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

M esdames,

Ls gateau Siiut ilonoré, malgré soa
air ua peu Tieillot, est toujours fort estimé,
et, coatrairement & ce que l'oa suppose
sourent, il est tres facile de I’exécuter chez
soi, méme & la campagne.

Ce gateau comprend trois éléments: le
fond, que I'on fait avec une péte brisé®
ordinaire ; una bordare, en pate & choux;
et enhu une créme cuite, un pea spéciaie,
que l’'on peut remplacar par una créme
fouettée.

Proportions

Pour un gateau masurant environ 22
centimétres de diamétre, saffisant pour
8 personnes:

POL'R ],E FOSD

125 gr. de farine ;

50 — de beurre;
1 pincée de sel;
1 — desucre;

1 verre a madére, environ, de lait ou

d’eau.
POUR LA BOBDUKK

100 gr. de farine ;

60 — de benrre ;

3 mnfs;

1 décilitre d’eau ou de lait, soit 1/2
verre;

1 cuillerée & boache de rhum ou de
cognac;

1 pincée de sel.
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POUR LA CBEMB

1i2 litre de lait,

75 gr. de sucre ;

10 — de farine ;

3 ceofs;

2 feuilies de gélatine,facultatives,comme
il seraindiqué plus loin ;

Parfum : 1/4 de gousse de vanille ou
1 cuillerée a café de sucre vanillé; ou 5
ou t> cuillerées d’infusion de café, ou
1 cuillerée de zeste de citron ou d’orange.

POL'B GLACEB

100 gr. de sucre en morceaux ;

1 décilitre d’eau.

O peut caire la pate d’avance, le matin
pour le soir, et préparer la créme une
heure ou deux seulement avant de servir,

(me fond

Je commence par le fond.

Je dispose la farine en couronne sur la
tahle; au centre, je mets le sel, le sucre,
le beurre divisé en morceaux et les trois
quartsd’un verre a madére de lait ou d’eau.
Je délaye le sacre, je manie un peu le
beurre entre les doigts pour le ramollir,
puis j'laméne pea a peu la farine que j’a-
malgame avec le beurre et le liquide,
ajoutant du liquide si c’est nécessaire, car
toutes les farine» ne boiveat pas autant. Il
est bon de tediir la pate un peu molle, afin
de la ronler plns facilement.

Je forme la pate en bonle, sans soudure,
et je la mets dan» une jatte, que je re-
couvre d’un linge, oii je la laisse reposer
au frais pendant au moins une dizaine de
minutes. On peut, san» inconvénient, la
faire attendre ainsi plusieurs heures.
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Xia p&te 4 choux

La pate & choux, au contraire, ne se
prepare qu’au moment de la dresser sur le
fond et de mettre au four.

Je mets dans une petite casserole |’eau
ou le lait, le cognac, le sel, et le beurre
divisé en petits morceaux; et je chauffe
jusqu’a ce que le liquide monte en bouil-
lant comme du lait. A ce moment, je retire
la casserole du feu, et j’ajoute, d’un seul
coup, la farine tamisée que je triture vi-
gonreusement avec la cuiller de bois.

Dés que la farine est amalgamée, je re-
pose la casserole sur feu doux pour sécher
la pate, que je travaillé jusqu’au moment
ol elle peut étre ramassée en boule dans la
casserole sans s’attacher & la cuiller. C’est
I’affaire d’une minute.

Je retire de nouveau la casserole du feu,
et j’ajoute un ceuf entier que je méle bien.
Aprés quoi j’en ajoute un second, puis un
troisiéme. Il faut trois beaux ceufs moyens,
c’est suffisant. On ne doitpoint, ici, comme
pour d’autres emplois de pate & choux,
chercher & faire absorber & la pate le plus
d’ceuf possible; car, si la pate est trop
légére, elle se ramollit trés vite au con-
tact de la créme.

La pate 4 choux étant préte, je procede
au dressage.

Pour dresser la pAte

Je pose sur la table farinée la boule de
pate qui doit former le fond, et je I’étends
en rond aussi réguliérement que possible.
Si I’on peut former un rond assez régulier
pour ne pas étre obligé de le rogner, cela
vaut mieux, car la pate se retire alors
moins sur elle-méme pendant la cuisson.
De mcme, elle se retire moins, si elle a
reposé une heure ou deux. Je donne & ce
rond de pate un diamétre d’environ 22 cen-
timétres sur une épaisseur d’a peu prés un
demi-centimétre et je le transporte sur une

LE POT-AU-FEU

plaque de tole que j’ai aspergee de quel-
ques gouttes d’eau pour fixer la péte.

Il faut avoir soin de poser la pate biena
plat pour éviter de laisser des bulles d’air
qui la feraient boursoufler & la cuisson. On
y arrivé assez facilement, du reste, en en-
roulant le rond de pate sur le rouleau
qu’on transporte sur la plaque ol on le
déroule tout naturellement.

Le fond ainsi disposé, je mets la pate &
choux dans une poche en toile munie d’une
douille d’un centimétre de diamétre; puis,
pressant sur la poche, je fais sortir la pate
de maniére a poser une couronne de pate
sur le fond, en faisant le tour et & 1/2 cen-
timétre environ du bord.

Ensuite, d’un point queleonque de I’in-
térieur de la couronne, je fais partir, tou-
jours avec la poche & douille, une ligne
droite de pate que j’arréte & environ 2 cen-
timétres du bord opposé. De chaqué colé
de cette baude de péate, et & peu piés a
égale distance, je forme une autre bande
paralléle, que j’arréte & moitié de la dis-
tance du bord opposé. Ces bandes font
I'office de contre-forts et assurent I’'adhé-
rence du fond et de la couronne.

Avec le reste de la pate je dresse surune
plague Iégérement beurrée et farinée une
dizaine de boules groases comme une petite
noix pour former des choux qui seront
plus tard posées sur la couronne.

Pour dorer, je délaye un peu d’ceuf avec
une petite cuillerée d’eau (ceuf entier, ou
jaune, on blanc); et, en enduisant un pin-
ceau, je le proméne sur téate la surface
des cboux et de la couronne qui forme le
tour du géateau.

Enfin, pour achever de me garantir
contre les boursouflures du fond, je pique
le fond avec la pointe d’un couteau en trois
ou quatre endroits (pas, bien entendu, ol
le fond est couvert par ies bandes de pate
& choux.
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Je mets & four moyen, et je laisse cuire
environ une demi-heure. La pate & choux
doit & peu prés doubler de volume ; il faut
qu'elle soit bien sécbe etassez ferme quand
on )a retire du four.

Il faut laisser bien refroidir avant de
coller les cboux.

Pour placer les ohoux

Dans une casserole en émail ou en cuivre
non étamé, je mets 100 grammes de sucre
et 1 décilitre d’eau. C'est plus que je n’en
utiliserai, mais il serait excessivement dif-
cile d’opérer avec une plus petite quantité.
Je chauffe doucement, sans remuer, jus-
qu’a ce que le sirop soit au grand cassé.
Ce point est atteint quand une goutte de
sirop jetée dans I’eau froide se solidifie
immédiatement et est cassante comme du
verre.

