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B A Y A R O IS  A LA V A N IL L E
I entremets classique comporte 

des formules différentes, rela­
tivem ent aux proportions de 

jaunes d’ceufa, de créme fouettée, et aur- 
tout de gélatine. L a  recette que nous don­
nons aujourd’hui ne comporte qu’une faible 
quantité de gélatine qui sufSt pour assurer 
une fermeté parfaite á  la créme, non seule­
ment au démoulage, mais encore pendant 
le service, et méme si l’on n’a pas employé 
de glace. Surtout, ne pas vouloir diminuer 
le nombre de jaunes d’ceufs, qui concorde 
avec la proportion de gélatine.

L ’exécution du bavarois est des plus fá­
ciles. Si la recette parait ici trés longue, 
c ’est que nous l ’avons expliquée avec m i- 
nutie, toujours á l’intention des personnes 
inexpérimentées ; le bavarois est un entre­
mets courant, trés pratiqué dans les diners 
assez rechercliés, surtout lorsqu’on dis­
pose de glace poar le rendre trés froid.

IProportlon»

Pour 7 ou personnes :
5  décilitres de lait ;
2 décilitres de créme donble liquide pour 

fo u e tte r:
150 g r. de sucre en poudre;
5 jaunes d'cBufs;
3 feuilles de gélatine, pesant eusemble 

environ 6 gram uiee;
1/2 gousse de vanille;
ü ro s  comme une noisette de beurre 

frais.

Temps nécessaire: environ 1 h. T 2 .  
Se prepare 6 beures á 1’.avance, sans glace. 
Avec glace. 2 heures.

KÉSUMÉ
Faire  infuser la vanille dans le laiL bouillant.
D attre les jaunes a rec  le sucre. V erser le lait. 

Faire  Üer sur le feu.
A jouter la gélatine. Laisser refroidir en re­

m uant souvent.
F ouetter la crém e crue en neige; la mélanger 

h  la crém e aux ceufs.
V erser dans le mouie légérem ent graissé. Faire 

rafferm ir sur de ia glace pilée pendant 2 heures, 
ou au  frais pendant 6 heures.

lie  la it

Ayez toujours de trés bon lait; pour 
toutes les crémes posiibles, c'est une con- 
ditioa essentielle. Si vous n’étes pas tres 
certain de sa qualité, prenez-en une plus 
grande quantité que vous laisserez bouillir 
et réduire plus longtemps, año de 1’avoir 
plus fort.

Mettez le lait dans une casserole k fond 
large, et faites-le bouillir, en ayant soin 
de le remuer de temps en temps avec une 
cuiller de bois. Cela Tempecbe de déposer 
au fond de la casse-ole, et ce dépót ren- 
ferme les parties crémeuses qui se trouvent 
ainsi perdues. Dés que le lait a monté en 
bouiUonnant, retirez la casserole du feu, 
jetez-y la vanille, et couvrez tout de suite 
pour laisser iuf userune grande demi-heure, 
II est done bien entendu que la vanille na 
doit pas bouillir; l ’ébullitioo luí enléve 
tout son parfum.

Si l ’on ne craint point de voir les petits 
points noirs de la  vanille daus le bavaroif, 
il est encore mieux, pour donner plus de

Ayuntamiento de Madrid



<18 LE POT-AU FEU

parfum á la créme, de fendre la gousse en 
deux sur toute sa longueur, avant de la 
m ettre dans le lait, et, quand l’intérieur 
est bien ramolli, de le rácler dans le lait, 

Tenez la casserole de lait hors du f tu ,  
mais au chaud, prés du fonrneau. Pendant 
que la vanille infuse, préparez les ceufs.

l ie s  oeuf's 
Üassez les jaunes dans une petite ter­

rine assez grande pour contenir aussi le 
lait. Ayez soin d ’enlever les germes blan- 
chátres qui s'attachent aux jaunes. Ajoutez 
le sucre en poudre. Avec une cuiller de 
bois, mélez doucement pour que le sucre 
ait le temps de fondre un peu dans les 
jaunes. Ensuite battez fortement le mé­
lange jusqu’á ce que les ceufs aient b lan- 
chi et pris la teinte d’une sauce mayon­
naise ; ils doivent étre couleur paille trés 
claire. Cela Indique qu’ils sont suffisam­
ment mélangés pour n’avoir plus crainte 
de les voir grumeler.

Votre vanille ayant infusé pendant la 
demi-heure indiquée, versez le lait petit á 
petit sur Ies ceufs, en tournant vivement, 
pendant ce temps avec la cuiller de bois. 
T out étant bien délayé, reversez dans la 
casserole et faites lier la créme, sans re­
tire r encore la gousse de vanille.

Xia Halson  

Posez la casserole sur un  feu trés mc- 
déré, bien entendu, sous tout le fond de la 
casserole. Si vous usez habituellement du 
gaz, il faut á  peine de fiamme; le gaz 
chauffe trés durement, e t, sur les points en 
contact avec la  casserole, le mélange 
broüille tout de su ite ; aussi, á moins d ’une 
grande expérience, j'engage absolument 
á  ne point se servir du gaz pour ce genre 
de créme, et á poser la casserole ou sur un 
coin du fourneau á eharbon de terre, ou 
su r Ies cendres rouges d’un fourneau á 
eharbon de bois, avec un trépied, dans les

rares cas oii l’oa ne dispuse pas du four­
neau á eharbon de terre.

Dés que votre casserole est sur le feu, ne 
cessez pas de tourner la créme avec une 
cuiller de bois, tranquillem ent, réguliére­
ment, en promenant la cuiller au fond.

Tant que vous voyez la  mousse á la 
surface de la créme, elle n’est pas assez 
prise. Pour qu’elle soit á  point, cette mousse 
doit avoir diíparu dans l’ensemble, et, 
quand vous retirez la cuiller de la casse­
role, le dos de cette cuiller doit apparaítre 
recouvert d’une trés légére couche de 
créme, comme un simple vcrnis qui tient 
bien.

Pour vous rendre compte de cet effet, il 
faut, dés que votre créme est sur le feu, 
examiner la cuiller sortant du liquide. 
Vous constaterez que ce liquide ne s’y  at­
tache pas, qu’en tous cas il n ’y  reste pas, 
ou, alors, ce n’est que de la mousse, e t cette 
mousse doit disparaitre. L 'é ta t de votre 
cuiller au début vous servirá done de point 
de comparaison pour le moment oü la 
créme doit étre á consistance convenable.

Ne laissez surtout pas chauffer jusqu’á 
ébullition; dés que la créme est á point, 
jetez-y la  gélatine préparée comme suit.

Xia gélatine
Ayez de la gélatine bien puré, de pre­

miére qualité. On compte qu’une feuille 
pése environ 2 grammes. Vous 1’aurez fait 
trem per, 10 minutes, dans de l ’eau tiéde 
en quantité suffisante pour qu’elle baigne 
bien. Egouttcz-la et sécbez-lasur un Unge, 
et jetez-la tout de suite dans la casserole.

Remuez pour faire fondre. Au bout de 
quelques m inutes, preñez le fouet en fil de 
fer étamé, et fouettez la créme dans la 
casserole. Cela aide au mélange et vous 
empécbez ainsi la formation d’un petit 
pointillé jaune qui se produit dans les 
crémes les mieux conduites peudaut leur 
cuísson.
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Passez tout de suite la créme, tandis 
qu’elle est chaude, á travers le chinois ou 
fine passoire, dans une peüte terrine que 
vous tenez au frais, ou sur la glace, pour 
la  refroidir le plus tót possible.

Laissez une cuiller de bois dans la te r­
rine, et remuez fréquemment la créme 
pour éviter qu’une peau se forme á la sur- 
face, ou do gros caillots.

Pendant que la créme refroidit, fouettez 
la créme.

& a crém e fo u e tté e
A Paris, on achéte généralement chez 

les crémiers la créme toute fouettée, mais 
il est difficile d’en apprécier exactement la 
quantité nécessaire. Les cuisiniers et les 
bonnes cuisiniéres préférent toujours fouet- 
ter leur créme au moment de s’en servir. 
On peut compter que la créme fouettée 
double largement le volume; 2 décilitres 
de créme liquide donneront done au moins 
4  décilitres de créme fouettée.

