 
ventre, en faisant une petite incisión dans 
la peau, de chaqué cOté des cuisses, de 
fa^on á y  fourrer le bout de la patte.

Preñez un  bon couteau de cuisine et fen- 
dez les pigeons sur le dos daus toute leur 
longueur, de fa^on á les ouvrir compléte­
ment á p lat, comme un bifteok, et, bien 
entendu, sans séparer les deux moitiés du 
pigeon. Avec quelque chose de plat, un 
grand couperet, par exemple, donnez 
quelques coups sur le pigeon pour achever 
de l’aplatir en luí donnant ainsi á peu prés 
partout la méme épaisseur,

Ensuite, panez-les.
Pour. paner  

Mettez le beurre indiqué dans une as­
siette, faites-le chauffer pour le fondre, 
puis mélangez-y deux bonnes pincées de 
sel et de poivre. Le pigeon a besoin d’étre 
bien relevé d’assaisonnement.

Ayez un morceau de míe de pain rassis 
de la veille, groa comme le poing, environ,
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pour ce qu'il nous faut. Cassez-le en petits 
morceaux que vous enfermez dans le coin 
d’un torchon propre, oü vous les foulez 
avec la  main pour les émietter. Passez en­
suite ces miettes dans une passoire á trous 
un peu gros, en les frotlant un  peu dans 
la passoire. Vousobtenez ainsi une panure 
bien préférable pour l’usage actuel, á la 
panure séchce qui, sans ®uf, ne tient 
pas aussi bien que la míe de pain frai- 
che.

Trem pezun cóté d’abord du pigeon dans 
le beurre fondu, e t posez ensuite ce cóté 
beurré sur une autre assiette oü vous aurez 
étalé la mié de pain émiettée. Procédez de 
meme pour l’autre cóté du pigeon, de telle 
fagon que le pigeon soit recouvert égale­
ment sur ses deux faces.

Xia culason

Si vous disposez d’une bonne grillade á 
la braise, vous pouvez y  faire griller á 
petit feu les pigeons. Sinon, il est tout á 
fait préférable de les mettre au four de la 
fagon suivante. Posez une grille sur un 
plat quelconque allant au feu, en terre 
commune, par exem ple; la grille doit étre 
assez élevée sur le plat pour n 'en  pas tou­
cher le fond du tout, et que l ’air chaud 
circule bien entre le plat et la grille. Eten- 
dez sur cette grille vos pigeons, le cóté de 
l’intérieur posé sur la grille.

Mettez le tout au four assez chaud pour 
que les pigeons cuisent et colorent dans 
l’espace de 15 á  20 m inutes. lis doivent 
prendre une teinte bien dorée, mais ne 
pas noircir n i charbcinner par places, ce 
qui arriverait si la grille était trop prés du 
foyer. II n’est pas nécessaire de les relour- 
ner, puisque ia cbaleur passe sous la grille. 
Arrosez-les deux ou trois fois avec le 
beurre fondu qui tombe dans le plat, e tqui 
aide á  la coloration.

Si vous les faites griller á  la braise, il

faut le méme temps avec un feu bien 
étendu mais pas trop ardent.

D ix  minutes avant de glisser vos pigeons 
dans le four, vous aurez mis votre sauce 
en train  de la fagon suivante.

& a sau ce  
Hacbez l'échalotte. M ettez-la dans une 

petite casserole avec le vinaigre. Faites 
bouillir á découvert jusqu’á réduction des 
deux tiers á peu prés. Passez le tout á  tra ­
vers une passoire et réservez dans une 
petite tasse.

Lavez et essuyez la casserole. M ettez-y 
la farine et la  moitié seulement du beurre 
indiqué pour la  sauce, soit 20 gr. Posez 
sur feu doux, mélangez avec la cuiller de 
bois, et laissez cuire tout doucement pen­
dant 5 m inu tes; la farine doit légérement 
blondir. Versez alors, petit á petit pour 
commencer, le jus froid ou á peine tiéde. 
Mélangez vivement avec la cuiller pour 
óviter les grum eaux. Ajoutez le vinaigre 
réduit, forte pincée de poivre. Ramenez la 
casserole sur un bon feu, e t ne cessez de 
tonrner le liquide jusqu’á ce que l’ébulli­
tion ait bien pris. Retirez alors un  peu la 
casserole de fagon que la sauce ne fasse 
que bouillotter sur un seul cóté. De cette 
maniére vous voyez s’amasser l ’écume et 
la graisse sur le cóté qui ne bout pas, et 
c’est ainsi que se clarifie la sauce. Laissez 
doucement bouillotter pendant 10 á  ló m i-  
nutes.

Juste au moment de servir, enlevez avec 
une cuiller de métal toute l’écume grais- 
seuse qui s’est amassée sur la sauce. Ajou­
tez le l a i t ; ne laissez plus cuire, et ajoutez 
hors du feu le beurre. Mélangez bien, 
goütez pour le sel et le p o iv re ; mettez une 
pointe de Cayenne si vous l’aimez.

Versez en sauciére cbauffée, et servez 
avec les pigeons poses sur un plat bien 
chaud.

L a  V ie il l e  C a t h k e is e .
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M O RU E A  L A  B IS C A ÍN A

C o u rs  d e  M. A. C o lo m b ié
Compte rendu spécial du  “  Pot-»u-Feu "

M e s d a m e s ,

Cette recette, fort usitce dans le pays 
basque, peut compter parm i les meilleures 
fajons d’accommoder la morue. Elle est 
trés simple. Les piments doux, que 1’ o d  se 
procure facilement dans toutes les bonnes 
maisons d’épicerie, donnent á  la sauce une 
saveur caractéristique. Ils sont indispen­
sables pour réaliser la « vraie » recette •, 
mais, comme nous le verrons tout á l’heure, 
on peut s’en passer. On obtient encore, 
sans eux, un plat de morue fort agréable.

Froportloma
Pour 8 personnes:
1 kilo de morue ;
1 cuillerée á café de citrón ;
70 g r. d’oignon, soit 2 oignons moyens ;
5 — d’ail, soit une petite gousse ;
4  cuillerées d’h u ile ;
1 — de purée de tom ates;
1 — de farine, pas trop com ble;
I  — á  café de persil haché;
3 piments doux, thym , la u rie r ;
1 verre á madére de vin b lan c ;
2 cuillerées, environ, de panure.

Xia morue

Je  prends de la morue salée bien blancbe, 
á feuillets épais, filet et ventre. Le filet,

seul, est un peu sec. Choisir de préférence 
un morceau de devant, il est plus beau et 
plus avantageux que le cóté de la queue.

II faut, pour ladessaler, la faire tremper 
dans une grande terrine d’eau fraíche pen­
dant 36 á 48 heures ; c’est trés suffisant. 
S ion  la fait trem per trop longtemps, elle 
perd son goüt et devient filandreuse. J ’ai 
soin de clianger complétement l’eau matin 
et soir. E n  outre, je  place dans la terrine 
une grille, ou á défaut, un objet quelcon­
que sur lequel je pose la morue qui se 
trouve ainsi entre deux eaux. Sans cette 
précaution, le sel de la morue tombant au 
fond du vase, celle-ci se trouve bientót 
dans de l'eau saturée de sel, et elle ne se 
dessale plus.

D ’autre part, c’est un tort de faire trem­
per la morue dans l ’eau chaude, dans Tes- 
poir de gagner du temps : on ne dessale 
ainsi que la surface et l’on durcit la morue. 
Le seul moyen de la dessaler plus vite est 
de la mettre dans de l’eau courante ; en 
laissant couler un robinet dans la terrine 
oü se trouve la morue, on peut la dessaler 
en 24 beures.

Quand la morue a ainsi trem pé, elle est 
loin d’étre propre; il faut la passer á plu­
sieurs eaux et la ratisser pour eniever les 
écailles. Je  laisse la peau et les ailes ou 
nageoires : il y a  dedans de lagélatine qui 
corsé le bouillon dont une partie servirá 
pour la sauce.