Je retire alors la casserole sur le coin
du fourneau, et, prenant les choux un &
un en les piquant avec un petit couteau, je
les trempe rapidement dans le sirop jus-
qu’a moitié. Je les retire aussitot et les pose
a4 mesure sur la plaque ol ils ont cuit, le
coté glacé en I’air, bien entendu. Ea quel-
ques instants le glagage est sec. Je trempe
alora le dessous des choux dans le sirop
sur’la largeur d’une piéce de cinquante
centimes euviron, et je les pose sur le tour
du glteau ol cette goutte de sirop les
colle. Les choux ne doivent pas se toucher,
il faut, environ, un centimétre d’inter-
valle.

Il ne reste plus qu’a garnir de créme.

Xia créme

Il faut, pour garnir ce gateau, une créme
aussi légére que possible, tout en n'étant
point coulante; on congoit done que I’on
ne puisse employer la créme fine comme
celle que I’on sert en petits pots. Lacreme
dite « créme patissiére » serait lourde &
cause de la quantité de farine qu’elle con-
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tieudrait. Oa emploie uue créme dite
« créme Saint-Honoré » ol I’'on fait en-
trer des ceufs entiers avec une faible pro-
portion de farine.

On n’ajoute de gélatine que si la créme
est préparée un certain temps d’avance;
la gélatine a pour but de maintenir la liai-
son de la créme, en empéchant les blancs
de se dissoudre. Elle est inutile si la créme
ne doit pas attendre plus d’une beure.

Je travaille le sucre avec les jaunes dans
une terrine jusqu’a ce que le mélange soit
bien uni et ait pris une teinte claire;
j’ajoute alors la farine que je méle bien,
puis le lait cbaud en tournant rapidement
avec la cuiller en bois, et la gousse de
vanille. (Si j’emploie du sucre vanillé ou
un des autres parfums indiques plus haut,
je l'ajoute seulement quand la créme a
bouilli.) Je verse dans une casserole tout
le contenu de la terrine.

Sije mets de la gélatine, j’ai du la faire
tremper 5 minutes dans l'eau fralcbe; je
I’égoutte, je la presse bien et je l'ajoute
dans la casserole.

Je fais chauffer doucementen promenant
continuellement la cuiller de bois dans la
créme; j’ai soin d’appuyer sur le fond et
de bien passer la cuiller dans les angles,
car si la farine n’est pas bien liée au reste,
elle se dépose et attache trés vite. Je con-
tinué ainsi jusqu’a ébullition, et je laisse
méme bouillir doucement pendant une
demi-minute. Si i’on opere bien, il n’y a
pas de danger que la créme tourne.

Je retire alors la casserole sur le coin du
fourneau.

Maintenant, dans une terrine, ou mieux
dans une bassine en cuivre, je bats rapide-
ment les blancs d’mufs, de maniére & les
obtenir trés fermes. Quand ils sont bien
fermes, j’y verse lentement la créme
chaude en tournant doucement avec le
fouet. Il ne faut done point méler & larges
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coups comme je le recommande générale-
ment pour les blancs; je méle en tournant
lentement comme pour délayer. Le me-
lange s’opere trés bien, et, quand il est
terminé, la créme doit étre bien unie,
mouBseuse, et teuir sur elle-méme quand
on la souléve avec le fouet.
Pour garnir

Je prends la créme avec une écumoire
ou une cuillére a ragout allongée, et je dis-
pose & rintérieur du gateau des lignes de
créme en travers des batons de péate &
chonx, je fais une seconde couche en tra-
vers de la premiére, puis une troisieme en
travers de la seconde. La surface de la
créme forme ainsi comme des vagues.

Je mets dans un endroit trés frais jus-
qu'au moment de servir.

Mazarik .

POTAGE PRINTEMPS

AU
TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIEB

Faites cuire, dans les trois quarts d’eau
bouillante nécessaire au potage, une bonne
poignée de petits pois et de pointes d'asper-
ges vertes. Ne couvrez pas la casserole, pour
conserver leur verdeur aux légumes. Reti-
rez les légumes aprfes cuisson, étjetez dans
le liquide le tapioca bouillon; laissez pocher
sans bouiliir. Eclaircissez le potage en ajou-
tant un peu de bon lait, ajoutez une pointe
de muscade, et versez sur les légumes dans
la soupiére.

Lt Tapioca Bonillon-Bondier m trouve au
DépSt Central; 54, rué de la Verrerie, Parts, et aux
dip6ts de Paris (voir la liste dans le dernier numere
du Pot-au-Feu). Pour la Province, iadresur au
Dipit Central.

Un petites cartouchei de i potage ; Le paquei

de 10 carlouches.....coevnnicnnnn. Fr. 190

En botte de fer blanc de 35 potages 4 <
En 1/2 botte de fer blanc de is potaget... 2

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux
abonnés du Pot-au-Feu.
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<EUFS LUCERNE

KTTK recette a été imaginée par

M. (rrandi, ancien chef du

prinee Demidoff. Trés facile &
exécuter, elle fournit un bon plat maigre
pour les déjeuners ; le degré de chaleur du
four est le point qui demande le plus d’at-
tention. On peut, & larigueur, supprimer
les champignons.

Proportlons
Pour 6 ou 7 personnes :

10 ceufs;

125 gr. de champignons;

50 — gr. de parmesan rape;

50 — gr. de beurre;

Poivre, sel.

Temps nécessaire : 1j2 heure en tout.

BESITUE

Faire durcir 4 ceufs.

Passer au beurre
Beurier un plat k feu.

Battre le reste des osufs en omelette :y mélan-
ger les ceufs durs coupés en tranches. Verser
dans le plat en allernant avec couche de parme-
san et de champignons.

Cuire au four 10 minutes.

les champignons hachés.

Zies oenfs
Avyez de l'eau bouillante dans une casse-
role sur le feu. ilettez-y les ceufsi durcir
en les déposant avec une cuiller pour ne
pas les briser; I'eau doit étre suffisante
pour les recouvrir entiérement. Couvrez la
casserole et laissez bouiliir I’eau de 10 & 12
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minutes, selon leur grosseur. U’eau doit
bouillir bien franchement, mais cependant
sans violence pour que les cuufs ne s’entre-
choquent pas, ce qui les casserait. Non
seulement il est inutile de prolonger la
cuisson des ceufs durs, une fois qu’ils ont
atteint leur point, mais encore il faut évi-
ter un excés de cuisson qui les rend co-
riaces comme du caoutchouc.

Lorsqu’ils sont & point, plongez-les, en
sortant de I'eau bouillante, dans une ter-
rine d’eau froide ol vous les laissez refroi-
dir un bon quart d ’heure. Séchez-les avant
de les dépouiller de leur coquille, et ayez
soin, enl’enlevant, de ne pas écorcher le
blanc.

Coupez-les ensuite en rondelles minees
de Tépaisseur d’une piéce de 10 centimes
environ. Il faut un couteau & lame large et
coupant bien, pour que les rondelles soient
égales et nettes.

Pendant que les ceufs durcissaient, vous
aurez preparé les champignons et le plat.

Ziea champlg'noBs

Coupez la partie terreuse de la queue.
N’épluchez pas les champignons. Jetez-les
dans une terrine d’eau fraiche ol vous les
agitez vivement pour en faire tomber le
sable, mais sans les laisser séjourner long-
temps dans Teau.