Voyons maintenant la créme qu’il faut 
prendre. Si vous avez affaire á un crémier 
consciencieux, bon fournisseur habitué!, 
il vous donnera la créme dont il se sert 
toujours. Cette créme, appelée crime dou- 
hle, est liquide, bien coulante, et ne s’at- 
tache que trés légérement á la cuiller et au 
v ase ; c’est la créme recueillie sur du lait 
de la veille. II ne faut pas la  confondre 
avec la créme aehetée pour le thé, et qui, 
á París bien entendu, n’est que du trés bon 
lait, ou tout au plus Técrémage du lait du 
jour méme. Ne coafondez pas, d ’autre 
part, avec la créme épaisse que beaucoup 
de personnes appellent également créme 
double, et qui est consistante presque 
comme du fromage á la créme. Cette 
créme-lá toum erait en beurre, si on la 
fouettait; il faudrait, alors, á  condition 
toujours qu’elle fñ t parfaitem ent fraiebe,

• n’en prendre qu’une toute petite quantité 
et la délayer avec du lait jusqu’áce  qu’elle

fñ t coulante et liquide comme je  I’ai ex­
pliqué plus haut.

Pour füuetter la créme, il faut, avant 
tout, la teñir au froid e t opérer dans un 
endroit frais. Les crémiers la gardent 
toujours sur la  glace pour cette raison. Ils 
se servent aussi d’un petit balai d’osier, 
mais le fouét en til de fer étamé est trés 
bon aussi. Mettez la créme dans une ter­
rine de faíence assez grande pour qu’elle 
puisse plus que doubler de volume, et 
fouettez-la absolument comme des blancs 
d’roufs. Si la crome est bonne et qu’elle 
soitau point voulu, bien froide, elle mous- 
sera tres rapidement. II ne doit y  avoir au 
fond de la terrine aucun reste de lait, tout 
doit étre pris e t assez consistant pour qu’en 
laissant tomber du fouet un gros flocon de 
créme, il conserve toute sa forme.

Alors votre créme fouettée est préte á 
mélanger avec la créme anglaise.

Xie mélangre 
Au moment d’y  ajouter la créme fouet­

tée, la créme anglaise doit étre refroidie 
pour que la créme fouettée n’y  fonde p as; 
mais non pas assez froide pour avoir com- 
mencé á figer dans la terrine, car alors le 
mélange s’opérerait trés mal.

II faut absolument faire ce mélange avec 
une spatule en bois ou á défaut avec une 
carte un  peu fo rte ; une simple cuiller de 
bois ne saurait convenir, on écraserait trop 
la créme fouettée.

Versez la moitié seulement de la créme 
fouettée dans la  créme jaune. Avec la spa­
tule ou la carte, que vous passez au fond 
de la terrine, ramenez la créme jaune par 
dessus, de fagon á envelopper la  créme 
fouettée. P u is, fendez le mélange au mi­
lieu, e t ramenez encore le dessus dessous. 
Tout ceci doucement, á grands coups, sans 
tatouiller.

Si vous tatouillez, la créme retombe et
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devient liquide, et tout le bavarois perd sa 
légéreté et son mousseux. Notez que le 
mélange est aussi parfait en opérant á 
grands coups peu nombreux, qu’en tritu- 
ran t ¿ petits coups. Tout en opérant tran­
quillement, il faut aussi aller avec promp- 
titude, toujours pour que la légéreté sub­
siste.

Vous ajoutez ensuite la seconde moitié 
de votre créme fouettée en vous aidant de 
la spatule ou de la carte pour bien racler 
la  terrine. Mélangez ensuite avec les 
mémes précautions. Versez alors immé- 
diatement dans le moule.

I<e monle

II faut un moule á cylindre, c'est-á-dire 
avec un trou au milieu, afin de permettre 
un refroidissement plus complet, soit qu’on 
le mette dans la  glace, soit que simplement 
on le plonge dans l’eau froide, dans un 
endroit trés frais,

Le moule, pour les quantités ci-dessus 
indiquées, est exactement de la contenance 
d ’un litre. Un cboisit, généralement, un 
moule en forme de couronne un peu haute, 
á grosses cOtes. Un moule á savarin peut 
convenir également, ou un moule uni i  
poudíng ordinaire. II vaut mieux que le 
moule ne soit pas trop élevé, pour que le 
bavarois n’ait pas trop de hauteur; non 
pas qu’il ne se tienne bien ferme au dé­
moulage, mais c 'est pour la facilité des 
convives á se servir. Si Te bavarois est 
trop en hauteur, on comprouiet son é<[ui- 
libre quand on découpe des tranches du 
haut en bas; et si, pour éviter cela, on prend 
sur une partie seulement de la hauteur des 
morceaux plus épais, le bavarois prend un 
aspect déchíqueté peu agréable,

Beurrez légérement tout l’intérieur du 
moule, puis versez-y la páte en ayant soin 
qu’elle tombe en grande masse d’une seule 
ceulée.

P ou r servir
Au moment de servir, trempez le 

moule jusqu’au bord dans l’eau tiéde. Dé- 
tachez légérement le bavarois en insi- 
nuant tout autour la pointe du couteau; 
puis, aprés avoir essuyé le moule, ren­
versez-le sur un plat garni d ’une serviette.

L a  viEir.LE C a t h e b i n e .

NOS PIN TADES FARCIES
Ces pintades, de premier choix, sont 

remplies d’nne farce légérement truffée 
et assez grasse qui corrige la sécheresse 
naturelie de la chair de ce genre de vola- 
tile. Nous pourrons en fournir jusque vers 
le 20 avril. Nous les livrons prétes á  rótir.

Une pintade suffit largement pour 8 per­
sonnes.

P k i x

P a r i s ,  't dom ic ik ....................... 9  f r .  »
D épartem en ts,/'m nco t/e j> orí

e( 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 ,/V an eo  en ca re . . 1 0  — 5 0

PO Ü LETS EN  G E L É E
Rappelons que >'es poulets, préparés au 

centre méme de laRresse spécialement pour 
nous, au fur et á mesure de nos besoins, 
sont de toute fraicheur. .

A utant <jue possible, pour avoir la  gelée 
plus ferme, faire trem per la boite dans l ’eau 
fraíche une heure avant de I’ouvrir.

F R X X
Ü R  ■

Poiilef mo^en, pour 3 OU G pM-sonni-s... 5 50 
Poulet e x tra , pour C á 8 personnes.. . .  7 50

A jouter le eoút du colis postal et 30 cen­
times d’emballage pour une boite, 50 cen­
times pour deux ou trois boites.

N ota. — L a boite moyenne pese environ 
1 k il. 500; la boite extra , 2 kilos.
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FOIE DE VEAU
A U X  H E R B E S

IsE  origínale et trés appétissante 
fa9on d ’appréter le fuie de veau, 
cette grande ressource des dé- 

jeúners. La recette actuelle est toute sim­
ple et vite faite. E lle  offre l’avantage, en 
cas de retard  des convives, de pouvoir 
teñ ir le p lat tout prét sans inconvénient. 
On garde, en ce cas, le foie au chaud, 
d’un cóté. et la sauce de l’autre. Tandis 
que le foie sauté, pour étre bon, ne doit 
pas du tout attendre.

Proportions

Pour 4  ou 5 personnes :
450 á 500 grammes de foie de veau en 

tranches;
200 grammes d’oseille, pesée non éplu- 

chée;
10 grammes de feuilles de persil;
10 —  de cerfeuil;
10 — de farine;
2 décilitres de bouillon;
3 cuillerées de bonne huile d’olives;
1 cuillerée á  café de ciboule bacbée, 

facu ltative;
Une forte pincée de poudre d’épices;
Sel et poivre.
Temps nécessaire : 1¡2 heure.

B E S U M É

H acher les herbes. Taire revenir dans Thuiie 
avec la farine.

A jouler le fo ie ; assaisonner. Laisser cuire 
11 i  d'heure.

R e tire r le foie. M ouiller avec le bouillon ; 
raijoler quelque» instants, verser sur le foie.

X>es herbes

Epluchez l’oseille ea  enlevant Ies quenes. 
Du persil et du ceifeuil ne preñez que les 
feuilles. Lavez á  Veau fraiche, ainsi que

la  ciboule, si vous en mettez; égonttez. 
Hachez toutes ces berbes assez fiuement.

Preñez une casserole sauteuse, á  bords 
bas et á large fond, en cuivre étamé, assez 
grande pour y  pouvoir ranger les tranches 
de foie les unes á cóté des autres, en les 
serrant un  peu. A défaut de la sauteuse 
une poéle peut convenir, mais il faudra 
un feu plus doux qu’avec une casserole 
en cuivre étamé, la poéle, trés minee, 
cbauffant bien plus fort.