F ou r pocher

L a morue ainsi préparée, je la  mets dans 
une casserole d’eau froide, de fajon qu elle 
baigne bien, environ 2 litres pour nos 
quantités. J 'a joute 1 cuillerée de sel, et 1 
cuillerée á café de c itró n ; le vinaigre res- 
serre trop la morue et la  rend réche, et le 
citrón la blanchít mieux.

Je  cbauffe trés lentement. La morue ne 
doit pas lou illir . !Si on cbauffe trop vite
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ou 6Í on laisse bouillir, elle durcit et se 
raccornit.

Des que l’eau commence á frém ir, je 
couvre la casserole et je  la retire sur le 
coin du fourneau, de maniére a conserver 
l’eau aussi cbaude que possible, mais sans 
bouillir. Je  laisse ainsi la  morue pendant 
20 ou 26 minute*, c ’est ce que l’on appelle 
«  pocber ». Au bout de ce temps, la morue 
est cuite ; je puis la laisser attendre dans 
son eau, mais en tenant cette eau seule­
ment tiéde.

lia  sauce
U n quart d 'heure, environ, avant de 

servir, je  prepare la sauce.
Dans une sauteuse, c ’est-a-dire une cas­

serole bassc, á fond épais, je  fais chauffer 
4  cuillerées d ’huile d’olive. Si cette huile 
dégage une odeur de fruit trop accentuée, 
j ’y  je tte  une croúte de pain, d’environ 3 
centiméU'es de coté, que je  laisse bruñir. 
Quand la croúte est bien bruñe, je  la re­
tire ; l’odeur est fort atténuée.

L ’buile étant bien chaude, j ’y  mets l’oi- 
gaon coupé en tout petits dés q u e je  laisse 
colorer trés légérement pendant 4  ou 5 mi­
nutes, á feu doux ct en remuant plusieurs 
fois. L 'oignon doit á  peine blondir. J ’a­
joute ensuite l’ail que j ’ai rápé sur les dents 
d ’une fourchette de fer, puis la farine, et 
je  mélange bien le tout.

Dés que la farine commence á blondir, 
je mouille avec 1/4 de litre de l ’eau dans 
laquelle se trouve la morue, et j ’ajoute 
aussitS t: une bonne cuillerée de purée de 
tomates, un  verre á  madére de vin blanc, 
le quart d’une feuille de lauríer pulvérisé, 
un  brin de tbym pulvérisé, et 3 piments 
doux d’Espagne coupés en julienne.

Ces piments doux se vendent conservés 
en petites boites que l’on trouve facilement. 
Ils sont d’un  rouge superbe et donnent á 
la sauee un  goüt fort agréable, nuUement 
fort comme celui des piments qui « em-

portent la boucbe » . On peut exécuter la 
recette sans en mettre, si l’on n’en a pas á 
sa disposition ; dans ce cas, il sera bon de 
les remplacer par gros comme un pois de 
poivre de Caj’snnne.

Je  chauffe doucement et je laisse bouillir 
une ou deux minutes. L a  sauce est préte.

P ou r servir 

J ’égoutte la morue et je  la divise en 
morceaux á l ’aiJe d’une fourchette. Je 
laisse la peau qui, puur certaines personnes, 
constitue « le meilleur ».

J e  mets la morue dans la casserole á la 
sauce, je remue un instant pour bien nap­
per les morceaux, et je  verse dans un plat 
creux. Je  saupoudre légérement de mié de 
pain rassis émiettée, et je  fais gratiner au 
four pendant 4  ou 5 minutes.

Mazarik  .

POTAG E A UX  LAITUES
A U

T A P IO O A -B O n iL L O K -B O Ü D IE R

E p lu c h e z  u n e  jo lie  la i tu e  n o u v e lle , cou - 
pez -la  en  fines la n ié re s  ; lavez , é g o u tte z , 
je te z  d an s  la  q u a n ti té  d ’e a u  b o u il la n te  n é - 
n éce ssa ire  a u  p o ta g e . L aissez  b o u il li r  c in q  
m in u te s .  A jo u te z  le  T ap io ca -B o u iilo n , lais­
sez p o c h e r . M e tte z  au  m o m e n t d e  s e rv ir  u n  
m o rc e a u  d e  b e u rre , e t  v ersez  su r  d e  to u t  
p e t i t s  c ro ü to n s  frits .

L í  T a p io c a  B o a ü lo n -B o a d ie r  te treuve au 
DipSt Central;  S4 , rué de ¡a  Verrerie, P a ris , el au* 
dipéis ie  P a ris  {veir la liste dans le dernier numero 
du P o t-au-Feu). Pour la Province, ia d r t s u r  au 
Dip$t Central.

Un petites cartoucbe* de i  potage ; Le paquet
de locA rtouches...................................F r .  1 dO

E n  bo!te de fer blanc da s s  potages  4  •
E n  i / s  boite de fer blanc de u  p o tages .. .  Z  • 

R em ite de lo o /o  tu r  to u t achat de z6 fr .  aux 
abonnés du P oí-au -feu .

E au  de Table G A L L I A  STÉRILISEE
Oazbcse — 0,15 la bouteille (verre en plus)
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C D G I í C C e

HACHIS DE B tE U r EN  GATBAÜ 
PIGEONS A  LA CRAI’AUDINE 

SALADE DE C H O U X - FLEURS 
MARMELADE DE POMMES 

44
POTAGE AU LABOUREIIR 

COTELETTES D E V E iU  A LA ZINGARA 
GIGOT RO TI 

P U R É S  DE H A B IC 07»
SALADE D’ORANCHS A LA CEÉOLE

« U F S  EN  COCOTE 
RAGOUT DE K O O T O S  

MAYONNAISE DE PO U LET AUX LA ITU E* 
CROQUETTES DE RIZ

P E T IT E  M ARM ITE 
CRO QU ETTES DE VEAU 

F ILET DE B ® U F A LA LORKAINE 
P O U LE T ROTI 

CROUTE AUX CHAMPIGNONS 
BAVAROIS AU CAFE

U O R U E A LA BISCAINA 
SALADE HOLLANDAISE 

SOUFFLÉ D E POMMES DE TERRE 
COMPOTB D E PRÜNBAUX

POTAGE PU R É E DE POIS 
BROCHET SAUCE AUX CAPRES 

M ACARONI EN  TURBAN 
HARICOTS VERTS A  LA POULETTE 

PUDDING AU MAiZENA

(EUFS A LA BÉCHAMEL 
ACRAS D E MORUB 

SALADE D E LENTILLES 
PAVÉ AU CHOCOLAT

POTAGE CRÉM E DE CHICORÉE 
BARBUE SAUCE CREVETTES 

FIL E T S  M IGNONS D E M OUTON SAUCE POIVRADE 
PINTAD E PARCIE 

FONDS D ’ARTICHAUTS A LA M AINTENON 
PR A LIN É A LA CRÉME

EHEBIB e sC l N D I S P E N S A B L E
Dana

TOUTE e o m C U I S M E I

Pudding au Maízena
K « maízena » ou farine de blé de 

Turquie, n ’est pas la farine de 
mais o rd in a ire , grumeleuse 

comme de la sem oule; c’est une fécule 
extrémement fine et légére. E n  Amérique 
on Templóle pour quantités d’entremets, 
de potages et de pátisseríes; on la trouve 
m aintenant partout oü sont vendus des prc- 
duits anglais et américaius : á Paris, toutes 
les bonnes épiceries en tiennent. Elle est 
blanche, parce qu’elle est foum ie par un 
rnáis blanc trés cultivé en Egypte. On 
Táchete en paquets depuis environ 40 cen­
times.

Le pudding au maízena est un bon en- 
tremets de famille, léger et nourrissant á 
la fois, tout indiqué pour Ies jours maigres.

Bien observer les conditions de chaleur 
du fo u r; si le pudding languit dans un 
four pas assez chaud, il s’affaisse e t se ride 
quand on le démoule, tandis qu’il doit, au 
contraire, rester bien gonflé et ferme, sans 
rien perdre de sa hauteur.