Egouttez-les tout de suite, et bachez-les
tres menl. Mettez dans une petite casserole
deux cuillerées & bouche d’eau avec une
petite noix de beurre, 10 gr. environ.
Ajoutez les champignons, et posez sur un
feu vif : les champignons doivent cuire
vite pour ne pas noircir. Le liquide et leur
propre bumidité doit monter én bonillon-
nant dans la casserole. Kemuez avec une
cuiller et, sans les laisser attacher, faites
réduire cette hnmidité complétement. Re-
tirez du feu et réservez pour dresser le
plat.
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Four dresser le plat

Prefiez un plat lIégérement creux, pou-
vant aller au four : soit en métal ou en
porcelaine a feu.

Beurrez-le en'y étendant 20 grammes de
beurre avec le doigt; c’est la seule fa9on
de disposer le beurre en couche assez
épaisse et assez égale.

Dans une petite terrine cassez le reste
des cBufs, soit 6. Salez, poivrez. Avec une
fourchette, battez-les comme pour une
omelette, c’est-a-dire jusqu’a ee que les
blancs soient bien brisés et se confondent
parfaitement avec le jaune, sans qu’on les
retrouve filants; mais, ce résultat obtenu,
ne prolongez pas pour les faire mousser,
celanuirait 4 la cuisson,

Mélez les ceufs durs avec précaution
dans les ceufs battus. Versez environ le
tiers du mélange dans le plat. jSaupoudrez
d’un tiers du parmesan rapé, et semez par
dessus un peu de champignons haches.
Recouvrez d’une couche du mélange
d’ffiufs, puis de fromage, puis de champi-
gnons, et ainsi do suite, et terminez par
une couche de fromage. Faites fondre en
huile 20 grammes de beurre daus une sou-
coupe, .et arrosez-en la surface du plat.
Ainsi jiréparé, le plat peut, sans inconve-
niente attendre au moins 1/4 d’heure avant
d’étre mis au four.

lie four

10 minutes avant de servir, glissez le
plat au four. Il faut une bonne chaleur
soutenue, égale. Si le plat est trés minee
en métal ou en porcelaine et chauffe vite,
il faut le poser sur des briques froides, sur
un plat renversé, sur n’importe quoi, enfin,
pour I isoler du contact de la plaque bri-
lante, parce que le fond du plat cuirait
trop fort. Ceci, bien entendu, pour uu
plat trés minee.

On reconnait que la cuisson estterminée
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quand les ®ufs ont gonllé et monté sur
toute la surface du plat.

Toutefois, cette cuisson ne doit pas trop
languir, parce que les mufs durcissent et
se desséchent; 10 minutes doivent done
suffire. Pendant ce temps, il faut surveil-
ler beaucoup et ouvrir souvent le four
pour tourner le plat, selon la direction
d’ou vient la plus forte chaleur.

Servez sur un plat du service recouvert
d'une serviette pliée.

La vieitte Catherike.

ROUENN”" FARCIS

Nos abonnés peuvent, dés maintenant,
nous demander des caneions roueunais
farcis comme ceux que nous avons inau-
gures il y a deux ana, et qui ont eu tant de
succes.

Ces canetons, que nous livrons tout prcts
4 mettre & la broche, doivent étre rotis &
feu un peu moins vif qu’une piéce non
farcie:

40 4 45 minutes pour le type moyen.
45 4 50 — gros.

La meilleure fagon de les servir estde
dresser les morceaux en couronne autour
du plat, avec la farce au milieu. Garnir
le bord du plat de rondelles de citrén.

Servir le jus dans une sauciére, aprésy
avoir délayé un peu de farce.

Nous pouvons livrerd Paris lejour méme
de la commande; mais & cause du grand
nombre des demandes, nous saurous gré a
nos abonnés de vouloir bien, autant que
possible, nous les adresser la veille.

Frix
Moyen, pour 8 couverts : 7 fr. 50.
Gros, — 10 — 9—

Emballage : 50 centimes pour 1, 2 ou 3
canetons.

Fort en sus: colis postal de 3 kilos poui
1 caneton. Colis postal de 5 kilos, pour 2
canetons.

«A

n cbeeBCCIS T

CEUFS BROUILLES AUX POINTES D'ASPERGES
PETITES LANGOUSTES BONNE FEMWS
ROULETTES DE VEAU
LAITUES AU JUS
PUNDING A LA PARISIENNE

[ =

POTAGE CRSCT
BARBUE SAUCE GENEVOISE
FRICASSEE DE POULET
PORC ROTI SAUCE RUSSE
CRESSON EN EPINARDS
CHARLOTTE RUSSE

(EUFS DE VANEAU A LA VAN LAAR
PILETS DE SOLE A LA MOKNAV
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
ASPERGES SAUCE MOUSSELINE
CREME BAVAROISE AU CHOCOLAT

POTAGE CREME D’ASPERGES
TRUITE SAUMONEE SAUCE CREVETTES
FILET DE BCEUF A LA NIVERNAISE
RIS DE VEAU A LA TOULOUSE
CANETOHS EOUENNAIS FARCIS
PETITS POIS NOUVEAUX A LA PARISIENNE
RIZ A L'IMPERATRICE

(EUFS Al JAMBON
BLANQUETTE D'AONBAU
POMMES DE TEME GKAND'MERE
SOUFFLE AU RIZ

POTAGE ARGENTEUIL
COQUILLES DE POISSON
FILETS MIGNONS DE MOUTON SAUCE POIVRADE
POULET ROTI
CAROTTES NOUVELLES A LA CREME
GENOISE PRALINtE

CEUKS LUCERNK
MAQUEREAUX AUX POIREAUX
SALADE DE LENTILLES
CREME RENVERSEE

POTAGE D’ALOSE AUX HERBES
TIMBALE DE GNOCCHI
ALOSE SAUCE AUX CAPRES
HARICOTS VERTS A L'ANGLAISE
SAINT-HONORE

estiHDI %EEIS\ISABLE

TOUTE BONNE CUISINE
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PORC ROTI

SAUCE RUSSE

IETTE excellente recette est de la
cuisine de ménage soignée, mais
simple, puisqu’elle ne comporte
pas de jus spéciaux ni de fonds de cuisine.
La marinade, dans le cas présent, n’a pas
pour but de conserver la viande, ni de lui
donner un gout parficulier, mais simple-
ment de lui communiquer la trés légére
saveur d'un assaisonnement relevé, ainsi
qu’on le fait généralement pour le filet de
bceuf roti.
Proportions
Pour un morceau d’environ 2 kil. 500
pesé sans 0s, convenant, au moins, pour
une dizaine de personnes :
MAHIXADE
120 gr. d’oignon ;
120 — de carotte;
50 — de beurre j
5 — de persil;
5 — de sel;
1 feuille de laurier;
1 branche de thym ;
1 — de basilic;
1 gousse d’ail;
2 clous de giroflé;
1 forte pincée de poivre moulu ;
1 — de muscade rapée;
2 décilitres de vinaigre ;
7 —  d’eau.
Temps nécessaire : 1 h. 1,2. Se prépare
& I'avance et s’emploie refroidie.