Versez l’buile dans la poéle. Ajoutez 
les berbes. Posez la casserole sur un feu 
modéré, laissez chauffer quelques instants, 
jusqu’á  ce que les herbes aient fondu et 
perdu leur teinte verte . Saupoudrez-les 
alors avec la farine. Remuez avec la cuil­
ler de bois, et laissez cuire encore cinq 
ou six minutes, en rem uant souvent pour 
que rien n’attache au fond de la casserole. 
En tout, une dizaine de m inutes, au plus, 
de cuisson. II est temps alors d’ajouter le 
foie.

fole de veau

Ayez de bon foie, d ’une teinte blonde, 
et non point rouge foncé, pas trop frais, 
parce qu’en ce cas il est coriace. Coupez- 
le, ou exigez du boucher qu’il le détaille 
en tranches minees e t d’u ie  égale épais­
seur, d ’uu centimetre h. un  centimilre et 
demi tout au plus. Enlevez bien soigneu- 
sement toute graisse, toute peau adhérente.

Saupoudrez chaqué colé des tranches 
de sel et poivre en forte proportion.

Posez les tranches sur les herbes daus 
la casserole, les unes <'t colé des autres, 
mais pas les unes sur les autres. Couvrez 
la casserole et laissez cuire, sur feu mo­
déré , peadaut 7 ou 8 minutes. D urant ce 
temps, regardez si le foie n’attacbe pas, 
en le soulevant avec une fourchette. Re­
tournez les tranches, et saupoudrez le tout 
avee la poudre d’épices. Recouvrez la 
casserole et laissez cuire encore i  eu
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6 m inutes; il faut moins de temps pour 
le second cóté qui, dans la casserole, a 
déjá eu le temps de s’échauffer.

Au bout, par conséquent, d’un petit 
quart d’beure, examinez si le foie est 
cuit á  point, en enfongant dans une des 
tranches la pointe d’une aiguille á  brider 
la volaille.

Le jus qui perle par l'ouverture que 
vous venez de faire dans la viande doit 
étre doró ou blond. S'il est rouge ou sim­
plement rosé, la cuisson est insufíisante. 
Si le jus est franchem ent rouge, il faut, on 
le congoit, laisser plus de temps que s’il 
est rosé; dans le dernier cas, une ou deux 
minutes de plus sont sufñsantes. Vous 
pouvez alors retourner encore Ies tranches.

Lorsqu’elles sont cuites á point, retirez- 
les sur un plat de service, en ráelant les 
lierbes qui doivent rester dans la casserole. 
Tenez le plat couvert et au chaud.

&a saaoe 

A ce moment le fond de la casserole a 
légérement g ra tin é ; ce ne sont pas les 
herbes qui ont noirci, mais le jus rendu 
par le foie. Versez alors quelques cuille­
rées seulement, pour commencer, du bouil- 
lou indiqué. Avec la cuiller de bois, grat- 
tez doucement le fond de la casserole, 
toujours sur le feu, pour dissoudre le gra- 
tin . Quand toute la partie brunie de la 
casserole est détachée, finissez d’ajouter le 
bouillon, toujours peu á  peu et en tour­
nant avec la cailler. Faites bouillir une 
ou deux minutes, et voyez á ce moment si 
la sauce est á point; elle doit étre plutót 
épaisse, comme sauce, mais coulante 
comme purée. Si ello était un peu trop 
liquide eucore, faites-la bouillir deux ou 
trois minutes de plus.

(ioütez pour l ’assaisonnement qui doit 
étre tr is  relevé, et versez sur les tranches 
de foie tenues au chaud.

La ViiULLB Cathebikk.

PETITS MERLANS AU BEÜREE 
V IA U  DU CHEVAL BLANC 

S 0A 8T B E E F FROID 
SALALE DE LA ITU E AUX ® U FS 

GATEAU BRETON

POTAGE JEA NN ETTE 
BOUCHÉES MONTOLAS 

PO U LET AU BLANC 
GIGOT ROTI 

ASPERGES E N  PETITS POIS 
TÉTE DE NÉGRE

(EUFS EN  COCOTE 
RAIE AU BEURRE NOIR 

MACARONI A  LTTA LIEN NE 
SOUFFLÉ A LA GELÉE DE C K O S IIL IE S

POTAGE AUX HERBES 
COLIN SAUCE AUX CAPRES 

SALMIS DE CANARD SAUVAGE 
M AFONNAISE DE LANGOUSTE 

SALADE DB LÉGUMES 
CHARLOTTE RUSSE

® U FS B B 0U ILLÉ 8 AUX PO IN TES D'ASPERCES 
POULET SAUTÉ AKCHIDUC 

RÜMSTEAK M AITKE D'MOTBL 
FOMMES D E TEKRE NOUVBLLES SAUTÉES 

CRÉM E AU CHOCOLAT KN PETITS FOTS

POTAGE CRÉM E D’ASPERGKS 
T R U IT E  SAUMONÉE SAUCE CREVETTES 

TIM BALE RÉCENCB 
CANKTONS BRAISÉS A L’ORANGE 

SELLE DE PRÉ-SALÉ RO TIE 
PETITS POIS NOUVEAUX A  LA PAUISIE.NNE 

BAVAROIS A  LA VANILLE

NOUILLES AU JAMBON 
FO IE DE VEAU AUX HERBES 

POU LET FROID 
SALADE 

CRÉM E FRITE

POTAGE AUXSALSIFIS AU TAPIOCA BOUILLON BOUDIER 
C O TB LE TtE S  JIE VEAU A LA ZINGARA 

ALOYAD ROTI 
CRESSON EN  ÉriN A R D S 

SALADE D 'OEANGBS A LA CEÉOLE

Racahout Delangrenier
L «  m s l l l a u r  a l l m « n t  d * «  « n f a n t e  i

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEÜ 103

C A N E T O N  B R A I S É
SAUCE A  L ’O RANGE

C ours d e  M. A. C olom bié
Compte rendu spécial du  “  P o t-au -ieu

M e s d a m e s ,

Le eaneton braisé sauce á l ’orange cons- 
titue UQ plat d’entrée fort délicat. C’est 
un  eaneton que l ’on fait braiser snivant les 
regles ordinaires et dont on termíne la 
sauce avec de l’orange. Parfois, on sert 
ainsi un  eaneton non désossé, mais il est 
plus classique et plus avantageux de le 
désosser et de le farcir.

On emploie des oranges ordinaires ou 
des oranges b igarrades; ces dernieres, un 
pea ameres, ont un parfum spécial qui les 
fait généralement préférer. Mais on n ’en 
trouve point pendant toute la  saison des 
oranges. A Paris, il en arrive irrégulié- 
rement de janvier á fin avril.

Froportiona  

Pour un beau eaneton nantais, convenant 
pour 8 personnes:

P O U R  F A R C iE  

200 gr. de cbair á saucisses ;
1 petit verre de cognac;
1 cuillerée de mié de p a in ;
1 jaune d’ceuf;
1 petite échalotte;
Sel, poivre, épices.
Si l’on n’a  pas de chair á  saucisses, 

comme cela arrive á la campagne, on la 
remplace par 150 grammes de filet de porc 
et 50 gr. de lard gras haches ensemble.

P O U R  B B A 18E B

100 gr. de eouenne;
80 — d’üignon;
100 — de ra ro tte ;
1 /2 litre de jus ou d’excellent bouillon ;
1/4 —  de vin blanc.

P O U R  L A  S A U C E

30 g r. de beu rre ;
20 — de fariue;
1 /4  de litre du jus de cuisson;
I  verre á madére d’excellent madére, 

ou 1 petit verre de cognac ;
4  oranges.

F ou r désosser le oaneton

Le eaneton rouennais est plus charnu et 
plus f iu ; on doit done le préférer quand 
ou ne regarde pas á la  différenee de prix. 
Mais un eaneton nantais fait trés bien l’af- 
faire.

Je  tranche les pattes au-dessus du genou 
et les ailerons au-dessus de la jointure avec 
l’aile.

Je  fends la peau du cou, en-dessus, 
dans toute sa longu”ur, et je la tranche á 
la naissance de la tete. Puis, dcgagcant le 
con de sa peau, je  le tranche á sa nais- 
ance, en ayant soin de ne pas attaqaer 
la peau. J ’eniéve le boyau et l’artére qui 
se rattachent au gésier; lescanards n’out 
pas de jabot.

II s'agit maintenant de désosser le cane- 
ton, opération beaucoup plus facile qu’on 
se l’imagine.

L e eaneton étant posé sur le ventre, 
avec un couteau je  détache la chair de 
chaqué cété de la colonne vertébrale, en 
suivant jusqu’au croupion.