Proportions
Pour 7 ou 8 personnes :
1;2 litre de la i t ;
100 gr. de farine m aízena;
50 — de sucre en poudre ;
25 — de beurre ;

Ayuntamiento de Madrid



86 LE POT-AU-FEU

! I '

.

. í- 
' I
.  i

50 gr. raisins de M alaga;
50 — de Corinthe ;
3 ceufs;
1 bonne cuillerée de rhum  ;
1 /2 zeste de c itró n ;
1 pincée de sel,

PO U R  I.A  SAUCE

1 décilitre 1/2 d’eau ;
5  gp. de farine maízena ;
L e  quart d’un pot de gelée de groseilles;
30 gr. de sucre ;
I  cuillerée de rhum  .
Temps nécessaire : 1 h . 1 .2 .

RÉSU M É

D élayer la farine avec le lait parfumé au c i­
trón , bouilli e t  refroidi, le sucre, beurre, sel. 
F a ire  épaissir su r le  feu.

A jouter hors du feu, les raisins, les ceufs en­
tie rs , le rhum . V erser dans le moule beurré et 
fariné.

Cuire une heure au four.
Pour ¡a sauce : délayer farine, eau, gelée, gro- 

seille, sucre. L ier sur le feu, ajouter le rhum  
hors du feu.

Dans une casserole de la contenance 
d’un litre, faites bouiliir le lait afvec la 
pelure d’un demi-citron. Ayez particulié­
rement soin, en pelant le citrón, de n’en­
iever que la  peau bien jaune, car la partie 
blanche donne un goút d'amertume trés 
prononcé.

Dés que le lait a monté, retirez-le du 
feu, et mettez-le au frais pour refroidir.

II est bien entendu que vous employez 
de bon lait pur, tíi vous avez des raisons 
de craindre qu’il soit additionné d’eau, 
il faudra en m ettre un quart ou un tiers 
de plus dans la casserole et le faire bouíl- 
lir plus longtemps pour le réduire jusqu’au 
demi-litre indiqué.

Xia p&te

Mettez dans une petite terrine la farine 
e t le sucre indiques. Versez-y peu á  peu le 
lait froid ou seulement tiéde. Avec une 
cuiller délayez bien á mesure. L a  farine

de maizena ne fait du reste pas de gru­
meaux, elle se délaie comme de l’amidon. 
N’oubliez pas la pincée de sel. Reversez 
cette páte dans la casserole, ajoutez le 
beurre, posez sur un feu modéré, mais 
cependant assez soutenu, et ne cessez pas 
de tourner avec la cuiller de bois jusqu’á 
ce que le mélange ait commencé á  épais­
sir. II se forme alors de gros caillots, mais 
c’est inévitable. Vous travaillez, á ce mo­
ment, la páte trés fortement avec la cuiller, 
et, en quelques coups de cuiller, Ies cail­
lots sont disaous, II est plus commode de 
re tirer la casserole hors da feu, á  deux ou 
trois reprises, pour faire cela. Remettez 
la casserole sur le feu, et continuez de 
travailler la páte jusqu’á  ce qu’elle soit 
trés épaisse, au point de ne plus coller á 
la cuiller et de pouvoir étre ramassée en 
tas dans la casserole sans s’affaisser ni sans 
attacher aux parois. Ne laissez pas gratiner 
au fond de la casserole, mais dessécbez 
votre páte le plus possible, C’est ce qui 
donne au pudding, par la suite, le plus de 
légéreté.

Retirez-la alors du feu, et laissez-la de 
cété 5 minutes seulement, dans la casserole, 
bien entendu_, ce qui lui donne le temps de 
perdre un peu de sa chaleur. Alors, cas- 
sez un de vos ceufs dans la páte, jaune e t 
blanc. Avec la cuilller, battez pour m é­
langer en páte bien unie.

Ajoutez ensuite un autre ceuf, battez 
encore la páte avec la cuiller, et n ’incorpo- 
rez l ’cEuf suivant que quand le précédent 
est absolument mélangé et que la  páte est 
bien unie, bien fine.

E n  dernier lieu, ajoutez les raisins, 
préalablem ent laves á l’eau tiéde, bien 
égouttés, bien séchés sur un linge ; puis le 
rhum. Encoré quelques bons coups de 
cuiller en soulevant bien la páte pour lui 
faire absorber le plus d’air possible et la 
rendre légére.
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Xie m oale
Nos proportions sont données pour un 

monle á cbarlotle ou á gáteau de riz de la 
contenance d’un litre  1 / 4  environ. La páte 
montant sensiblemrnt ne doit le remplir 
qu’aux deux tiers.

Beurrez le moule, en étalant gros comme 
une noisette de beurre avec ¡e doigt, et 
saupoudrez-le ensuite de farine ordinaire.

Versez la páte dans le moule, autant que 
possible d ’un seul bloc, on inclinant au- 
dessus la  casserole. Secouez ensuite et ta ­
potez légerement le moule sur la table pour 
tasser la páte. Mettez alors au four.

Xie four
II faut un bon four chaud, mais sans 

coup de feu du cóté du foyer. Si vous ne 
disposez pas de lólcs glissant devant le 
foyer, il faut, soit avec des briques, soit 
avec une feuille de t6le volante, intercep- 
te r le fort rayonnem ent du foyer s’il est 
cbauffé au rouge. L a  chaleur doit étre 
cgale et bien eoutenue, pas plus forte du 
baut, surtout, parce que le pudding ferait 
croüte trop tót, et que cette croüte empé- 
cberait l’intérieur de cuire et de monter.

II faut compter une beure de cuisson. 
Au bout d’un quart d ’heure, la páte a déjá 
dú monter. Si vous la voyez colorer déjá, 
il est prudent de couvrir avec un papier. 
Surtout ne laissez pas tomber le feu au 
milieu de la cuisson ot méme vers lafín ,

On reconnait que le pudding est aesez 
cuit quaud il «e détacbe du moule, et 
quand, en appuyant légérement sur le 
centre, la páte reste ferme.

P ou r servir
Pour servir, démoulez-le tout chaud sur 

unplatrecouvert d’une serviette etfaites-Ie 
a£compagner de la sauce suivante, dans 
une saucicre.

fca sauce
7 ou 8 minutes avant de démouler Le 

pudding, préparez ainsi la sauce.

Dans une petite casserole, non étam éede 
préférence, l’étain noircissant toujours )a 
gelée de groseilles, délayez la farine de 
maízena avec l’eau, la gelée de groseilles, 
le sucre.

Tout étant bien mélangé, posez sur le 
feu, et faites doucement chauffer sans 
houillir autant que possible, Jusqu’á ce que 
le tout soit bien mélangé, bien chaud, et 
lié á  consistance de sirop. Quand cette 
sauce bout, elle est moins tiñe, la farine 
prend un peu le goüt de colle. Ajoutez le 
rhum , laissez obauffcr encore un peu, et 
versez dans la sauciére de service.

L a  v ie il l e  C a t h e b in e

S A L A D E  H O L L A N D .V IS E

Alors qu’on rechercbe beaucoup les sa- 
lades origínales et compliquces, toujours 
amasantes et souvent trés bonnes, on ne 
pense guére á certaines salades trés sim­
ples, pleines de mérite.

C’est ainsi que I'ou songe rarem ent 4 la 
vulgaire salade de crevettes qui est bien 
Tune des plus fines e t des plus fáciles á 
p réparer... sauf l’épluvbage des crevettes 
qui est assez long.

E n  Hollande, on ajoute parfois aux cre­
vettes une certaine quantité de saumon 
fumé, environ 100 grammes de saumon 
pour une livre de crevettes.Ce mélange est 
parfait. Le saumon doit étre coopé en 
lames trés minees, que l’on divise ensuite 
en petits morceaux.