119

SAUCE

30 gr. de beurre;

30 — de farine;

5 — d’%ehalotte épluchée j
1 gousse dail;

1 clou de giroflé ;

1 branche de persil;

1 brin de ihym;

1 feuille de laurier;

2 décilitres de bouillon ;

1 — de vin blancj

3 — de marinade;
Le jus d’un citrén ;

1 cuillerée de cépres;

Sel, poivre, muscade;
Temps nécessaire : / h. ij4.

aESVUE
Marinade. — Faire doucement colorer dans le
beurteles légumes émincés avec rassaisonnement.
Mouiller avec vinaigre et eau, salerj laisser
mijoter une heure.
Paster, refroidir. Verser sur le porc frais. Ma-
riner 24 heures.

Cuisson. — Egoutter le porc. Faire rCtir dou-
cement.

Sauce.— Faireroux brun avec beurre et farine.

Ajouter échalotte, ail, pertil. Mouiller avec
vin blanc, bouiilop, marinade. Ajouter thym,
laurier, muscade, poivre et sel. Faire cuire une
heure.

Pour servir,ajouter le jus du réti,jus de citrén
et capres.

Zie porc

Tous les morceaux de porc qu'on ems
ploie pour roiir sont bons préparés de cette
maniére. Toutefois, je recommanderai
plutét le filet. 11 fautle désosser compléte-
ment, c’est-a-dire eniever|’os de lachaine;
c’est trés facile et trés prompt & faire, en
dégageant I’os avec un couteau de cuisine.

Xia marinade

Epluchez oignons et carottes. Coupez-
les en rondelles assez minees, les carottes
surtout qui sont plus dures & cuire. La
branche de persil est pesée avec sa tige qui
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fournit beaucoup de parfum. Le basilic est
séché ou frais, selon la saison.

Prefiez une casserole de la contenance
d’un litre et demi, au moins, en cuivre
étamé. Mettez-y tou» les ingrédUnis indi-
ques ci dessiis, sauf le sel, le vinaigre et
I'eau.

Posez sur feu moderé, sans couvrir la
casserole. Remuez souvent avec une cuil-
ler de bois, jusqu’ad ce que les légumes
aient p-is une teinte bien jaune. Il faut,
pour cola, de 20 & 25 minutes, pour que
cette coloration vieune progressivement,
de fa“on bien égale, sans que rien noir-
cisse par endroits.

Versez alors sur les légumes le vinaigre
d’abord, puis I’eau ¢oMIgia«i«.'Ajoutez le
sel indiqué et faites bouillir. Dés que le
liquide bout couvrez la casserole et re-
tirez-la sur un feu doux pour qu’elle mi-
jote tranquiliemant, du train paisible d’un
pot-au-feu, pendant une bonne heure.

Posez sur une terrine une passoire trés
fiaeou le tamis. Versez dessus la marinade
par petites quantités seulement & la fois,
légumes et liquide en méme temps. Avec
le champignon de bois, appuyez et frottez
doucement, non pas précisément pour ré-
duire les légumes en purée, mais pour en
exprimer tous les sucs.

Laissez refroidir complétement. Versez
alors sur le morceau de viande & mariner,
que vous installez dans un vase queleon-
que, en faience, de dimensions appro-
priées, afin que tout le morceau soit bien
baigné. Laissez ainsi de 20 & 24 heures.

Ka cuisson

Il faut compter 1/2 heure par livre de
porc pour le rétir au four ou a la broche.
Mottons qu’il s’agisse ici du four ; la cha-
leur doit élre soutenue, mais pas aussi
vive que pour un roti de bceuf ou de mou-
ton. Il ne faut pas que le porc soit « saisi »
comme une viande noire, parce qu’il cui-
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rait mal intérieurement. Si vous n’avez

pas de plat & rdtir, permettant de fixer le
réti sur une broche, posez le morceau de
porc sur une petite grille mise dans le plat
a four, et qui empéchera la viande d’étre
en contactdirect avec la graisse du plat.
Il faut que la chaleur séche du four puisse
circuler tout autour du roéti. Sans cela,
vous aurez une viande molle, et qui frit
dans la graisse au lieu de rétir.

Mettez votre roti au four, le coété gras
tournc du co6té d’ou vient la plus forte
chaleur. Il ne faut pas de coup de feu,
surtout pour commencer; et, si le foyer est
trés rouge, il convient d’abriter le roti,
soit par les plaques de tole ou tout autre
systéme. Rappelons aussi que plus le mor-
ceau & rotir est gros, et par conséquent
plus de temps il doit rester au feu, moins
le feu doit étre vif. Cela se comprend :
tout Textérieur serait brulé avant que le
milieu du morceau ait eu le temps de
cuire.

A mesure que la graisse fond, arrosez le
i6i, et ayez soin de le tourner et de le
changer de face. Il doit colorer peu a
peu ; vous pouvez le rapprocher du foyer,
pour activer cette coloration, un quart
d’heure avant la fin de la cuisson. Salez et
poivrez légérement.

Pour vous assurer que cette cuisson est
suffisante, enfoncez une aiguille & brider,
de part en part, dans la viande. Le jus
doit perler absolument hlond.

Pour servir

Retirez alors le morceau sur un plat
cbauffé; tenez au chaud. Eulevez la plus
grande partie de la graisse du plat & rotir
en la faisant couler au-dessus d’un pot &
graisse, mais faites attention de retefiir
dans le plat tous les petits grésillons bruns
qui ne sont autre que le jus du porc réduit
en caramel; ils corsent beaucoup la sauce.
Mettez dans le plat & rotir environ 3 cuil-
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lerées de la marinade. Frottez avec le dos
d’une cuiller pour détacher et dissoudre
tout le gratin formé pendant la cuisson, en
laissant chauffer le plat sur le fourneau;
enlevez le surplus de graisse, d’autant plus
facilement qu'elle surnage maintenant sur
le jus formé par le peu de marinade que
vous venez d’ajouter, et versez ce jus dans
la sauce faite a4 part, comme nous allons
I'indiquer, et que vous versez dans une
sauciére.
saace

T)Is que le porc estau feu, U est temps
de commencer la sauce qui doit étre mi-
jotée et menée sans précipitation.

Prefiez une casserole en cuivre étamé,
de la contenance d’un litre au plus. Met-
tez-y le beurre et la farine indiqués, soit
30 gr. de chaqué. Posez la casserole sur
feu doux, mélangez avec la cuiller de bois,
et laissez cuire tranquillement jusqu’a ce
que le mélange de beurre et farine ait pris
une couleur brun clair, teinte acajou natu-
rel. Notez bien que cette teinte doit s’ob-
tenir de fagon progressive et réguliére;
c’est-4-dire que ce n’est pas dans un coin
seulement de la casserole que le roux doit
colorer et brufiir trés fort, puis étre mé-
langé bien vite avec le reste, et lui com-
muniquer ainsi une teinte foncée. Point
dutout: I’ensemble du roux doit, en mcme
temps etpeu hpeu prendre la teinte vou-
lue; toutefois, pendant qu’il cuii, vous le
remuez de temps & autre avec la cuiller de
bois, pour vous assurer qu’il ne brule pas
au fond de la casserole. Comptez pour la
cuisson du roux surune vingtaine de mi-
nutes au jnoins.