Je  re tire  ensuite la peau sur le cóté, de 
fa jon  á dégager l’os de l'aile et á  faire ap- 
paraitre la jointure : je tran he la join- 
ture. J ’opérc ainsi ponr les dc -x ailt*-. La 
cajearse se irouve duuo cu paiUe uéuichée 
de la peau qui tombe de chaqué cóté.
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Saísissant alors la carcasse de la main 
gauche, j ’introduis Ies doigis de la main 
droite entre le cou et la chair des ailes, et 
je  détache la chair des ailes de la carcasse 
jusqu’auz cuisses, sans me préoccuper des 
filets mignons qui restent adhérents á la 
carcasse.

M aiatcnant, jeretroussc un peu la peau 
pour dégager les cuisses, et je  retourne 
ci'lles-ci pour les désartículer; je  tranche 
la joiature comme j ’ai tranché les ailes, 
et je  continué de soulever chair et peau 
jusqn’au croupion. Je  tranche le croupion 
pour m 'en débarrasser, ca ril renferm eune 
noisette qui donne souvent un  goüt de 
marée fort désagréable.

L a  carcasse se trouve alors compléte­
m ent dégagée. II s’agit de la vider. J ’en- 
léverai tout á  l’beure les os qui adhérent 
encore á  la dépouille du caneton.

Prenant la carcasse dans la main gau­
che, je  tire l’estomac avec la maiu droite, 
il víeut tré i facüemeut. Je  le mets de 
cóté. J e  vide ensuite l’intérieur de la 
carcasse, en ayant soin de ne pas crever 
les boyaux ; je  détache le foie, le cceur et 
le gésier qui serviront pour la farce.

J e  retire la partie du foie qui touchait 
au fiel.

L e gésier ne s’ouvre pas comme celui 
du pou let; je coupe seulement lea deux 
noisettes de chair maigre qui se trouvent 
de chaqué cóté, et je  jette le reste. J ’en­
léve la peau luisante qui recouvre les noi­
settes e t qui est pleine de nerfs.

Enfin, je  détacbe les filets mignons de 
la  carcasse, e i je  les débarrassé de leurs 
nerfs, puis je  recueille Ies parcelles de 
cbair qui sout restées adbérontes aux os.

Xia faroe
J e  bache trés fin toutes les parures du 

caneton, le cceur, le foie, les noisettes, les 
filets m ignons; j ’y  ajoute la  cbair á sau- 
cisses, l’écbalotte finement bachee, la míe

de pain, le jaune d’ceuf, cognac, sel, poivre, 
épices. Je  mélange bien pour faire péné­
tre r I’assaisonnement.

Fou r fa rc lr le canard

J e  retrousse la chair sur le moguon de 
l’aile, e t je  tranche intéñeuremenl la cbair 
et Ies nerfs qui se trouvent autour, ce qui 
me permot de re tirer l’os.

J ’opéro de méme pour les cuisses; mais 
il y  a dans chaqué cuisse deux os qu'il faut 
re tirer l ’uu aprés l’autre.

L a  peau du canard se trouve ainsi sans 
aucun 03 et sans aucun trou.

Je  pose la farco au milieu e t je remplis 
les quatre peaux de fa§on á bien recouvrir 
la fa rcee t á donner une formo ronde comme 
celle d ’un melón. Aprés quoi je  fieelle 
de maniere á former huit cótes, en ayant 
soin de ne pas trop serrer, car le caneton 
gonñera sensiblement á la cuisson.

Pour braiser

Je  prends une casserole oü le canard ne 
soit pas trop au large, afín de ne pas étre 
obligó d’exagérer la quantité de liquide. 
Je  range au fond les couennes, le cóté du 
poil en-dessus; puis, sur les couennes, 
l’oignon coupé en rouelles, et, sur l’oignon, 
la carotte coupée de méme. Je  mets main- 
tenautle canard dans la casserole, les filets 
en-dessus; je  repartís tout autour les os et 
le cou, puis, sur le canard mcme je  pose 
un disque de papier beurré du diamétre 
de la casserole. J e  couvre la casserole e t je 
mets sur feu doux oü je  laisse « suer » 
pendant une dizaine de minutes.

Je  ne mets qu’une patte dans la casse­
role ; je coupe l’autre presque au genou, 
je  laisse les doigts mais j ’enléve Ies ergots, 
puis je passe á l’eau bouillante et j ’enlé ve 
la peau. J e  garde cette patte qui servirá 
pour le dressage.

II faut un feu tres doux, car, pour peu 
que le canard colore, la sauce prendía uu
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goüt qui affaiblira celui de l’orange. C esl 
pour que ce goüt d’orange domiue mieux, 
que nous ne mettons ni ail, ni bouquet 
garni.

Au bout de 10 m inutes, je  mouille avec 
le v ía  blanc et le bouillon qui doivent bai­
gner le canard aux trois quarts. Je  couvre 
de nouveau avec le papier beurré et le 
couvercle de la casserole, et je  laisse mi­
joter á tout petit feu, comme un pot-au- 
feu, pendant 4  heures. J e  retourne le ca­
nard au bout de 2 beures.

Oü peut, évidemment, cuire le eaneton 
en deux heures, mais, pour ohtenir un 
braisé parfait, les quaire heures sont né- 
cessaíres.

Xia juUenne d 'oraoge

Pendant ce temps, je  péle une orange 
de maniere á  n’eniever que la  partie 
jaune. Je  coupe ensuite cette pelure eu 
julienne et je  mets tous ces petits mor­
ceaux dans une casserole avec de l’eau 
en assez grande abondance. Je  couvre 
et je laisse bouiliir doucement pendant 
une heure et demie á deux heures. II faut 
que cette pelure arrive a s’écraser sous le 
doigt sans appuyer.

Cette julienne sera mise dans la sauce 
au dernier moment.

Les oranges
Quelques instants avant de préparer la 

sauce, je prépare les quatre oranges parmi 
lesquelles se trouve celle qui m ’a fourni la 
julienne.

Je  les péle « á  vif ». Pour cela, ap 
puyant l’orange sur la table avec la  main 
gauche, j’incise la  peau au sommet de l’o- 
range et je  fais descendre le couteau ju s- 
qu’en bas, enlevant une bande d’écorce 
d'environ 1 centimétre de larga et mettant 
la cbair de l ’orange á nu. J 'enleve une se* 
conde bande, et ainsi de suite, jusqu’á  ce 
que j ’aie fait le tour de l’orange.

P renant m aintenant l'orange dans la

main gauche, j ’lntroduis la lame du cou­
teau entre un quarlier e t la cloison qui le 
sépare du quartier voísin, et je  tranche 
jusqu’au centre de l’orange en suivant l’in- 
clinaison du quartier. J ’opcre de méme 
de l’autre cóté du quartier, ce qui me per- 
met de détacher un quartier assez petit, 
mais parfaitem ent net et débarrassé de 
toute peau. Je  détache suecessivement tous 
les quartiers que je  mets de cote.

J e  garde aussi le squelette des oranges 
et le jus qui a  coulé pendant le décou- 
page.

lia  saaoe

Quand le eaneton est cuit, le liquide 
doit étre réduit d’environ moitié. Je  passe 
ce jus, je  le dégraissé, et j ’en prends envi­
ron 1 ¡ i  de litre pour la sauce. Je  reverse 
le reste, ainsi que la  graisse, sur le canard, 
pour l’empécher de se dessécher.

Je  mets 30 grammes de beurre dans une 
petite casserole, et jelaisse chauffer douce­
m ent, sans bouiliir, jusqu’á ce que le 
beurre ait pris uno teinte noisette, ce qui 
a lieu dés qu’il cesse de chanter. J ’y  dé­
laye 20 grammes de farine e t je  laisse 
cuire doucement pendant 3 ou 4  minutes, 
jusqu’á  ce que le mélange ait uue teinte 
café au lait un  peu foncé.

Je  mouille alors avec ie jus, j ’ajoute le 
jus rendu par les oranges et celui que 
j ’obtiens en pressant leurs carcasses, et je 
laisse cbauffer jusqu’á  ébullition. J e  retire 
alors sur le coin du fourneau, et je  laisse 
la sauce « se dépouiller » pendant une 
vingtaine de m inutes, comme nous l’avons 
souvent expliqué.

Au moment de servir j ’ajoute le madére 
et la julienne d’oranges.

P ou r servir  

Pour servir, aprés avoir supprimé les 
ficelles du eaneton, je  le pose sur un plat 
rond, e t je  mets les quartiers d’oranges 
autour. Je  plante au m ilieu du eaneton,
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pour I’identifier, la patte que j ’ai préparée 
tout á  l’heure. E t je  nappe légérement le 
canard de sauce.