L e simple a.ssaisonnement á l’huile et au 
vinaigre, avec un peu de poivre, mais sans 
moutarde, nous parait m ieux convenir 
qu’une mayonnaise. Cette salade absorbe 
beaucoup d'aaeaisooneoient, e t il est boa 
de la préparer au moins une demi-heure 
avant de la servir. M.

t )
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L’HEURE DU CHAMPAGNE

Jadis on ne débouchait le vin de Cham­
pagne qu’au dessert; on le versait avec par- 
cimonie; son appariiion donnait une note 
de féte, de luxe, quí eüt semblé de mauvais 
goüt si le diner n’avait été particuliérement 
soigné, et que, dans nombre de réunions 
dites intimes, les maltresses de maison se 
faisaient un devoir d’éviter par discrétion 
pour leurs hótes. Depuis quelques années, 
á Paris surtout, on offre une coupe de cham­
pagne sans plus de cérémonie qu’un verre 
de bordeaux ; le déjeüner et le diner « au 
champagne » sont devenus chose courante; 
on en est méme arrivé á « sabler le cham­
pagne H. comme on disait sous l’Empire, 
pour faire des économies.

En effet, plus d’une femme charmante, á 
la fois dans la nécessité de compter et sou- 
cieuse de remplir honorablement ses obli- 
gatíons mondaines, croit répondre á toutes 
les exigences en n’oflrant que du champagne 
á ses invités durant tout le diner. Avec 
quelques bouteilles d’Ay ou de Sillery « su- 
périeur *. á un franc cinquante, comme en 
produit aujourd hui le moins Champenois 
des épiciers elle se tire d'affaire, finissant 
méme par croire sincérement qu’elle fait 
trés bien les choses. La pauvre ne se doute 
pas que cette petite combinaison, qui n’a

jamais pris á Marseille, ne prend plus guére 
á Paris.

On pourrait, á la rigueur, admettre le 
sysiéme pratiqué par un vieux diplómate, 
qui ie formulait en ces termes devant ses 
jeunes amis du quai d'Orsay ; * débutez par 
« d’excellent champagne. Aprés un verre ou 
« deux et quelques sauces, vos convives ont 
* le goút perdu et n’y  connaissent plus r íen : 
« faites alors avancer la tisane de réserve. 
« Tout le monde vantera vos diners.»

Combien plus sages encore les maitresses 
de maison qui renoncent au champaghe en 
carafes parce qu'elles ne veulent pas le don­
ner mauvais et qu’on en boit trop quand il 
est b o a !

Mais revenons au cas général.
Autrefois, done, c’était une régle de ne 

boire le champagne qu’au dessert; il est de 
bon ton aujourd’hui de le commencer au 
róti. Cette petite révolutioa, qui parut 
d’abord audacieuse, est justifiée. Le bon vin 
de Champagne, en effet, ne doit pas étre 
considéré seulement comme une chose qui 
mousse et qui pique, amusante á boire ; il 
a un bouquet caractéristique, trés fin et trés 
tenu. Comme pour les autres vins, ce bou­
quet nous échappe, au moins en partie, 
quand le palais se trouve impressionné par 
lessucreries du dessert. II est done logique 
de boire le champagne, ainsi que le bourgo- 
gne et le bordeaux á un moment oíi nous 
pouvons en jouir dans toute sa plénitude.

Trés souvent on sert alors un vin un peu 
sec que l’on continué jusqu'á la fin du repas. 
C ’est parfait pour les hommes; mais la plu­
part des femmes préférent le champagne 
doux, auquel nous nous résignons d’ailleurs 
plus aisément qu’elles ne s’accommodent 
d 'un champagne sec, surtout au dessert. Le 
champagne doux me parait done, méme au 
róti, s’imposer avant tout autre. Outre que 
c'est un devoir de galanterie, il y  va de 
l’intérét des « nobles esprits » qui appré- 
cient surtout dans le champagne la gaité 
qu’il communique au beau sexe. La vraie 
solution, encore peu entrée dans nos mceurs,
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serait d’offrir á la fois un type sec et un type 
doux.

Bien entendu, le champagne au róti 
ne saurait dispenser des autres víns. E t 
c’est alors surtout qu’il convient, comme 
nous lavons indiqué dans une précédente 
causerie, d’offrir en méme temps du bor­
deaux et du bourgogne. Ces deux vins res 
tent obligatoires ; si on les sert l’un aprés 
l'autre, le service, surtout s’il n'y a que 
deux entrées, affecte une allure précipitée 
peu plaisante. Ou continuera de les offrir 
discrétement jusqu’au dessert, car certains 
gourmets peuvent les préférer au cham­
pagne et ils sont indispensables á la minute 
du fromage.

Enfin et surtout, que le champagne soit 
bon, c'est encore l’essentiel.

U n  v i e u x  g -a r j o n .

P. S. — Nous trouverions de trés m au­
vais goút d’ajouter á cet article une rédame 
pour le Champagne Trianondu Pot-au-Feu. 
Aussi nous en abstenons-nous.

S U R A B O N D A N C E  DE  VIE

La vitalité, cette forcé mystérieuse quí 
préside au bon foictionnem ent de tous nos 
organes et k leur défense contre les in- 
fluences nocives n ’a pas dans le domaine 
ihérapeutique d'rdjuvant plus précieux, plus 
efficace que le Vin Mariani. Le bordeaux 
généreux, qui en forme ia base, enrichi par 
les venus toniques et stimulantes de la coca, 
agit comme un puissant dynamogéne, c’est- 
á-dire comme une incessante source de vi- 
gueur. L'activité vitale sous toutes ses 
formes, intellectuelle, motrice, végétative, 
se développe par le régime du Vin Mariani, 
et la résistance á la fatigue comme au mal 
est une des premieres manifestations de 
cette surabondance de vie.

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

P O U R  D E C O U P E R

Si nous faisions plus d'observationsociale 
que de cuisine pratique, nous pourrions dé- 
velopper les motifs pour lesquels on trouve 
de moins en moins chez nous des maris ca- 
pables de découper convenablement á table, 
alors qu’en Angleterre, il n ’esl guére de 
vrai gentleman ne sachant séparer congru- 
ment les membres d'une dinde, trancher un 
gigot ou tailler un jambón. Disons seule­
ment que. dans ce pays, on pratique encore 
la vie d’intérieur ; la journée d’aflaires est 
plus courte, et le repas du soir n’est pas 
mené de ce train qui commence á faire res- 
sembler nos diners parisiens á des repas pris 
dans un buffet de chemin de fer,

L ’art de découper doit étre envisagé á 
deux points de vue : cóté technique e t cóté 
purement pratique.

Un chirurgien ii’opere avec succés que s’il 
connait á fond la structure du squelette 
humain ¡ de méme, toute personne qui veut 
découper proprement un poulet, doit con- 
naitre l’anatomie de la béte qu’elle attaque. 
II suffit d ’avoir quelque peu étudié la place 
des os, la position relative des articulaticns, 
pour n’étre pas tenté de lever un blanc sur 
une cuisse.

L ’opérateur doit, avant tout, découper, 
les coudes au corps; éviter á ses voisines de 
table des conversions á droite ou á gauche, 
pour lui laisser ¡a liberté de ses mouvements. 
II est encore indispensable que le plat soit 
assez large pour contenir l’étalage des mor­
ceaux découpés, aussi facilement que lavo-
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la ille  en tié re  ; sinon, il fau t recou rir á  un 
second p la t p réa lab lem en t chauffé, p la t in- 
indispensable, á n o tre  avis, quand  la  béte 
repo e su r u n  lit  de cresson. B eaucoup de 
m aitresses d e  m aison c ra ig n en t d e  vo ir leur 
poularde ou leu r d inde  p ara itre  tro p  mes- 
qu ine  dans un  p la t de vastes d im e n s io n s ; 
c ’es t a r ré te r  n e t le zéle des geas ad ro its  qui 
re fu sen t la p lu p a rt du  tem p s d ’assum er la 
responsab ilité  du  découpage dans des con- 
d itions défavo rab les .