Je sais que nombre de cuisiniéres
baclent leurs roux plus vite que cela;
aussi leurs sauces gardent un gofit acre et
la digestion en est pénible. C’est tout bon-
nement parce que le beurre et la farine
ont brfilé au lieu de cuire.
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Sur la fin déla cuisson du roux, soit au
bout de 20 minutes, ajoutez les échalottes
coupées en morceaux, ainsi que l'ail en
deux ou trois morceaux et le persil tel
quel. Remuez et laissez cuire 2 ou 3 mi-
nutes.

Ajoutez alors le vin blanc, et travaillez
fortement avec la cuiller de bois, de ma-
niére a former une pate unie. Versez alora
le bouillon en deux fois, toujours en dé-
layant vigoureusement avec la cuiller, et
en n’ajoutant de nouveau liquide que lors-
que le précédent est bien délayé, et le mé o
lange lisse et uni. Ajoutez enfin le tbym,
le laurier, la muscade, le poivre et le sel,
selon que le bouillon est plus ou moins
salé, et ja quantité de marinade indiquée.

Ramenez la casserole sur un bon feu et
ne cessez de tourner jusqu’a ce que I’ébul-
lition soit déclarée. Sans cela, vous auriez
de gros grumeaux.

Fonr dépoulllor

La sauce ayant bien franchement bouilli
pendant une ou deux minutes, retirez-la
maintenant sur le coin du fourneau, de
fagon qu’elle ne bouille que d’un seul coté,
mais suffisamment pour former un gros
bouillottement & cet endroit. Vous remar-
quez que la partie du liquide qui ne bout
pas se recouvre peu & peu d’écume, de
graisse, chassées par le bouillottement. On
appelle cela « dépouiller » une sauce parce
qu’en effet, c’est ainsi qu’elle est nettoyée
de toutes les impuretés qui I’'empéchent
d’étre claire et lisse. Il faut, 4 mesure que
Tccume et la graisse se forment, les enle-
ver délicatement avec une cuiller en métal,
en prenant soin de ne pas les mélanger
dans la sauce. Eolevez toute la graisse qui
surnage, ainsi que les peaux gluantes
comme de la colle épaisse qui se forment
4 cote.

Ne couvrez pas la casserole pendant le
temps que dépouille la sauce.
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Laissez bouillotter aiosi pendant trois
quarts d'hsure h une heure, c’est-a-dire,
jusgqn’au moment ol vous retirez le porc
du feu. Ajoutez alors le jas de porc, ainsi
que lejus de citrdn.

Faites chauffer lasauciére, mettez-y les
capres, et versez-y la sauce que vous pas-
travers le chindis ou trés fine pas-
apn*8 l’avoir encore dégraissée et

sez i
soire,
oeamée une derniére fois.

La vieille Cateerike

EXALTATION D’ENERGIE

La vulgarisation de tous les genres de
sport a appelé I'attention des savants sur la
recherche des spécifiques capables de con-
server, pendant les longues épreuves, I’en-
duranoe du jouteur, sa résistance & la fa-
tigue, de ménager enfin la dépense extraor-
dinaiiv de son énergie.

Il est aujourd hui démontré que le Vin
Mariani posséde au plus haut degré le pou-
voir excitateur en méme temps que la vertu
d’épargne. C’est, au dire de nombreux pro-
fessionnels et amateurs, parmi lesquels le
célébre colonel américain Cody, lagent
dynamogénique le plus merveilleux. Tandis
que I’effet stimulant réalisé par les autres
préparations était rapidement suivi de réac-
tion physique et d’abattement, le ressort,
I’exaltation d'énergie obtenus grace au Vin
Mariani ne faissient qu’augmenter & chaqué
dose absorbée.
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Luflchs dg premiére Communion

Le lunch a conquis parmi nous son droit
de cité. Ce n’est plus seulement le cérémo-
nial qui suit tout mariage élégant; les occa-
sions ou I’on re?oit lacarte imprimée de la
classique formule — Madame X... recevra
lejeudi 22 avril de 5 a7 heures — se font de
moins en moinsrares, car il n’est plus guére
d’événement de famille qui ne soit fété par
une réception de ce genre. Baptéme, pre-
miére communion, lian9ailles, toute circons-
tance qui motive des congratulations est
pretexte &donnerun lunch. On prend, ainsi
que dans toute matinée, une tasse de cho-
colat ou une coupe dechampagne : mais, au
lieu d'écouter unesymphonie ou dapplau-
dir une artiste dramatique. on admire un
nouveau baptisé quiine nourrice enruban-
née présente dans les dentelle de sa longue
robe : on félcite de joyeux fiancés, on em-
brasse de petits premiers communiants.

Dans peu de jours, nos pensées seront a
ces derniers. A Paris surtout, ol i’ardeur
d’aller vite s’impose en toutes choses, les
doches de Paques se taisent & peine que
les dates appellent les premiéres commu-
nions. Blanches mousselines et brassards
franges d'or vont éveiller de pieux souve-
niis; et, pendant quelques jours, cei petits
personnages, innocents héros de cette féle
toute d’éraotion, occuperont les esprits.
Jelons done un regard sur les usages qui
touchent acette cérémonie jadis si simple,
aujourd hui plus solennisée: et, puisque la
mode est au lunch, arrétons-nousun instant
au lunch de premiére communion.

Les images de premiére communion, gra-
cieux souvenir destiné a graver dans les mé-
moires la date d’un événement qui fait
époque dans la vie de l'eniant, s’envoient
aux intimes, aux amis du premier commu-
niant peu dejours avant, et non aprés, celui
de la cérémonie : c'est, en quelque sorte un
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petit faire part. Et, s’il y a lunch le jour de
la premiére communion, c’est avec l'image
que Ton glissera le billet invitant les amis k
prendre une tasse de thé aprés les offices de
I’aprés-midi. Vépres chantées, les enfants
appartiennent sans partage k leurs parents ;
c’est alors que. sans nuire au recueilleraent
qui a fait le fond de cette journée bien rem-
plie, il est permis de se délasser en famille.
Que peut-il y avoir de mieux pour cela que
la réunion de ses proches pour un lunch
dont les appréts et la simplicité tranquille
seront une gaité pour les yeux et une dé*
tente pour de petits esprits surmenés par
plusieurs jours de retraite ?

Pour atteindre notre but, qui estde faire
honneur & nos premiers communiants, nous
n‘avons point reculé devant certains prépa-
ratifs: la maison toute entiére, méticuleuse-
ment passée en revue dés la veille,a pris son
air de féte; I'argenterie, la fine porcelaine et
les cristaux scintillants ont été sortis pour
la circonstance; le sal6n, la salle k manger,
la chambre de I'enfant, s'il y a moyen, dis-
posés pour la réception. Les fleurs, unifor-
mément blanches, ne devront pas manquer;
plus il y en aura et mieux ce sera. Ne relé-
guons pas nos plantes vertes, touj’ours si meu-
blantes; mais ornons-les d’unflot de tulle ou
de ruban également blanc.