Je  passe le reste de la sauce en sauciére.
Le caneton doit pouvoir se servir á  la 

cu ille r; on le divise comme les tranches 
d’un melón. Cette fagon de le découper, 
comme la forme ronde qu’on lui a  donnée, 
a pour effet de donner des morceaux oñ 
le canard et la farce sont plus également 
repartís.

Ma za bin .

U N E M ODE PR A TIQ U E

Le temps n 'est plus oii la mode imposait 
impérieusement tous ses caprices ¡ une cer 
taine logique inspire presque toujours ses 
arréts. et I’hygiéne, tantdédaignée par elle, 
est aujourd’hui sa préoccupation constante. 
Nous ne verrons plus les transparents four- 
reaux du Directoire, qui firent périr de 
pneumonie tan t de jeunes femmes robustes; 
ni les corps des XVII® et XVllí* siécies, 
oü les poitrines et l'abdomen subirent 
de si cruelles to rtu res ; ni les grotes- 
ques crinoiines de TEmpire, qui, sous 
leur cloches géantes, firent mürir tant de 
maux. Les réunions mondaines ont vu dis- 
paraiire aussi, au grand bénéfice de nos 
estomacs, les écmurantes boissons sucrées, 
les puochs e t les rafraichissements funestes. 
II est de bon ton maintenant, dans les five 
o’dock et les soirées, d’offrir le délicieux vin 
tonique Mariani, dont la chaleur généreuse 
rauime et réconforte, dont la vertu protec- 
trice cuirasse les poitrines délicates contre 
les rhumes et les bronchites. et qui allume, 
dans les causeries de salón, les flammes 
légéres de cette bonne gateé gauloise dont 
la source semblaít tarie.

Eau de Table G A L L Í A  STÉRILISEE
G a z íd s e  —  0,15 la 6ou?ef/ie (verre  an pina)

D iner de 1 5  P e rso n n e s
MENU RAISONNÉ

Voici quelque temps que nous n’avons 
donné de menú raisonné.

Nous nous trouvons á un moment de 
l'année oü les réunions sont nombreuses et 
oü les menus sont assez diflkiles á combiner ; 
gibier, légumes, fruits, tout manque ou á 
peu prés.

Nous allnns étudier un menú pour un 
diner de 15 personnes, dans une note de 
demi-cérémonie. Nous y  consarrerons un 
budget de 150 francs, vins compris, soit 10 
francs par personne. Nous allons montrer 
comment, en choisissant des choses simples, 
on peut, pour ce prix relativeraent minime, 
donner un excellent diner, avec d'excellents 
vins.

Rappelons quelques regles genérales s’ap- 
pliquant á tous nos menus raisonnés.

Nos quantités sont calculées assez large­
ment, sans exagération cependant, de m a­
niere á satisfaire des appétits sérieux et k 
pouvoir passer certains plats. une seconde 
fois, suffisamment garnis. D’aílleurs, s'il est 
permis de caiculer un peu juste pour cer- 
taines choses, il est bon de forcer un peu 
dáutres plats dont la desserte est une res- 
source.

Nous prenons les prix moyens de Paris 
pour des denrées de premier choix.
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N o u s c o m p to n s  le  b e u rre , sau f ex c e p tio n , 

á  2 fr . 50 la  liv re .
Enfin, nous négligcons le prix des menus 

accessoires : sel, poivre, condiments divers, 
etc., etc.

Voici le menú :
P otage  crém e de chicorée 

P e tits  souffiés aux crevettes 
F ile t de bceuf 4 la Nivernaise 

R is de veau 4 la maréchale 
P intades farcies 

Jam bón froid & la gelée 
Salade de légumes 
P udd ing  Pélerin

Toutes les recettes ont paru dans le Pol- 
aii-Feu.

L e  p o ta g e  « c ré m e  d e  ch ico rée  », tré s  
lé g e r , co D v en an t 4 to u s  les esto m acs. c o n s ­
t i tu e  u n  p o ta g e  v ra im e n t d e  ch o ix , to u t  en  
é ta n t  d e  p r é p a r a t io n  t r é s  s im p le , I I  p e u t  
m ém e, a v a n ta g e  4 a p p ré c ie r , se  p ré p a re r  
p lu s ieu rs  h e u re s  4 l ’avance .

A u  s o r tir  d u  c a ré m e , o n  fe ra  p la is ir 4 
b eau co u p  d e  p e rso n n e s  en  le u r  é p a rg n a n t 
u n  re lev é  d e  po isson  ; e t  l'c jn  s ’é v ite ra  le  
so u c i d e  d é te r m in e r  la  sau ce  4 la q u e lle  il  
s e ra  m a n g é , c o m p lic a tío n  so u v e n t sé rieu se  
4 la  c a m p a g n e . C o n te n to n sm o u s  d ’u n h o r s -  
d ’ceuvre  c h a u d . d es p e t i ts  soufflés d e  c re ­
v e tte s , p a r  e x em p le . O n  p o u r r a i t ,  saris d é - 
r a n g e r  I 'o rd o n n a n c e  d u  m e n ú , Ies rem p la c e r  
p a r  d es  p s t i t s  soufflés a u  fro m ag e  o u  des 
p e t i ts  z ép h y rs  d e  p o u la rd e s .

L ’ «  in e v ita b le  » f ile t d e  bceu f c o n s t itu e ra  
le  p la t  d e  ré s is ta n c e  e t  s e ra  b ie n v e n u  d es 
q u e lq u es  p e rso n n e s  q u i p e u v e n t n e  p as ai- 
m e r  le  r is  d e  v e a u . O n  le  fe ra  r ó t i r  o u  b r a i ­
se r e t  o n  le  s e rv irá  av ec  u n e  g a rn i tu re  d e  
lég u m es n o u v e a u x  : p o m m e s  d e  te r re , ca­
ro t te s  e t  n a v e ts . O n p e u t ,  4 la  r ig u e u r ,  e m ­
p lo y e r  d e  v ie u x  lé g u m e s  q u e  l 'o n  ta i l le  en  
fo rm e  d e  lé g u m e s  n o u v e a u x .

L e s  r is  d e  v e a u  4 la  m a ré c h a le  fo u rn issen t 
u n e  e n tr é e  d é lic a te , a isée  4 p ré p a re r  e t  nous 
d o n n a n t  la  sau ce  b la n c h e  n écessa ire  e n tr e  le 
file t e t  les p in ta d e s .

Les pintades farcies semblent le meilleur 
róli de saiscn.

Le menú serait un peu court sans un plat 
froid. Un jambón 4 la gelée, accompagné 
d’une salade de légumes, plait généralement 
4 tout le monde, et convient 4 tous les esto­
macs.

Enfin, avec le pudding pélerin, facile 4 
préparer d’avance, et dont on a toujours les 
éléments sous la main, on aura un exeellent 
entremets.

N o ta . —  P our ce nom b re d e  co n v iv es , il 
est ind ispensab le de faire d eu x  Services.

P O T A G E  C R É M E  D E  C H I C O R É E

J 1 s u f f i t  d e  d o u b le r  Ie s  p r o p o r t i o n s  i n d íq u é e s  d a n s  

n o t r e  r e c e t t e  d u  l "  j a n v ie r  1 8 9 9 .

12 p ie d s  d e  c h i c o r é e .............................................  2 4 0
lo o  g r .  b e u r r e ............................................................. * 5 0
3 l i t r e s  b o u i l l o n ........................................................ 2  35

I  litre c r é m e .......................................................  3

T o t a l ....................  8  15

P E T I T S  S O U F F L É S  A U X  C R E V E T T E S

N o n s  d o n n o n s  Íe s  p r o p o r t i o n s  q u e  n o u s  a v o n s  in d i -  
q u é e s  ( ¡ 5  j u i l l e t  1898) p o u r  12 á  15 c a is s e s  d ’e n v iro n  

7  c e n t im .  d e  d ia m é t r e  s u r  á  p e u  p r é s  3 c e n t im . d e  

h a u t e u r .