L a q u a lité  du  couteau , d ’a u tre  p a rt, joue  
un  g rand  ro le. II  fau t u n e  ¡am e du  m eilleur 
a c ie r ; u n  m anche facile 4  saisir e t  b ien  en 
m ain  E n  ou tre , on  p e u t d ire, sans trop  
s’avancer, q u ’il d o it rég n e r  un e  so rte  d ’har- 
m onie e n tre  la  personne qu i découpe, l ins- 
tru m e n t d o n t elle use, e t  la g rosseur de 
l ’an im al 4  dépecer. R eprésen tons-nous, en 
effet, le  m onsieu r fluet te n a n t un  eno rm e 
cou teau , e t  le  m onsieu r pu issan t qu i sem ble 
a rm é d 'u n  c a n if !

N o tons enco re  q u ’u n  cou teau  4 découper 
n e  d o it jam ais  é tre  d é to u rn é  de sa d es tin a­
tio n  : son fil ne se conserve q u ’4 ce prix , 
O n  n e  l ’em p lo ie ra  done p o in t p o u r distri- 
b u cr d u  pain.

A u tre  p o in t im p o rta n t ; en  p résence d ’un 
jo in t difficile 4  tran c h e r, n e  pas procéder 
p a r  des m ouvem eiits d e  po ignet, e t  encore 
m oins p a r  des contorsions de bras. L e co u ­
te a u  d o it sim p lem en t to u rn e r  dans les 
doigts, la lam e fin it p a r  trav e rser le  jo in t ,  
p o u r ainsi d ire d 'e lle -m ém e.

L es m a itres  en  c e t a r t  qu i n 'a  presque 
p lus d e  disciples n e  so n t p o in t d ’accord sur 
uu  p o in t : fau t- il p lacer la  b é te  devan t soi, 
de m an ie re  4  avo ir le cou 4  sa d ro ite  ou  4 
sa g au ch e  ? L a  g au ch e  com pte  p lus d e  par- 
tisans, mais, en  cela il fau t se laisser gu ider 
p a r  ia  n a tu re  ; te l découpera p lus facilem ent 
dans u n  sens, te l dans un  a u tre . L ’observa- 
tio n  d ’u n e  régle, qu e  rien  n  im pose, pourra it 
é tre  u n e  géne e t  n u ire  4 l 'é légance désirafale 
des m ouvem ents.

II  y  a  quelque  peu d ’in stín c t dans ce t a r t 
du  découpage e t ,  quoique u n e  é tu d e  préala- 
b le  s'im pose, on  p eu t y  suppléer, dans une

certaine mesure, par l’habitude, cas fré- 
quent, et, si l’on est novice, en procédant 
avec quelque réflexion. Eviter aussi toute 
pré ten tion ; c’est ce dont on vous saura le 
plus de grd.

D u t u v a u .

NOS PIN TAD ES FARCIES

Oü ne sait, en ce moment, que donner 
comme ró ti; le gibier russe ne convient 
pas ¿ tout le monde ; nombre de personnes 
sont fatíguées des poulardes truffées, qui, 
d ’aüleurs, pour certains cas, sont un peu 
cbéres.

Aprés avoir longtemps cherché ce que 
nous pourrions offrir á nos abonnés en at­
tendant la saison de nos canetons rouen- 
nais farcis, nous nous sommes decides 
pour des pintades farcies.

Ces pintades, de prem ier cbotx, bien en- 
tendu, sont remplies d’une farce légére­
ment truffée e t assez grasse qui corrige la 
séeberesse naturelle de la cbair de ce genre 
de volatile. Nous ne pourrons en fournir 
que pendant peu de temps, car, dans quel­
ques semaines, Ies pintades seront dures. 
Nous les livrons toutes prétes á rótir.

Une píntade suffit largement pourS  per-
sonnes.

P kix
P a r i s ,  «  domicile......................  9  f r .  »
D é p a r te m e n ts , / ‘/■anco

et d’emballage en gare  1 0  —
A ls a c e - L o r r a in e , S u is s e ,

B e lg iq u e , / ‘raneo en p a r e . . 1 0  — 5 0

P I G E O N S  F A R C I S
On peut nous demander aussi des 

pigeons farcis. Ces pigeons, de la variété 
dite <i pigeon poulet », convíennent pour 
4 personnes.

P r ix .....................................  4  fr. 5 0
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ARM O IRES E T  TIRO IRS
Vous étes-vous déjá adonnées, mesdeinoi- 

seÜes, á ce gentil travail qui consiste á 
doubler d’une cretonne, d’une soie légére, el 
á parfumer discrétement de poudre á sachet 
votre annoire, les tiroirs de votre commode, 
de votre chiffonnier ? C’est une des mille et 
une jolies idées que nous suscite l’esthétique 
moderne, et c’est en méme temps une des 
plus fáciles á m ettre en pratique.

Si done vous n’avez pas encore capitonné 
l’armoire de votre chambre ou le tiroir dans 
lequel vous enfermez vos mouchoírs, vos 
voilettes, votre papier á lettre, passez-vous 
cette petite fantaisie; vous n’en aurez que 
plus de plaisir á ranger sur ce fond coquet, 
votre trousseau de jeune filie. Quant au par­
fum irés léger qui s’envolera de vos objets 
usuels, n’en ayez pas scrupule. Ce sera une 
simple preuve de vos habitudes soignées.

Procédons par ordre et occupons-nous 
d'abord de l'armoire. Choisissez pour la dou­
bler de la cretonne souple. La mousseline 
manquerait de soutien, la soie serait bien 
luxueuse; une toile de Jouy á semis pom- 
padour, á dessins Louis XV.conviendra trés 
bien.

Les planches enlevées, vous taillez quatre 
bandes d’étoffe un peu plus larges et un peu 
plus hautes que le plancher, le fond et les 
cótés de l’armoire, afin de pouvoir faire un 
rentré d’ourlet. Vous fixez les bandes d’é ­
toffe aux parties correspondantes de l’ar­
moire par de tout petits clous de tapissier ; 
le dessus d’abord, Ies parois ensuite, le fond 
en dernier lieu.

Voici pour le corps de l’armoire,
Pour les planches, la doublure s'adaptera 

au-dessous seulement. La toile taillée, tou­
jours avec plus d'ampleur que la partie á 
recouvrir, vous l’appliquez en collant le dé- 
passant rep lié 'su r le dessus. Les planches

étant remises á leur place, le dessus et le 
collage sedissimuleronc par delorgs sachets 
qu’il est plus pratique de poser sans les fixer. 
Ces sachets se font exactement de la lon­
gueur et de la largeur de la p lanche; l’inté- 
ríeur est formé par une bande de ouatine sur 
laquelle on séme la poudre á parfumer; un 
petit volant de Tépaisseur de la planche le 
termine et cache les derniers vestiges de 
bois.

L'armoire est achevée, passons aux tiroirs.

Pour ceux-ci, nous préparons des bandes 
de cartón minee de la grandeur exacte des 
parois et du fond du tiro ir. Ce sont ces 
bandes de cartón, et non le tiroir directe- 
ment, que l’on recouvre d’étoffe en procé- 
dant comme pour les planches de l’armoire. 
Le tissu á été taillé un peu plus grand que 
le cartón; le dépassant est replié et collé sur 
une des faces du cartón dont la partie non 
recouverte est elle-méme coliée, par les 
bords seulement, aux parois du tiroir. Pour 
le fond, nous glissons entre le cartón et la 
doublure ia ouatine sur laquelle se séme la 
poudre.

Si le tiroir est de petite taille, il est inu- 
tile de coller le fond, qui s'adapte de lui- 
méme, et qui est forcément roaintenu par 
les objets renfermés dans le tiroir.

C’est encore la taille du tiroir et l’usage 
auquel il est destiné qui influent sur le choix 
de l’étoffe. De grands tiroirs se doublent en 
cretonne; ceux d’un élégani petit roeuble 
exigent une soie unie ou á dessin ; pour un 
bureau, une table á écrire, on choisira une 
panne de nuance chaude : cuivre, olive, bleu 
électrique.