N ous Sommes loin déla demi-douzaine de
présents que recevaient les premiers com-
muniants d’autrefois. Les ndtres chifFrent
leurs cadeaux par un nombre si respectable
qu'il est de régle désormais d'en faire une
petite exposition. Dans un angle du salon,
sur une table préparée, tous les souvenirs,
avec la carte du donateur, discrétement
glissée sous chaquéobj'et, sont alignés. C’est,
au reste, ie seul point de rapprochement
avec la réception de mariage ou de contrat.
Bans la salle k manger, nous gardons la
note familiale du golter en petit comité; la
table est au centre et non point dressée en
buffet, les invités circulant librement au-
tour ; les accessoires et les rafraichissements
sont disposés sur une nappe 4a thé blanche,
autour de Tinévitable corbeille de fleurs.
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Comme rafraichissements, il n'y a guére &
les varier. C'est éternellement, et 4 quelques
modifications prés, tout ce qui s’offre aux
soirées et aux matinées : thé, chocoiat,
orangeade, vin d’Espagne, des brioches, des
sandwiches, des pains au foie gras. des pe-
tits fours, des compotiers de fruits frais.
Point de glaces, mais un peu de champagne
doux.

Il va de soi que le lunch de premiére com-
munion ne remplace pas le patriarcal dé-
jeuner ou diner de famille; c’est un usage
qui ajoute sans rien supprimer, et dont
Tavantage est de permettre une réunion
compléte de parents et d’amis, sans qu’il y
ait 4 redouter pour des enfants la fati-
gue toujours grande d’un repas nombreux

et prolongé.
E. K.

PQULETS EN GELEE

Autant que possible, pour avoir la gelée
plus ferme, faire tremper la boite dans Teau
fraiche une beure avant de lI’ouvrir.

PXIXX
FR.

Poulet moyen, pour 3 ou 6 personne-s... 5 50
Poulet eaiim, pour 6 & 8 personnes.... 7 50
Ajouter le noltdu colis postal et 30 cea-
times d’emhallage pour une boite, 50 cen-
times pour deux on trois boites.
Nota, — La boite moyenne pese environ
1 kil. 500; laboite extra, 2 kilos.

La saison des pintades farcies est finie.

Vanille des Comores
Prix
Le tuhe de 6 gousses,

pris au bureau......cccecoeeevevennnnn. 3 francs
Franco, Paris, province et
BLranNger. e 3 fr. 50

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



LE RHUME AU SOLEIL

J’ai parlé jadis des effeis du soieil cou-
chant dont il faut se garer surtout en au-
lomne, et qui sont dus & un phénoméne
deradiation :pendant les heures chaudes
de la journée, I’équilibre existe & peu prés
entre notre température et celle de I'atmo»
phére; mais, dés que le soleil se couche, la
rupture s’établit, et notre corps rayonne,
(flest-é dire laisse échapper dans lair su-
bitement refroidi une partie de la chaleur
qu’il a emmagasinée. D'olu refroidisse-
ment intense et trés rapide de notre per-
sonne. J’ai expliqué que, pour nous garan-
tir du rhume qui nousguette aiors.il n’est
poini besoin de s'embarrasser de v8te-
ments épais : il suffit d'inierposer entre le
ciel et nous un écran sous lorme de péle-
rine en tissu trés fin mais tris dense, un
collet de taffetas, par exemple, ou un ca-
che-poussifere en silésienne.

Les choses ne se passent pas toujours
de méme au printemps ; en ceite saison,
nombre de personnes s’enrhument au so-
leil. Madame X..., se proméne par un
temps superbe, & une allure modérée; au
détourd’une aliée, elle passe de I'ombre en
plein so'eil : que ce soit le soleil levant ou
le soleil de midi, Mme X... éternue aussi-
tot, souvent cing ou six fois de suite, et
«ga y est» : le coryza est acquis. Si la
victime avait quitté le soleil pour se rafrai
chir & I'ombre, cei accident lui sembierait
tout naiurel; mais s'enrhumer de cette
fagon paradoxale lui parait insupportable.

Au premier abord, on est tenté de sup-
poser que le soleil, nous surprenant dans
un éiat de moiteur, déiermine une éva-
poration d’ol résulte un refroidissement
subit analogue & celui que produiraii un
courant d'air. Mais I'eKplicaiion n’est
guére plausible ; outre qu’elle impliquerait
un état hygrométrique- de l'atmosphére
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irés particulier, il n’est nullement néces-
saire d'avoir t és chaud pour ctre ainsi
victime du soleil.

La genése du phénoméne est plus mys-
lérieuse, et I'on n'en a pas encore donné
d’explication définitive. On a seulement
constaté que toutes les personnes s’enrhu-
mant de fagon si incongrue sont affectées
d’arthritisme, et il est aujourd’hui admis
que ja chose est due & un mauvais fonc-
tionnement de la peau en général et, en
paniculier, & Textréme sensibiliié des mu-
queuses qui caractérise les anhritiques.

Une hygiéne préventive constante
pourra done, seule, garantir les élues du
soleil contre ces accidenis désagréables. 11
s’agit de tooifier la peau et de régulariser
son fonctionnement ; pour cela il n'y a
gucre d’autre remede que les ablutions et
les frictions. On pratiquera le tub quoti-
dien, lequel consiste & se debarboujller le
torsc comme on se débarbouille ia figure,
plus sommairenicnt méme, car il suffit de
se passer sur les épaules ou sur la poi-
trine une éponge largement imbibée d'eau
fraiehe— d'eau tiéde, a la rigueur, si l'on
craint la froidure, On peut, d'ailleurs, le
remplacer, et, en tout cas, on ie fera sui-
vre par une friction énergique & l’eau de
Cologne, & l'alcool, ou, encore mieux, a
I'essence de térébeiithine. Les fricilins sé-
ches, le massage ; une hydrothérapie plus
complete que le tub, si elle est autorisée
par le médecin, seront encore d’un excel-
lent effet.

Maintenant, ce régime nous metira t-ii
slirement & I’abri des fantaisies du soleil ?
C'est douteux, je suis obligée de le recon-
naitre; mais, quoi qu'il en soit, il ne
pourra qu’avoir une influence heureuse
sur notre économie générale.

Doctoke™ e Eva.

ZiC prochaio numéro du POT«
AIT-FXil paraltra le 6 Mai ipre-
mier Samedi da mois).
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Modes Printanieres

« Parisiennes, mes sceurs, c’est 4 vous que
j'adresse cetle question : « Ne manque-t-il
point quelque chose & votre printemps de-
puis que les Champs-Elysées ne voient plus
apparaitre le fin pur sang couleur bronze
antiquequi, mieux qu’une date de calen-
drier, vous disait : voici le moment d’arbo-
rer les chapeaux de paille et les robes nou-
velles, une fagon inédite d’étre jolie ; c’est
la grande quinzaine des modes, c’est le con-
cours hippique, voila I’été proche. »

Maintenant, I'almanach nousdit bien que
voici le printemps ; le concours hippique
attire toujours semblable alfluence; et,
cependant, Timpression n’est plus la méme:
pourquoi ? est ce I’éloignement, est-ce la
bizarrerie de la température qui, d’un jour
& l’autre, nous afait passer du soleii de Nice
& un froid pelaire ; est ce I’'agencement de
vetums opaques qui assombrissent les tri-
bunes, que sais-je? Toujours est-il que la
note de gaieté et d’élégance qui se mani-
festé habituelkmjnt au concours, a iait dé-
faut jusqu’a présent.