125 g r .  c r e v e t t e s .......................................................  ’• 4°
l o o  g r .  b e u r r e ............................................................  ’■ 5<>
3 <Bufs, I  blanc, I /4 litre de l a i t ,  crém e de 

r Í2 , c o g n a c ................................................................  »  75

T o t a l ....................  I  65

F I L E T  D E  B C E U F  A  L A  N I V E R N A I S E

C ’e s t  le  p l a t  d e  r é s is ta n c e  q u ’i l  e s t  b o n  d e  p r e n d re  
u n  p e u  f o n .  d ’a u t a n t  p lu s  q u e  Í e s  r e s te s  s o n t  d ’u n  ein - 
p lo i f a c i le .  L e s  p a r u r e s  s e r o n t  u l i l i s é e s  p o u r  p r é p a r e r  

d u  ju s ,
O n  f e r a  c u i r e  le  f i l e t  e n  u n  s e u l m o r c e a u ,  e t  T on  

d r e s s e r a  le s  t r a n c h e s  a v e c  i a  g a r n i tu r e  s u r  2 p la ts .
3 k i l ,  5 0 0  b r u t  d e  f i le t ,  d o n n a n t  e n v iro n

2 k il . 5 0 0  n e t . ....................................................... 17  50
I k il . pommes de I e r r e ........................................ » 5°
I  botte carottes n o u v e lle s ...................................  2 75
1 —  if a v e ts  n o u v e a u x .......................................  1 5 ®

2 0 0  g r .  b e n r r e ................................................................  I  ®

T o t a l .......................... 23 25

R I S  D E  V E A U  A  L A  M A R É C H A L E

I I  f a u t  d e u x  r i s  c s s e z  g ro s .  S u iv r e  la  r e c e t t e  d u  15 

a v r i l  1898 .

2 r i s  d e  v e a u .......................................................................13 i>
250  g r .  la rd  a  p i q u e r .............................................  " 6 0

i!
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350  —  b e u r r e ...........................................................  l  25

} l i i r e  d e  j u s .................................................................  1 2S
1 l i t r e  c r é m e ................................................................  3 »

T o t a l .................... 19 10

P I N T A D E S  F A R C I E S

2 p in t a d e s  fa rc ie s  l 8  »

J A M B O N  A  L A  G E I . É E  

I I  f a ú t  d ’e x c e l le n t  ja m b ó n , ü n  p r e n d r a  u n  ja m b ó n  
d 'e n v i r o n  4  k ilo s .

4  k i l o s  j a m b ó n  á  3 .6 a .................................................. >4 4°
I l i t r e  g e l é e .................................................................... 4 1

T o t a l ...........................j 8 4 0

S A L A D E  D E  L É G U M E S  

O n  p o u r r a  p r e n d r e  d e s  m a c é d o in e s  d e  lé g u m e s  d e  
c o n s e rv e  ; i l  y  e n  a  d 'e x c e l le a te s ,  e i  c e la  s im p lif ie  la  

b e s o g n e . S i I o n  e m p lo ie  d e s  lé g u m e s  f r a i s ,  q u i  s o n t  
u c tu e l i e m e n t  d e s  p r im e n r s ,  la  s a la d e  r e r i e n d r a  iiq  p e u  

p lu s  c b e r.
3 b o i t e s  d e  m a c e d o 'n e ........................   3 50

5 0 0  g r , b u i l e  e t  4  ffiufs p o u r  l a  m a y o n n a is e .  2 »

T o t a l   5 50

P U D D I N G  P É L E R I N  

D o u b te r  I e s  p r o p o r t i o n s  d o n n é e s  d a n s  n o t r e  r e c e t te  
d u  15 m a i  1898 e t  g a r n i r  d e u x  m o u le s  b  C h a r lo t te  m e ­
s u r a n t  e n v i r o n  15 c e n t im é tr e s  d e d i a m i t r e  s u r  9  c e n t i­
m é tr e s  d e  h a u t e u r .

3 5 0  g r .  b e u r r e  f in  (4  7 f r .  le  k iL )   2 45

3 5 0  —  a m a n d e s ,  p a s s é e s  s a n s  c o q u e s . . . 2 »
7 0 0  —  s u c re  s e m o u le ............................................ o  80
3 5 0  —  b is c u i t s  k  l a  c u i lle r -  .  .................. t  75
I d é c i l .  k i r s c h ...........................................................  « f i e
I l i t .  I / a  l a i t ...............................................................  * 7 5
l 6  j a u n e s  d 'c e u f ............................................  i  6 0
I g o u s s e  v a n i l l e .......................................................  > 5 0

T o t a l .......................... t o  45

F R O M A G E  

D e u x  v a r ie té s  d e  f ro m a g e . a u t a n t  q u e  p n s s ib ie .
3 0 0  g r .  E m c n th a l  .............................................. > .9 0

3 0 0  —  B r i e ................................................................  I  20

T o t a l ....................  2 10

D E S S E R T

U n  c o m p o tic r  d e  f r u i t s  c t  6  a s s í e l t e í  d e  fo u rs  J o u t  
u n e  p a r t i e  s e r a  p r é p a r é e  a  l a  m a is o n .

F R U I T S

L e s  p o ir e s  d e v ie n n e n t  f o n  ra re s . O n  fe ra  u n  oo m p o - 
l i e r  f o r t  c o n v e n a b le  a v e c  d e s  p o m m e s , q u e lq u e s  L a n a -  
o e s  e t  q  le lq u e s  o r a n g e s  d o n t  c e s t  l a  v r a i e  s a is o n .  ü n  
p o u r r a  a j o u t - r  o u  r e m p la c e r  l e s b a n a a e s e t  le s  o ra n g e *  
p a r  I  k i lo  d o  ra is i i i  ii 9  fn in c ? '.

4 pommes reinettes du Cañada i  0,80 . . 3 20
4 o ranges....................................................  j  j
8 bananes................... ...  2 ®

Total............... fi 20

TU ILE S A U X  AMANDES

Seront préparées i  la maison.
Pour 24 tulles ;

■5 gr. d’amandes.........................................  >>40
75 gr. su c re ................................................  n 10
Farine, blanc d 'c e u f ..................................  » oj

Total...............  )i 55

CARA M ELS MOUS A ü  CHO COLAT

Seront préparés á la maison.
Pour une vingtaine de ciramels :

75 gr. su c re ................................................. n 10
35 — t t l c l ................................................  B 10
fio — chocolat......................... ........  B 35
r/8 litre créme — c itró n ..........................  *45

Total...............  I B

P E T IT S  FOURS

4 assiettes, soit i kilog. de fours i  3.50 la 
livre en moyenne.....................................  7 >1

L E S VINS

L a quantité  de vin nécessaire varié suivant les 
convives. O n peut adm etire, comme bonne 
m oyenne, qu’il faudra pour no tre  dtner, en de- 
liors du vin en carafes : 2 bouteilles de Bordeaux 
blanc, 2 bouteilles de B ordeaux rouge, 2 bou 
te il'es de B ourgogne. e t  4 bouteilles de Cham­
pagne.

On servirá le vin blanc ap-és ie potage ; avec 
la prem iére en irée, représen tée ici p a rle  filet de 
bccuf, on com m encera k offrir sim ulianém ent du 
Bordeaux e t du B ourgogne ; nous avons vu, en 
effet, qu* cc systém e est ¡e plus rationnel.

O n versera le Cham pagne k partir du plat froid.
N ous ne saurions mieux faire pour donner des 

chiffres (¡uede prendre les prix des v in sd u  F v l-  
iiu-Fcu. P our la crconstance, nous choisisaons 
de trés hons vins, en restant dans Íes prix 
moyens N ous aurons ainsi :

2 bouteilles Barsac ..........................  5
2 — Pom erol ........................ 5
2 — V o ln ay ............................ 9
4 — Champagne Trianou . 14

T o ta l................ 3}
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R É C A P I T U L A T I O N

P ü t a g e ...........................................................................  ®
S o u f f lé s  d e  c r e v e t t e s .............................................  1 ^ 5
F i l e t   23 25
R i s d e v e a u ................................................................  >9 ‘ o
P in t a d e s .........................................................................  ' 8  »
J a m b ó n   i 8  4 0

t^ a l a d e ...........................................................................  5 5°
P u d d in g ......................................................................... 10 45
Fromage  .................................................  2 10
 .............................................................................. 6  2 0

D e s s e r t .............................   * 55
V i n s ..........................................................................   ■ 33 >‘

T o u l ..............................................154  35

Ce menú est d'une exécution particulié­
rement simple.

L'avant veille: Cuire le jambón.
L a  veille : Faire le bouillon et la gelée, 

les caramels et les tuiles aux amandes.
Le matin : Faire le pudding pélerin. Fré- 

parer le potage de maniére á n'avoir plus 
qu’á le lier au dernier moment. Piquer le 
filet e t Ies ris.

L’aprés-midi •. Parer et dresser le jambón.
Piquer le filet et les ris les mettre en train.
Finalement rótir les pintades, préparer les 

soufflés de crevettes et lier le potage.

N ouveaux Colis postaux
L’u nouveau décret vient de déeider qu’á 

partir du ]"■ avril il pourra étre échangé 
entre la France continentale, d’une part, 
laB elgique, le Luxem bourg et la Suisse, 
d ’autre part, des eolis postaux de 5 á 10 
kilogrammes.