Comir.e parfum, l’iris et l’héliotrope for­
ment une combinaison douce ct agréable. 
On ¡es mélange dans la proportion de 25 
grammes d'liéliotrope pour 260 grammes 
d’Iris. 5o grammes du mélange parfument 
trés suffisamment une planche d’armoire de 
moyenne dimensión; un  poids moindre suffit 
pour un petit tiroir.

E . K.
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a E I M O B S
Chez les couturiéres, cette semaine, c’est 

la pleine période 'du costume tailieur : aux 
portes des atelíers sont placardées de pe- 
petites affiches manuscrites trés significa- 
tives : « On demande des ouvriéres pour la 
jaquette. P ressé». Ec par «jaquette » on 
comprend également le boléro nouveau, al­
longé, cambré, ajusié; en réalité pres­
que aussi difficile á réussir qu’une jaquette 
véritable. Du reste, il y  a bien peu de dif- 
férence m aintenant entre les deux, car, si 
le boléro s’est allongé, la jaquette s'est rac- 
courcie et á part la coupe du dos qui n’est 
pas la méme, tous les détails de fajon sont 
á peu prés communs aux deux vétements. 
C’est ce qui fait q ü u n  boléro, cette année, 
donne l’impression d’une jaqiiette presque 
autant qu’une jaquette méme, avec quelque 
chose de plus jeune, de plus dégagé.

Nous les avions vus. Ies boléros, Tan der­
nier déjá, s’allonger en une patte prolon- 
geant les devants, et, cet hiver. ils furent 
encore complétés par une petite basque 
d’habit. Cette disposition subsiste dans ses 
lignes d’ensemble: c’est-á-dire l'allongement 
en basque devant et derriére, mais avec 
toutes sortes de íantaisies. Prenons, par 
exempie, un costume en corkscrew beige 
— on portera encore beaucoup de beige et 
de gris, tout comme au précédent printemps;

— le boléro,-se termine derriére en deux 
petites pattes arrortdies; méme disposition 
aux devants; deux bandes piquées en étoffe 
semblable descendent de I'épaule jusqu'au 
bas des pattes, sur le dos et sur le d ev an t; 
vous voyez que c’est bien fajon jaquette. 
Les revers et le col sont tout á fait tailleurs.

A propos de col, on ne fait plus du tout 
de cois Médicis ou Stuart avec ¡e costume 
de laine; rien que le col classique rabattu 
sur le dos, comme aux vétements d’homme. 
Oubien alors le col replié sur lui-méme, á 
la mode du Directoire, tel q ü o n  le voit aux 
uniformes des généraux de l’époque. Ce col 
s’arréte assez en  arfiére du mentón; pour le 
maintenir bien droit et rapproché du cou 
on fixe un petit laiton flexible á chacune de 
ses extrémités, dans le sens de la hauteur. 
Cela dispense avec avantage des bougrans 
épais et des toiles raides.

«O»
Autre petit « truc » de métier : nous sa- 

vons combien les ¡upes doivent étre col­
lantes et ajustées sur les hanches et les 
reins; mais toutes les anatomies ne se pré- 
tent pas á ce moulage excessíf Pour établir 
la rondeur de contours voulue, chez les 
femmes dont la taille est un peu trop píate 
derriére, juste au-dessous de la ceinture, on 
fixe, á l’intérieur de la jupe méme, un  vo­
lant en taffetas double, haut de lo  centimé­
tres environ, et qui remplit discrétement 
l’office de « tournure». Disons en passant 
que pour m onter ces jupes tailieur, il est 
préférable de substituer au ruban de gros 
grain, une bande de méme largeur en étoffe 
pareille á la robe, toute rayée de piqúres. 
C’est net, solide, et cela dispense, au besoin, 
de toute autre ceinture plus élégante.

Ce qu’on met sous la jaquette ou le 
boléro ? Des gile's, avec des arrangements 
de mousseline de soie blanche, de cravates 
longues en satin trés clair; de gros nceuds 
en tulle, de longues echarpes en dentelle 
jaunie. Mais sachez bien qu’on a absolument 
abandonné le corsage blouse de fantaisie, 
d ’une couleur différente du cqstum e; excep- 
tíon est faite pour la seule blouse en soie
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toute blanche : moire ou taffetas. Je parle, 
entendons nous bien, du costume d'aprüs 
raidi, car pour Ies sorties du matin, pour le 
voyage, pour ia petite tenue négligée, enfin, 
on porte toujours, non pas lablousecorsage, 
mais la simple chemisette fagon lingerie, en 
taffetas ou en foulard. Cette chemisette-lá 
est simplement doublée d'un jaconas léger 
sans pinces ni baleines, et elle se porte avec 
le petit col plat rab ittu  en batiste ou en 
toile fine.

Quelques bonnes maisons commencent á 
faire, avec la jupe et la jaquette, le corsage 
en méme étoffe, ce qui permet de porter 
plus facilement le costume en toutes circon- 
stances. On choisit en ce cas une forme 
trés simple, trés pUte et unie, avec un rien 
de soie claire en empiécement pour égayer 
i’encolure.

Voici, pour finir, un type de petit cos­
tume printanier qui m’a semblé charmant 
dans sa grande simplicité de lignes. Comme 
éloffe, un corkscrew d'un jo li gris clair. Jupe 
trés píate, trés collante, formant longue 
tunique toute ronde, fermant sur le cóté. 
Cette tunique tombe sur une sous-jupe 
terminée par un volant coupé en forme 
avec fort peu d’ampleur : en somme, la sil- 
houette donne l’impressiond’une juped'une 
seule piéce, taiit 1‘ensembie est plat et tom- 
bant. Jusque-lá rien de marquant dans ma 
description ; mais voilá oü l'intérét va com 
meacer. La tunique et le volant sont te r­
mines par un trés minee liséré de serge 
blanche, deux millimétres á peine, avec, au 
dessus, cinq rangées de piqures tres rappro- 
chées, Sous ia tunique et sous le volant, 
deux bandes superposées, liserées et piquées 
de méme, simulent une triple tunique et un 
triple volant. Le tout trés repassé, trés 
aplati au fer, absolument net, uni, s'étageant 
á intervalles de trois ou quatre centimétres, 
pas plus. Ces bandes sont coupées en forme 
de fagon á suivre les moindres courbes de la 
tunique et du volant; devant elles remon­
ten! jusqu’á la ceinture sur le cóté gauche, 
en dissimulant la fermeture. La jaquette est

toute courte, la basque étant formée par la 
hauteur des bandes rapportées sous le bord 
de la jaquette ; soit, comme á la jupe, trois 
liserés blancs superposés. Revers en soie 
bleu ciel recouverts de guipure blanche 
d’Irlande.

«Oo-

Avec les robes princesse, on porte des 
mantelets en taffetas, á long- pans devant, 
qui sont bien un des plus gentiis vétements 
qu’on puisse voir, avec leur petit air suranné 
et vieillot. Le taffetas noir est toujours ce 
qu’on peut combioer de plus pratique, et, 
en méme temps, il est bien dans le style de 
ce genre de vétem ent; pour une toute jeune 
femme, comme pour une maman, on ne 
saurait mieux trouver, rajenni ou assombri 
qu’il est par tout le reste déla toilette. J ’en 
ai noté un charmant modéle encore inédit: 
c'est tout simplement une pélerine ronde 
tombant á peine á la taille, en taffetas sim­
plement coulissé sur des ganses de la gros­
seur presque du petit d o ig l; au bord plu­
sieurs petits volants froncéset découpés. D e­
vant, deux larges pans arrondis sont poses 
de chaqué cóté de l'encolure et tombent 
jusqu’au genou. Ils sont entourés d’une pe­
tite ruche et resserrés au bas par trois rangs 
de grosses ganses, comme le coulissé de la 
pélerine. Encolure trés touffue en taffetas 
coulissé coquillant sui lui méme. avec, sur 
la nuque un gros nceud de taffetas mainte- 
nant le coquillé bien haut.

A n d k é  d e  B o u k g e o i s i e .