Pour chercher une note dominante dans
les toilettes on est fbrt embarrassé ;jaquettes
et collets de fourrure saallient de la fagon la
plus hétéroctite aux chapeaux les plus fleu-
ris et les plus légers, et peu de femmes sont
assez inlrépides pour oser rester en taille et
laisser voir ainsi un effet d’ensemble. Une
seule tendance se dégage, plus marquée
chaqué jour :la platitude desjupes; c’est a
se demander comment on arrive & entrer

dans les fourreaux... révélateurs, qui de-
mandent un ajustement si exact que les
dessous combinés spécialement pour telle
jupe ne peuvent aller avec teile autre.
Quant & la ferraeture, elle ne se maintient
dans la oauture du dos que pour les robes du
soir qui comportent un peu plus aléiofé et,
parfois méme une longue ceinture de gaze®
dissimulaot I'agraffage. Avec les robes de lai-
nage, et surtout le costume tailieur, toutes
les jupes s’attachent carrément du coté
gauche, ou bien encore dans les pinces de
hanches faites lacéeede maniére bien appa-
rente. Mais d’une ou d'autre fagon, que la
jupe soit faite avec une couture piquee par
derriére, ou sans couture et d’aprés le prin-
cipe des jupes d’amazone, elle est appli-
quée sur le corsage par une étroite ceinture
en méme tissu piqué, se dissimulant le plus
possible pour ne pas rompre la ligne tom-
bante : on a ainsi I'illusion de la robe prin-
cesse d’une seule piéce trés én faveur aussi
pour la toilette habillée.

Les jaquettes trés ajustées, & basques
plates et courtes, parfois faites d'une bande
en drap piqué ajustée au contour de ia han-
che. sonten rivalité directe avec le boléro
ajusié prolongé derriére et devant en une
toute petite basque arrondie ou carrée qui
luidonne l'air d’un corsage d‘amazone ;ce
mot revenant sous ma plume me montre
qu'il donne seui I'impression nette commu-
niquée par le costume tailieur du moment.

Les chapeaux, moins enlevés comme gar-
niture , coiffent assez grands. La toque
piate tout en paille, drapée, sans aucun
ornement que le souple chiffonnage, consti-
tue un porter pratique et coquet tout en-
semble : mais, raalgré son apparente simpli-
cité, il demande une fagon fort habile ol
se révéle I’artiste, et que je n’oserais conseil-
ler 4 une main inexpérimentée. D’autresse
font tout en crépe rayé de grosses pailles ou
disposées en entre deux, du méme ton que
le crépe, et relevé d'ailes assorties; tout
cela,d’une seule couleur, bleu bleuet, cerise,
beurre, mauve, ciel. Ces ensembles mono-
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chromes donnant une note nouvelle et dis-
tinguée.

Avec le grand chapeau relevé de c6té, ou
la capeline, autre innovation qui n’est
gu'un renouveau — la grosse bride de tulle
illusion nouée de coOté; c'est fort joli et
seyant lorsqu’on est trés jeune... ou qu’on
ne l'est plus du tout. Entourant un frais
visage, c’est vaporeux et Trianon au possi-
ble ; plus tard, cela encadre et estompe;
entre les deux ages (ne spécifions pas) cela
fait simplement vieille dame.

Pour coordonner ces apergus généraux je
voudrais donner quelques descriptions. En-
tre autres : une jupe en drap pastel (bleu
bianchatre), forme amazone, brodée au bas
d’un léger dessin de chenille caraaieu ; cor
sage a trés petits plis piqués; les devants
bolero, brodés de chenille, s'ouvrent surun
blouson en mousseline de soie blanche plis-
sée avec cravate Directoire ; grand chapeau
en petites ruchfes de tulle noir et en panache
de plumes.

Robe en crépe de Chine gris argent avec
petit volant en forme au bas de lajupe;une
riviére de paulettes d’acier souligne la tete
et l'ourlet du volant; corsage brodé d’un
semis de pallettes, drapé en travers déco'.-
leté sur un empiécement de crépe blanc
voilé de guipure écrue; haute boucle en
acier enserrant presque toute la taille dans
le dos, devant le drapé du corsage formant
ceinture ;toque en tulle cerise ornée d’ailes
duméme ton

Jupe et boléro de drap noir, gilet inté-
rieur en drap blanc;capelineen paille noire
relevée d'un pouf de plumes bleu pale;
enroulement de tulle bleu péale se Lermi-
nant en larges brides de tulle nouées & gau-
che.

«O»

Relativement terne au point de vue
exclusivement mondain, la semaine de P&-
ques appartient toute a la jeunesse : c’est
elle que I'on féte, c’est pour elle que s’orga-
nisent des réunions dont le programme
s’éléve suivant les ages, depuis le spectacle
des méiaventures de polichinelle et du com-

missaire battu par Tinvincible guignol jus-
qu’au prestidigitateur étourdissant, et,enfin,
au tour de valse cii apparaissent dans leur
éclosion toute nouvelle la premiére robe
demi longue de Mlie Suzanne et le smoking
flarabant neufde M. Jean. Des diners de
famille aussi; tables entourées de jeunes
visages qu’il faut faire gaies et riantes
comme les convives. Dans cet esprit, une
des plus charmantes décorations que j ‘aie
vues était celle-ci : comme surtout une Sen
bambou posée & plat sur le chemin de table
en damassé fil etsoie rose péle garnide gui-
pure ; de fines feuilles de fougére masquent
le bambou contourné qui s’orne a chacune
des saillies de I'S d’un tube en bambou trés
bas et assez large pour y piquer une gerbe
de fleurs assez touffue pour que les quatre
bouquets se rejoignent en une ligne ioin-
terrompue mais inégale ; ces bouquets faits
dans une tonalité trés douce ; branches de
pommier en fleurs, boules de neige, azalées,
roses France. Comme bouts de table, deux
branches de pommier trés fleuries suppor-
tant entre leurs nmuds de mignons nids
d’oiseaux contenant en guise d’ceufs des
petits pots de fraises : eifet absolument
jeune et tellement gracieux que le couvert
le plus élégant, le plus raffiné elt été paré
de cette disposition si artistement printa-
niére.

Sybil de Lancey.

ALIMENT DES ENFANTS

Eau de Table GALLIA STERILISEE

Gazbdsb — 0,15 la bouteille (verre en plns)



LB POT-AU-FEU

COURRIER

Cordon bleu. — Beurre de moka : monter 2
blancs d’ceuf avec 120 gr. sucre cuit au soufflé.
Ajouter par petites fractions 100 gr. de beurre et
un peu d'infusion de café trés forte.

A.D. — Mousse k I'orange ; broyer 60 grara-
mes noisettes avec i ceuf, ajouter un peu de jus
d’orange. Travailler 3 ceufs avec 100 grammes
sucre, ajouter 80 grammes farine et la pate de
noisettes. Cuire comme une génoise et glacer k
I’orange,

S. G. V. — Jus de viande ; 100 gr. couenne,
oignon, carotte, 2 kil. gfte, i Kil. jarret de veau,
I ou deux abattis. Faire pincer, mouiller avec 3
litres d’eau et réduire k moitié

E. B. — Assaisonnement ordinaire. — Pour
obtenir une téte de veau bien blanche, la mettre
dans une casserole en terre remplie d eau froide,
avec | citron pelé & vif, un morceau de mié de
pain, sel, vinaigre, couvrir d’une mousseline,
couvrir la casserole, et cuire doucement. En
outre, pour l'obtenir parfaitement blanche, il
faut qu’elle soit désossée.