Les taxes á payer pour l’affranchisse- 
ment de ces colis postaux, sont les sui- 
vantes :

Jíelgique, 1 fr. 40 ; Luxembourg, 
1 f r . 20 5 Suisse, 1 fr . 50.

Toutefois,il est probable, comme la chose 
s’est déjá produite dans des cas similaires, 
que le public ne pourra profiter de ces 
nouveauz avantages que quand les com- 
pagnies de chemin de fer auront eu le 
temps d 'établir de nouveaux imprimes, 
c ’est-á-dire dans plusieurs mois.

La période spéciale de la derniére quin- 
zaine de mars aura, cetle année, beaucoup 
retardé la sortie des chapeaux de paille. 
Car, je  ne sais si vous I’avez remarqué, on 
devanee Jes saisons maintenant, e t l’on 
n’attend plus Páques pour arborer les cha­
peaux de printemps. Cela vient j ’imagine, 
de ce que, de plus en plus, tout le monde s'en 
va faire un petit tour du cóté de Nice á la 
fin de l’h iver; et áN ice, on porte les cha­
peaux de paille dés février. Venant de les 
voir lá-bas, nous ne nous étonnons plus, au 
retour, de les retrouver ici, pour peu sur­
tou t que quelques rayons de soleil leur 
soient un prétexte.

Voulez-vous voir d’abord les coiffures de 
fillettes, encore plus pressées á établir que 
celles de leurs mamans, les grandes dimen- 
sions des chapeaux d'enfants et de toutes 
jeunes filies lendant le feutre et le velours 
bien fatigants á porter par les premiéres 
belles journées.

Les formes ne varient guére, c’est toujours 
le grand canotier, et tous les genres de ca- 
pelines. Par * capeline » on entend les 
grands bords et la calotte généralement 
basse

A moins de raisons particuliéres, le cha­
peau le plus pratique, pour une fíllette est 
toujours combiné avec du rouge ; c’est gai, 
peu fragüe, et cela va avec tout. Aussi le 
chapeau tout rouge, dans un ton de cerise 
un peu foncé, sefaít-il toujours. Par exem­
ple, la paille cerise, ornee de nmuds en
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ru b an  de laffeias ro u g e . Ce qu i es t g en til, 
c ’est de b o rder les coques du  nceud avec un e  
ru c h e tte  de m ousseline de soie rouge, e t  de 
te rm in e r les pans du  m ém e nosud p a r  un 
plissé fin assez h a u t en  m ém e m ousseline : 
cela donne  u n  a ir  tré s  soigné á  ce sim ple 
chapeau.

P lu s  p ra tiq u e  encore est le  g ran d  cano­
tie r en  grosse paille  beige, u n e  paille  m ate , 
légére com m e u n e  m ousseline tressée  Les 
bords so n t doublés de m ousseline de soie de 
m ém e te in te , á  p e ine  froncée, b ien  te n d u e  et 
p ía te , e t  q u ’on rjict 14 un iq u em en t pour que 
les cheveux  d e  la  fille tte  n e  s 'accrochen t pas 
dans la  paille  ; u n  p e t i t  b iais p la t, en ve­
lours no ir, au réo le  le b o rd , tou jou rs en des­
sous. A u to u r  d e  la  ca lo tte , basse, double 
en ro u le m en t d ’écharpes —  ta illées dans le 
b iais —  en taffetas cerise de deux  tons 
m oyens. S u r  le  có té  s’é léven t deux  gros 
choux  d e  m ém e taffetas. E charpes e t  choux 
so n t ourlés d 'u n e  p iq u re  4  la  m ach ine , large 
d ’u n  do ig t.

P o u r  u n e  g rande  je u n e  filie, j ’ai no té  un 
g en til m odéle, ty p e  du  chapeau  correct, 
facile 4 p o rte r , n e  d a ta n t pas, e t  trés seyant 
p o u rta n t avec son a llu re  raisonnable. C 'est 
u n  g ran d  cano tie r en paille  de riz  noire 
a lte rn a n t avec de la  pa ille  d ’Ita lie  ja u n e  : 
Ies deux  pailles so n t fines, m inees, e t  le 
fo u t p ro d u it un  jo li to n  doux. Sous le 
bord , u n  biais p la t, la rge  d ’u n  cen tim étre , 
en  velours m ais du  to n  d e  la paille 
d ’Icalie, d issim ule le la ito n  obligato ire, A u ­
to u r  d e  ia ca lo tte , g rosse ru ch e  en tu lle  no ir 
illusinn, bordee d ’u n  velours noir, cousu 4 
p l a t ; cc velours est large d ’u n  do ig t avec 
en v e rs  de s a t in ; la ru ch e  couvre eiitiére- 
m e n t les bords.

A  gauche, choux  d e  ta lle  illusion  rayé de 
velours noir. D es roses pales, la rgem en t 
épanouies, so n t posées en  cache-peigne un 
p eu  á gauche, sous le  bo rd  qu ’elles soulé- 
v en t légérem en t en  un  jo li  m o u v em en t rap- 
p e lan t la  courbe d e  certa ins chapeaux 
L ou is X V I. T ouffe des m ém es roses su r le 
chapeau, dans la  ru ch e  u n  peu  en  arriére  
des choux . T o u te  la  masse de la g a rn itu re .

c’est-á dire Ies choux, ie cache-peigne et la 
touffe de roses sont 4 gauche, imprimant 
une méme direction 4 la silhoueite du cha­
peau.

Le modéle exactement semblable se fait 
tout en bleu violet; paille, tulle, velours, et 
fleurs ; des hortensias bleus. Disons, en pas­
sant, que les chapeaux monochromes sont 
fort 4  la mode. J ’avoue trouver au chapeau 
bleu moins de gráce, moins de recherche 
qu’au premier modéle

Pour les jeunes femmes et celles dites 
d'áge moyen, terme qui, malgré sa préci- 
sion, semble moins cruel que celui de « cer­
tain áge )i, on fait des toques et des fagons de 
capotes en paille souple drapée, en ruchettes 
de tulle, mélées 4  de la paille légére comme 
un petit froncé de ruban.

A ndkke dk B ourgkoisie.

Vanille d e s  C o m e r e s
Notre vanille provient des meüleures 

plantations des iles Comores, elle appar- 
tient á  la  variété dííe « á odeur de thé »
justement réputée la plus fine et quí est
presque introuvable dans le commerce.

P r lz
L e tu b e  de 6 gonsses, 

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

é tran g er    3  f r .  5 0
Toute commaude de vanille seule doit 

étre accompagnée du montant de sa va­
leur.

ALIMENT DES ENFANTS
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C O U R R I E R

L ü le . —  Voici une  recette  de picds de mou- 
ton farcis : 6 pieds, 300 gr. filet de porc ; 175 
mié de pain, i  ceuf, persil, 1/4 verre  vin b lan C ' 
C uire les pieds á  l eau, fendre, ñ ter le  gros os, 
rem plir avec le porc haché e t assaisonné. Passer 
e t griller.

L . I i  — Xous ne saisissons sans dou 'e  pas 
bien votre question, car nous ne com prenons pas 
votre em barras. I! n’y a  qu'á passer la graisse 
rendue par l'oie, ia laisser refroidir e t  l’étendre 
en tartines comme du beurre.

H . —  Orangeade : 125 gr. sucre cassé k la 
m ain, 4 oranges, 2 citrons. F ro tte r le  sucre sur 
les oranges e t su r un c itrón . F aire  fondre le su­
cre k froid dans un litre  d ’eau filtrée. A jouter le 
ju s des oranges e t des c itrons, e t filtrar.

C h a n tí lly . — A ucun ne peu t rem plir ce but. 
U ne filie soigneuse se form era to u te  seule en 
suivant exactem ent les rece lte sd u « P o t-au  F eu »  
it'Ules Ies fo ts  qu'cHeles exéeulcin.

J , D . — P our faire une o inelette m ollette ; ne 
verser les ceufs dans la  poéle que quand le beurre 
comm ence k fumer ; secouer la poéle e t passer 
continuellem ent le dos de la fourchette sur les 
ceufs pour les m éler en lous sens e t les empécher 
deform ar une crépe.

S t  M a r t in ,  — X ous n’avons point donné de 
recette  sem blable. Vous p irlez sans doute des 
« welsh rareb ít n que nous avons indiques dans 
le courrier : griller légérem ent des tranches de 
mié de pain d 'un  dem t-pnuce d 'épaisseur, les 
beurrer puis les couvrir de tranches minees de 
fromage de C hester. Passer au four pour faire 
fondre la couche de fromage e t servir brülant 
aprés avoir as.'aisonné de m outarde e t de po i­
vre  de Cayenne.