«AA*»

ALIMENT DES ENFANTS

Ayuntamiento de Madrid



94 LE POT-AU-FEU

C O U R R I E R

Toutes les demandes de renseignements 
doivent étre accompagnées d ’une bande 
du Journal, ou, á défaut, indiquer le nom et 
l'adresse de l’abonné. II ne pourra étre tenu 
compte des lettres ne rempJissant pas ces 
conditions. Nous n'employons, d’ailleurs, 
que des inítiales pour les réponses,

Fréquemment des abonnés eotremélent 
dans une méme lettre une demande de ren- 
seignement avec une demande de vivres, 
une réclamation queleonque ou l’envoi d’un 
abonnement. II en resulte des difficultés et 
des erreurs de classement faciles 4 com- 
prendre. Nous Ies prions done, lorsqu’ils 
nous écrivent pour plusieurs motifs 4 la fois, 
de vouloir bien toujours rédiger leurs de­
mandes de renseignements sur une feuille 4 
part.

11 est répondu, dans le courrier, suivant la 
place disponible et dans la mesure du possi­
ble, la préférence étant donnée aux ques- 
tions présentant unintérét général.

Rappelons enfin que nous ne pouvons 
envoyer de recettes par lettre.

V . M , —  Pavé au  chocoiat : ta s  ¿r. biscuits, 
125 beurre , 3 tab lettes chocoiat, 1 ceuf. Fondre 
le chocoiat, ajouter le beurre, puis l’ceuf b a ttu . 
Avec cette crém e fourrer Ies biscuits disposés 
e a  pavé. R ece tte  parue en  1896.

T h a u n , — Vous trouverez le tem ps de cuis­

son des ró tis  dans le num éro du i®' septem bre 
1896.

A . B .—  O x-taii : je te r  4 cuillerées de tapioca 
dans 3 litres de potage queue de bceuf. A jouter 
un verre  4 m adére de m adére e t un pe tit verre 
de cognac réduits 4 m oitié avec 2 grains de pi- 
m ent coraii.

S. M . —  Laisser les bouteilles couchées. — 
Les vins de liqucur e t  les alcools, en fút, se font 
plus vite dans une piéce chaude, au grenier, par 
exemple, que dans la cave. Mais quand ces liqui­
des sont en bouteilles, Tinfluence de la tem p é ­
ratu re  am biante est fort minime.

C o u rb ev o ie . — Chaqué jou r un certain nom ­
bre de cuisinicrs du globe «débaptisent» un mets 
connu pour l’affubler d’un nom d'actualité. 11 
nous est souvent difficile, vous le comprendrez, 
de vous renseigner sur ces prétendues créations.

M . C ,,  L y o a . — R iz Condé : cuire 125 gr. 
riz dans 1/3 litre  la it sucré, lier avec 6 jaunes et 
125 g r . beurre. Form er des croquettes en forme 
de poires que l’on fourre de confiture ou de fruits 
confits, paner e t frire. Form er la queue de la 
poire avec un brin  d’angélique, e t dresser sur 
croütons.

G G. — G lafige des chemises : dissoudre une 
cuillerée 4 café gomm e adragante dans 1/2 litre 
eau . M ettre  dans 1 /4  litre  eau  : 2 cuillerées de 
ce tte  solution, i  cuillerée amidon, i  cuillerée bó­
rax . A inidonner le linge sec e t repasser comme 
d'oi-dinaire.

B . N . B . — Gaufres : 350 g r . beurre, 250 fa ­
rine, 8 jaunes, 8 blancs m ontes, 1/2 litre  créme 
fouettée, i  cuillerée sucre vanillé. R éduire le 
beurre  en pomm ade, ajouter les jaunes un 4 un, 
puis sucre, farine, blancs. crém e.

B, — Plum -pudding : 250 gr. graisse de ro­
gnon de b « u f, hachée avec au tan t de farine ; 
ajouter 100 gr. m ié  de pain, 250 cassonade, 250 
corin the, 125 malaga coupés en dés, 200 g r. 
écorces confites e t 3 pommes coupées en  dés, 
gingem bre, muscade, zeste haché, 8 4 10 ceufs, 3 
décil. rhum , au tan t de cognac e t  de crém e.E nve- 
lopper dans une serv iette  farinée, plonger dans 
Teau bouillante e t cuire 6 4 8 heures.

N io e  —  Salrais de grives ou d 'alouettes : faire 
sauter quelques lardons. Ies enlever de la casse­
role, sauter les alouettes ou Ies grives, les enle­
v er. Passer un peu de farine dans la graisse, 
mouiller avec v in  blanc e t bouillon, assaisonner, 
ajouter quelques champignons, faire bouillir cinq 
minutes e t rem ettre  les grives ou m auviettes.
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A u  c o in  d e  m c n  fe u . —  L aitues au  jus : 
blanchir les laitues, égoutter, m ettre  dans une 
casserole e t couvrir de bouillon non dégraissé, et 
cuire 2 heures, —  N ous avons indiqué fréquem­
m ent la m aniére de préparer du jus.

M . O. P .  —  Sauter les tournedos comme des 
escalopes. E g ou tte r la casserole, déglacer avec 
vin blanc e t  jus, e t finir la sauce avec beurre  et 
jus de citrón .

L . D . —  Pom m es de te r re  soufflées : m ettre  
les pommes de terre  dans la fritu re  pas trop 
chaude, Ies re tire r quand elles surnagent e t les 
plonger dans la fritu re  fum ante.

J .  p .  —  Soupe k l’oignon au fiomage ; faire 
revenir 70 gr. oignon avec un peu de graisse ; 
égoutter la graisse, m ouiller avec i  litre  d’eau, 
faire bouiliir un instant. M ettre  dans la soupiére 
50 gr. de pain, au tan t de from age en lames, au­
tan t de beun  e, poivre ; verser le bouillon e t faire 
g ra tiner au  four.

A , G. —  P our ob ten ir une bonne purée de 
pommes de te rre , bien lisse : cuire 20 minutes, 
passer au tam is m étallique e t  travailler long­
tem ps avec le beurre  puis avec le lait p e tit k 
p e ti t. N e plus laisser bouiliir.

L e s  O rm e a u x . —  N ous ne croyons pas.
R o u e n . —  R ecettes parues anlérieurem ent 

e t dont Tune a é té  rappelée récem m ent dans le 
courrier.

P e p c y . —  N ous ne connaissons rien  dans ce 
genre.

M . L  — N on, d 'ailleurs, pour apprendre k 
découper, il n’y a guére d 'au tre  moyen que de 
découper.

E . B .  — T errine  de lapereau : un lapereau, 
*00 gram m es noix de veau e t 250 gram mes lard 
gras.

M . B . _  Ces recettes ont paru e t sont diffi- 
ciles k résum er.

A s to r g .—  C ette  rece tte  n 'a  pas encore paru.
J .  M . —  Basez T O U s sur les dim ensions e t  les 

proportions que nous indiquons, c 'est une simple 
opéracion d’arithm étique que vous feroz aussi 
b ien que nous.— L a  crém e fouettée ne peu t rem ­
placer la bouillie du soufflé.

K  L e  H a v re .  — Braisé ordinaire auquel on 
ajoute nne garniture financiére.

Nos P o u l a r d e s  t ru f f é e s
P o u l a r d e  h® 1 — Petite poularde d e  

Brease, pour 6 personnes: 20  f r a n c s .

PoDiARDE N° 2 . — Poularde de Hou- 
3an, pour 10 personnes: 35  f r a n c s .

P o u l a r d e  n* 3 . — Poularde de Hou- 
dan, extra , pour 15 personnes: 48  f r a n c s ,

F a i s a n  t b u f f é  extra : 35  f r a n c s .

C e s  p r i x s ’ e n te n d e n t  f r a n c o  d ’ e m b a lla g e  
*

D in d e s  t r u f s é e b .  — Dindes tru ffé e s  
extra , í  partir de 60  f r a n c s .