Le Comlé. — Le sirop de sucre est k la glu,
quand, en trempant le doigt dans le sirop, puis
dans I’eau froide, le sucre forme une pate com-
pacte, sans cependant quon puisse le mettre en
boule. — La créme de thé est une liqueur ; la
créme k thé est la créme de iait ordinaire, fort
peu épaisse. — L’étiive est un four trés doux.
Oui

CornwalL — Gateau de rizaux amandes; la-
recette, parue en 1896, ne peut étre résumée

Mimi Pinson. — Numéro envoyé.— Nous
ignorons ce que designe ce nom.

La Ch. — La sauce béarnaise est une hollan-
daise fortement assaisonnée d'estragon.

Tonne — Conservation des cépes au naturel:
faire bouillir entiers 2 ou 3 minutes k I'eau salée
et acidu'ée; égoutter, mettre en boites, faire
bouillir 2 heures pour r litre et t h. 1/2 pour
1/2 litre. — k I'huile ; cuire k I’huile comme si
oa voulait les manger de suite, mettre en bolles
avec de I'huile fraiehe et mémetemps d'ébullition
que ci-dessus.

De C. — Pour la diabéte, essayez le pain Des-
villes.

B. — 11 nous est difScile de deviner la recette
de ce « punch au Kirsch, auquel on fait subir
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une petite préparation ». On peut ajouter au
punch au kirsch une petite infusién de citronelle.

St-Germain — Quatre quarts : 3 «ufs, 125
gr. sucre, 125 farine, 125 araande, 135 beurre.
Travailler le sucre avec les ceufs, ajouter suc-
cessivement les amandes pilées ou réapées, le
beurre fondu, bien mélanger et cuire dans un
moule plat k four un peu chaud.

L. S. — Vous pouvez dresser la Chantilly na-

ture dans UN compotier en lentourant de bis-

cuits k 1a cuiller ;ou la dresser en Charlotte.

J. L — Rempiissez de sirop un gros tube en
verre et plongez-y le pése-sirop ; pendant ce
temps, retirez la casserole du feu, car quand le
sirop arrive k un certain point, il suffit de quel-
ques instants pour qu’il passe d'un degré k un
autve.— Le sucre doit étre au grand cassé pour
les berlingots et pour les caramels, degré que
I'on reconnait k la main.— Pour détacher les
meringues, mouiller le papier sous les merin-
gues. — Avec des couleurs végétales — Nous
pouvons vous envoyer tout cela.— La levure ne
se conserve pas,

LES CAFES CARVALHO

Nous sommes au siécle des falsifications;
il faut done signaler les produits sains et
purs surtout quand ils font partie de I’ali-
mentation universelle.

Les Cafés Carvalho sont de ces produits-
14 : arome exquis, pureté absolue, ils ont
tout. En vente par boites cachetees, 85, rué
Turbigo, 26, rué Cadet et partout. Bien
exiger le nom, la marque et la signature
sur chaqué boite.

Poudre de Riz Spéoiaie

V E LO U T I N E1 préparée at/ Bitmuth.

o BijUaiqBi, idliérials,li*iiihle.
w H a r#%YsIBT«luc.9,RQedeUPaix,Paris.

BUREAU DE L'ASSOMPTION
45, ras Soiisy-d’Anglas, «u d kilei. IUlakerhi
qgrtMiutil, il, hSti. liltOerhi)

Dlreotrloe : MORLAND

Lea mattreuea de maiton sont aeanrSee de ttonver
dani M bncean dn domeetiquet noommauilablee.

Le burean de I'AMoniption «’0oo0ipe aniel da pla«
m ut dea Inititntrloee ar]gaiTaraanIee éwasgéret.
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AVRIL GASTRONOMIQUE

POISSON
Le saumon est toujours fort cher ; il faut
compter lo & ii francs le kilo pour le saumon

coupé, 9 i 10 francs pour le saumon entier d’au
moins 3 kilos.

Depuisquelquesjours il n’arrive pas de truites
saumonées au dessus de i kil. 500 & 2 kil. au
maximum ; elles ont valu de ts k 14 fr. le kilo.
On trouTC quelgnes truites de Dantzig k 9 francs
le kilo. Ces prix ne baisseront qu’avec le beau
temps.

Petite truite de riviére : 8 francs le kilo.

Les tempétes que nous frrisions préroir dans
notre dernier numero se sont raalheurensement
produites.et nous ne sommes pas encore preciso-
ment au beau fixe.

Le turbat et la barbue ont valu 5 fr. le kilo; il

LO VIn DésUe»

Toute personne qui tous e doit soigner son
sans attendre qu’il se transforme en bronehite suseep-
tibie de primire la forme cbronique et de dégénérer

rhume

en catarrhe.

Si cette précaution n’a pas cté prise, si le rhume n’a
pas été ss”né k sm début, s'U persiste longtemps,
tout espoir n'est cependant pa» perdu pour lesporteurs
de bronchit» iuvélérée, qui toossent et crachent aans
ces’e. La Science inoderne posséde heureusementdes
agents euratfs cipablés de tarir s'crétions bron-

chiques.

Fabrique & la Gare
JEIniETFil8,S'
de son pin
ttitn in hitu ttrtot u
t&tN M

JEUNKrF. Inventent

Demsoder nos vellleuset
ckei tous 18
tienoilK M pleiert.quia
setlliers.

Télépfaeme : 70* 35 —

BOUTEILLES

pout Granda Vins

ARTICL2S DE CAVE

p’OKlbteE: BM'

EDARD

26 et28,rué du Dragon —PARIS

POT-AD-FBU

fauteontptersur les cours de 4fr. k4 fr. solé kilo.

La grosse solé varié entre 5et 6 francs le kilo,

Mulet : 3 fr. 50 k 4 fr. 25 lekile Dar
4 Ir. 50 k 5 francs.

Rappelons que les plus petits colins pésent
environ a kil. 500 et se vendent sur le pied de
1fr. 75 k a francs le Kkilo.

La saison du raerian touchek sa fin :
k 3 francs le kilo.

Le raaquereau qui, l'autre jour, ne se laissait
point approchsr parce que les nuits étaient trop
claires, ne se laisse plus prendre parce quelles
sont trop noires. Il va arriver en abondance
aux premiers beaux jours.

Commencement de Talése :
alose de i kil. 500 k 2 kil. 500.

La belle langouste vaut de 5 k 6 francs le kilo;
le homard : 4 fr. 50 k 5 francs.

i fr. 75

4 k 6 francs, une

Bien des raédicaments ont été proposés dans ce but.
(’n des meilleuTi esl le Vin Désiles.

Dans cette préparaton,agréable au goCt autant que
le plus estimé des vins fina, le phosphate de chflu»,
agent de cicatcisation, se trouve combiné a Tiodo,
agent dépuraiif, ainsi qu'aui trois reeonstituaiiis vé-
gétaux les plus puissants ; coca, koia et quinquina,

1,’action simultanée de ces médicaments acrifs.rétmis
eu un seul breavage délifieux, explique les resultdis
merveilleux du Vin Désiles et justifie son emploi daus
le traitement des affections bronchiques, que les pee-
toraux adoucissent, mais qu’ils ne guérissent pas.
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