S H . á  G — N otons vo tre  désir. — Rien que 
nous puissions vous recom m ander.

Poi ssy. —  Caramels mous : cuire le sucre avec 
la  crém e au boulé, ajouter le parfum , ram ener au 
boulé e t  verser sur un m arbre huilé.

G. — N on, daos le macaroni en tu rban , on ne 
doit paB laisser de vide au  cen tre , de fa?on k 
obtenir une couronne. Relisez la recette  : «cou  
pez la derniére baguette  em ployée juste k l’en 
droit oCi, tournée sur elle-méme, elle p n ü  de 
masquer íout le fo n d . »

M . N . —  Solé norm ande : rece tte  ne pouvant 
é tre  résuraée. —  La réponse k i’au tre  question 
est indiquée dans tous les num éros.

A . T u re n n e , —  Faire  une mayonnaise forte 
m ent relevée de m outarde et ajouter un peu de 
poivre rouge.

P  J . — Le tournedos se taille en rondelles dans 
la te te  e t  dans la queue du filet de bceuf- O n le 
fait sau ter e t on le sert seul dressé sur croúlon, 
ou accompagné d 'une garn itu re  de légum es quel- 
conques-

S. M- — O n pose toujours les fraises crues 
sur la pftte cu ite  des tartes, mais on les couvre 
ensuite de sirop que l’on ob tien t en faisant ré ­
duire du vin de Bordeaux sueré dans lequel on a 
délayé un peu de gelée de groseilles ou de fram- 
boises.

H . — La recette  de la brioche a paru, e t  nous 
ne saurions résum er le « to u r de main «.Certaines 
personnes n 'a rriven t pas k ¡a r é u s s i r ; c'est 
comm e pour le pain.

J .  G . — P our em ployer les blancs d'ceufs : 
macarons, m eringues, páte  k nouilles.

L E S  C A F É S  C A R V A L H O

L e  succés d e  c e tte  m a rq u e  d e v a it  faire 
n a i t r e  la  c o n tr e fa ^ o n ; c e r ta in e s  m aiso n s, 
h e u re u s e m e n t  fo r t  ra re s , n ’h é s i te n t  pas, 
lo r s q u 'o n  le u r  d e m a n d e  le s  cafés C arv a lh o , 
k  d o n n e r  u n  café q u e lc o n q u e . R a p p e lo n s  
q u e  ces  cafés n e  se v e n d e n t  q u 'e n  boíles  

cach etées  p o r t a n t  la  m a rq u e  e t  la  s ig n a tu re . 
E n  v e n te  : 85 , r u é  T u r b ig o ;  26, ru é  C a d e t; 
e t  d a n s  les b o n n e s  m aiso n s.

B ien  e x ig e r  le n o m  la  m a rq u e  e t  la  signa- 
t u r e  s u r  c h a q u é  b o ite .

A D J U D I O A T Í O N 8

n n u i t n i r i r r  í< p a r í s , 51, r, paloncemi, c®
r l O r l I M r i  463“29 Rcv. b.: 7,050 f. M . á p , :  
50,000 f. A s. r  en. Ch. Hes Not. I ans, le 25 Avril 
1899. S'ad. á .M® G resI-É, N o t, 87, r. de Rennes.
M I I CAV ¡> PARIS. 63, quai de la TociRNELLS. R .b: 

4.150 f- M. á p .  : 35.000 f. A A D J'j.
Jli. Not. I'aris, le 25 AvnI 99. s ’ad. a M' L iNdET, not. 
9, boul St-Micbel.

BUREAU DE L ’ASSOM PTION
iS , rué Beisay-d'Asglaji. Wel».

OrMiwinl, SI, kilUt. Iiliiiulo)

O lre o tn o e  : M O R LA N D

Lee msttieeeee de meuoB eont leivéee de tionvei 
Ao-nm ot bnretn dee domeetiqoee teconunaudablee.

lit bazeaa de l’AuoDptioa ■’oeoipt tu iii  dn plee 
■ e it dee Inititntrioee «t gonveneatei étrnagéree.
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A V R IL  G A S T R O N O M I Q U E
PO ISSO N

Comme íl fallait s 'y  a ttend re , la m arée a  a t­
te in t ces derniers jours des covrs álevés sur les 
quels i l  eat diificile de tabler. A no ter d 'autre 
part que nous venons de franchir l'équinoxe e t 
que les tem pétes réglem entaires k ce tte  époque 
n’on t pas encore sév i.

L e  faum on coupé s’est m aintenu en tre  9 e t 
francs le kilo ; la tru ite  saum onée au dessous de 
j  kilos a valu 12 e t 13 francs ; au dessus de ce 
p ü d s , 9  e t 10 francs A moins de tro p  mauvais 
tem ps, il est probable que ces cours vont bientót 
baisser.

La petite  tru ite  de tiv iére  est fort chére  : 
8 k 9 francs le kilo.

Pas de changem ents sur le tu rbo t e t la barb u e : 
4 francs k 4 fr. 50 le kilo.

L e  V In  D é e i i e s

L ’in f lu e n z a ,  c h e z  l 'e n f a n t ,  r e v í t  u n e  g r a v i t é  p .ir ti-  
c u l ié r e ,  q u ’o n  a t l r ib u a .  a v e c  l a i s o n . i  l a  in o tn d re  r é ­
s is ta n c e  d e  r o r g a n io m e  ch e »  le s  j e u n e s  e x i« te a c e » . 
T o u t  l e u r  e s t  a q u i ló n  1

L e»  d é b u t^  s e  s íg n a l e n t  ¡>ar u n e  la n g i ie  b la n c h e ,d e s  
v o m is s e m e n ts ,  d e  l a  d ia r r b é e ,  e n  u n  m o r , d e s  s y m p -  
lü m e s  d  e m b a r r a s  g a s t r i q u e .  i 'u i s  le s  v o ie t  r e s p ir a -  
to i r e s  s e  p r e n n e n t  : le  n e z  c o u le  e t  s 'e n c h if r é n e ,  la  
\ o i x  s ’c n ro u e ,  l e i i i a n t  to u s s e  e t  é te r n u e .  11 s e  p la in t ,  
e n  o u tr e ,  d e  d o u le u r s  lo m b a ir e s ,  e t  s o u v e n t  d e  g o n fie -

La solé a  varié de 3 fr. 7 5 ^ 6  francs le kilo.
Le m ulet est cher ; 4  francs k 4 fr. 75 le  kilo ; 

le bar 4 fr. 50 k 5 francs
Nnus en lrons dans la saison du colin. L es pius 

p e tits  poissons pésent environ 2  k . 500 e t se 
vendent sur le pied de 2 francs k 2 fr . 50 le kilo.

L e  m erlán eM encore assez abondant : i fr . 5 0  

k  I  f r .  7 5  l e  k i l o .

Le m aquereau, paratt-il, profite des nu its  clai • 
res pour g u e tte r les pScheurs e t  leu r échapper ; 
depuis quelquesjours il est rare e t a valu jiisqu'k 
I franc piéce.

La langouste vau t de 4 francs k 4 fr. 50 Iekilo 
suivant g ro sseu r; mais il e st probable que ces 
cours seront fort dépassés pendant les fétes de 
Páques.

Le homard est cher : 4  fr. 50 k 4 fr 75 le kilo
B rochet : 3 fr. 25 k 3 fr. 75 le kilo.

in e i i t s  a r i i c u l a i r e s .  1.a  iS te  e t t  f o r t  s e n s ib le  e t  le s  y e u x  
s n p p o n e a t  m a l  l a  lu m ié re .

I .e s  d a n g e rs  d e  T in f lu e i iz a  c h e z  le s  e n f a n t s  l é s id e n t  
d a n s  l a  f lu x ió n  d e  p o i t r in e  h fo rm e  in fe c l ie u s e ,  l a  b ro n -  
. h i l e  c a p i l l a i r e  o u  c a ta r r h e  s u f fo r a n t ,  le s  i r o n b le s  d u  
cuM tr, le s  m é n in g i te s .

P o u r  é v i t e r  t o u s  c e s  d angcv .s, il f a u t  in s t i t u e r  u n e  
m é d íc a t io n  g e n é ra le  b ie n  a c c e p té e  d e s  v o ie s  d ig e s t iv e s  
e t  r a p a b le  d ’o r g a n is e r  l a  r é s is ta n c e  v ic to r ie u M  d e  l ’o r -  
g a n i s m e  a u x  g e rm e s  ia f e c t i e u *  l . e  V in  D é s i le s  l e m -  
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