Compter de 25 á 30 francs, suivant la 
grosseur, pour la dinde et la farce. Ajouter 
lep rix  des truffes au cours. ( V o i r  le  m o is  

g a s tro n o m ig u e )

L E S  C A F É S  C A R V A L H O

VELOUTINE'I  P o u d r e  d e  R i z  S p é e i a l e
préparée au Bismuth.

OHa FJ> .

Un gourmet bien connu, qui a pris au 
boulevard la succession de Monselet, disait 
hier : « Je peux mourir, j ’ai bu du vrai 
café. *

Ce raffmé 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, m e du Bac. Bleu exiger le nom 
la marque e t la signature sur chaqué boite.

A. PACAUD
R O B ES ET M ANTEAUX

Robe satín doublée de solé á  Z 2 5  fr. 
Robes de Bal

38 —  r a e  d e  l a  C b a u s s é e - d ' A n t í ü  —  8 8
Frécédemment : 6S, rae St-Lasare.

BUREAU DE L ’ASSOM PTION
*5, Tue Boisgy-d’A nglaí, a u  k«lev M>kiWk«i 

OrieUiUUt, 31, M n . liInloUi)

Direotrtoe : H -  XORLAND

Lea mettzsieee de zuaiion eont eHtuéei ie  tronvec 
Sin, oe borenn dee domeetiquee reoommeadiblee.

Le burean de l’AeioiaptisQ e’oooipe lOMl dn plM 
■eat dee biitltntríoee et goaTeneatet étrugiree.
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M A R S  G A S T R O N O M I Q U E

PO ISSO N

L e saumon est un peu moins cher. L e  saumon 
en tier coupé e t le saum on en tier d’au  moins 
3 kilos valent 9 fr. 50 k 10 francs le kilo.

A partir de 2 kil. 300 ou 3 kilos, la tru ite  sau- 
inonée vau t 9 k 10 francs le k ilo ; au dessous de 
ce f>oida, elle est encore fort rare  e t cofite 11 k 
12 francs.

La petite  tru ite  de riviére a sensibleraent 
baisié ; 7 fr. k 7 fr. 50 le kilo

T urbo t e t  barbue se  m ainliennent en tre  4 fr. 
e t 4 fr. so iek ilo .

L e  m ulet varié de 3 fr. 50 k 4 fr 50 le kilo; on 
en voit peu de gros.

Le bar se tien t en tre  4 fr. 50 e t  5 francs le kilo;

ü  a encore beaucoup d '® uff, ce qui lo rend un 
peu m oins/avantageux.

L e  m erlán redevient abondant : i  f r . 30 k 
I fr. 73 le kilo

Jülis maquereaux k 70 e t 80 centim es.
P etits  rougets de la M éditerranée : 6 fr. Iekilo.
L a langouste a qu itté  les hauts co u rsq u e  nous 

reverrons probablem ent pendant la sem aine 
sainte D epuis quelques jours, elle vau t de 
4 fr. 50 k 5 francs le kilo.

H om ard : 4 francs k 4 fr. 50.
E perlans i i fr . 73 la caissette.
B rochet : 3 fr. 2 5 ^ 4  francs le kilo.
Carpe de riv iére  ; 3 francs k 3 fr. 50.
L es écrevises sont fort chércs e t de quaiité 

médiocre.
VOL.41L L E , G IB IE R  & DIVERS

Les bécasses son t un peu moins chéres ; il y  a

L e  V In D é s i l e s
I - 'in f lu e n z a  n 'e s t  q u e  la  fo rm e  m a l ig n e  d e  l a  g r ip p e  

v n lg a i r e ,  q u i  r e v c t  p a r fo ie  u n  c a ra c té r e  d e s  p lu s  in fe c -  
t i e u x .  L e  g e r m e  e s t  u n e  h a c té r ie  d ’u n e  é n e rg ie  to x iq u e  
to u t  a  f a i t  p a r t l c u l ié r e .  L 'a i r  h u m id e  e s t  p a r t ic u i ié r e -  
m e n t  f a v o ra b le  k  l a  t r a n s m ia s io n  d u  g e r m e  m o rb id e .

C o m m e n t  é r i t e r  g r i p p e  e t  in f lu e n z a ?  T r n t  s im p le ­
m e n t  e n  se  p r o té g e a n t  c o n t r e  ! ’é lé m ‘ n t  in f e c t i e u x  en  
u í a n t  d e  s o in »  a n t i s e p t i q u e s  m in u t ie u x  ( la v a g e s ,  lo - 
tio n » , g a r g a r i s m e s )  s u r  l a  p e a u  e t  le »  m u q u c u s e s .

A  ce  p ro p o s , i l  e s t  u n e  p r é p a r a t io n  q u i a  r e n d u  les 
p lu s  g r á n d s  Services co m m e  p r é v e n t i f  e t  c u ra tif  de

[ 'in f lu e n z a . J e  v e u x  p a r l e r  d u  V in  D é s i ie s .  C o m b i­
n a i s o n  la t i o o n e l l e  d e  q u in c ju in a ,  k o la ,  c o c a , c a c a o , 
t a n in ,  io d e  e t  p h o s p h a te a ,  le  V in  D é s i le s  p o s s b d e  u n e  
v é r i t a b l e  acC iv it^  s p é c i f lq u e  c o n t r e  i e  b s c i l le  g r ip p a i ,  
n o n  s e u le m e n t  p e r c e  q u ’i l  f o r t i ñ c  l e  l e m i n  o r g a n i -  
q n c ; m a is  a u s s i  p a r c e  q u ’i l  l u i t e  d i r e c tc m e n l  c o n t r e  
r i n f e c t io n  d e s  p o u m o n s .

C o n tr e  l a  fo rm e  n e rv e u s e  e t  c é ré b ra le  d e  l 'in f l u e n z a ,  
i e  V in  D é s i le s  e s t  é g a l e m e n t  i n d i q u e .  I I  a ,  d e  p lu s ,  
L a v a n ls g e  d 'a b r é g e r  c o n s id é r a b le m e n t  l a  d u r é e  d e s  
c ü n r a l e s c e n c e s  e t  d 'e in p S c h e r l ’in v a s ío n  d e s  b ro n c h i te s  
tu b e r c u le u s e s ,  q u i  s u c c é d e n t  s i v o lo n t ie r s  i  l a  g r ip p e  
a i g o é .

D ' Cernin

BUÍRIT HUMFS
I R R IT A T IO M S  D B  P O IT A I B B ,  U V IX O B IV ZA , D 0 a L B 0 R 9  

n H U M A T Í t M E S .  L U M B A B O f l  B L C I I U R E 8 ,  P L A I C S  
TG0/<í v $ $ K C tU  O C fítré  C C f í l ,  ( S l L Í - O é ^ f iE U O n lX . -  J ír. t, Fbar>iatí«i.

H.-J. STUREL
80 , Rme P ro n y ,  P a r ia  

Spéoialité de Troosseaus et Moucholrt 
Linge onvragi en tous genres. — Fairkatton direett

ROBES & MANTEAUX
F O R C IL L O N  S c e u rs

1 6 5 , rué Snint-llonoré ( p la c e  d u  T b é i t r e - F r a n j a i s )  

C o s t u m e s  d o u b l é s  s o i e  : 1 5 0  f r a n c s

P M A I R R I R  CEINTURE ISMAEL
  B̂UEDIfUSTESieOBlIIUUU
jifm s I s m a e l ,  8 ,  B o u P  M o n t m a r t r e ,  P a r ia ,

14 biSj b“ PoissonniérePIANOS A. BORD
M É D A I L L E S  O ’ O R  A U A  S R A N D E S  E X P O S I T I O N S  -  D I P L O M E  D ’ H O N N E U R ,  B O R D E A U X  1 8 9 5

V E N T E , LO O A TIO N  & L O C A T IO N -V E N T E
f A C I L I T É S  D B  P A lB S iB N T . — B K V O I V R XN CO  D U  2 AT A LO Q U B

Ce Oirvnt: k .  DS8B0 IB ru u i. -  Bte. n«>i i ii i  • c x u t i u . s r ,  a a s u a r -M iw a t .
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