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C A N E T O N  A U X  P E T I T S  POIS
C ours d e  M. A. C olom bié

Compte rendu tpéciai du  “  Pot-au .Feu "

M e s d a m e s ,

L e canetoH aux petits pois n’a qu’une 
saison assez courte, car il exige d’excel- 
lents pois, de grosseur moyenne tout en 
étant trés tendres. C’est un bon plat d ’en- 
trée pour un déjeüner ou un díuer, de 
préparation simple et rapide.

Proportions  

Pour un caneton moyen, pesant, vidé, 
environ 1 kilo, convenant pour 6 per­
sonnes :

60  grammes de lard g ra s ;
5 ou 6 petites carottes nouvelles ;
5 ou 6 petits oignons ;
1 litre de pois ;
10 grammes de fa rin e ;
1/2 litre  d’e a u ;
1 bouquet de p ers il;
1 brancbe de sarrie tte ;
15 grammes de s e l;
1 morceau de sucre ;
Pas de poivre.

Xio c a n e t o n  

J'emploie un caneton nantais. L e  cane­
ton rouennaís, que l'on doit préférer pour 
rótir, coüte plus cher; et, ainsi préparé, ne 
serait pas sensiblement meilleur.

Aprés avoir liambé le caneton, je  tran­
che les pattes au-dessus du genon et les 
ailerons au-dessus de la joiuture avec l’aile. 
Je  fends la  peau du cou, en dessus, dans 
toute sa longueur, et je  la sépare de

la tete. Puis, dégageant le cou ds sa peau, 
je  le tranche á sa naissancp, J ’epléye le 
boyau et Tartépe qui se rattachent au gé­
sier.

M aintenant, j ’incise légérement l ’extré- 
mité postérieure, et je  vide la befe en pres­
sant tout le long da l ’estomac, J ’ai bien 
soin de re tirer le gésier, le foie et les pou- 
mons. J e  jette les poumons, mais je  garde 
tout le reste. J ’enléve encore, un peu pro- 
fondément, le bouton de cbair situé pros 
du croupion et recouvrant deu? petites 
glandes quí donneraient mauvais goflt.

Je  replie la peau du cou sur le dos, et 
je  bride le caneton.

P ou r faire revenir

J e  prends une casserole haute oü le ca­
neton tienne un  peu juste ; pour un cane­
ton moyen, ¡1 faut une casserole de 22 cen­
timétres de diamétre.

Je  coupe le lard  gras en dés assez gros, 
presque un centimétre de cóté, et je  les 
mets dans la casserole avec, autant que 
pos'ible, une demi-cuillerée á café de dé­
graissis pour éviter que l’étain fonde avant 
le lard.

Je  laisse sur feu trés doux pendant 5 
minutes : les lardons doivent a peine com­
mencer á blondir. Au bout de ce temps, je 
Ies retire avec une écumoire ou une four­
chette, laissant dans la casserole la graisse 
qu’ils ont rendue, et je  les mets de cóté 
sur une assiette.

J e  pose alors le caneton daus la casserole, 
l’estomac touchant le fond. D ’un cüté je 
mets les carottes et las petits oignons; de 
l'au tre , les abats et les ncúsettes du gésier.
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Bien entendu, je  ne mets pas le foie. 11 ne 
faut pas exagérer la quantité de carottes 
ni d’oignons qui ton t lá simplement pour 
fournir leur sucre.

Je  fais revenir á feu trés doux, la cas­
serole découverte. Si le feu est trop vif, la 
peau rissole et crove, et le jus so rt; tn  
outre, quand la graisse du canard chauffe 
trop, elle prend un mauvais goüt. J e  laisse 
ainsi pendant 20 minutes en retournant le 
eaneton trois fois, de fagon que Ies quatre 
cOtés soient légérement dorés. Je  retourne 
de méme les abats et les légumes.

Si le eaneton est bien gras, il rend beau­
coup de graisse, et, au bout d 'une dizaine 
de minutes, il faut égoutter presque toute 
la graisse de la casserole; sinon, le canard 
e t les légumes friraient.

Au bout des vingt m inutes, je  retire le 
caueton qui doit ctre trés peu coloré, et je 
le tiena au chaud, soit dans un saladier 
couvert, soit á l’étuve. Pas au four, oh il 
cnirait. J e  laisse les abats daus la casse­
role.

L e  roux

J ’égoutte alors toute la graisse de la cas­
serole, et je  remets les lardons dans la 
casserole. Je  les laisse fondre un peu pen­
dant une m inute, puis j ’ajoute une cuiíle- 
rée rase de farine. Je  méle bien et je  fais 
blondir la farine, sans roussir. Dés qu’elle 
a  pris une teinte café au lait, je  mouille 
avec un  demi-litre d’eau chaude, e t j e  fais 
chauffer jusqu 'á ébullition.

II ne faut pas exagérer la quantité de 
farine, car s'il y  en a trop, les pois cuisent 
mal. D ’ailleurs, la sauce ne doit pas étre 
épaisse. On peut, pour la corser, rempla­
cer l’eau par du bouillon, mais on déna­
tu re  ainsi son goüt.

Lea pettte pola

Dés que l'eau bout, j ’ajoute Ies petits 
pois. II faut employer des pois moyens ; 
Ies fins n’ont pas de goüt, les gros ont une

peau trop épaisse. Je  mets en outre le 
sucre, le sel, un bouquet de persil et, au­
tant que possible, une branche de sarietle, 
ou, á défaut, de basilic.

Je  laisse m ijoter á tout petit bouillon, 
la casserole couverte, jusqu 'á ce que les 
pois soient á  moitié cuits. Le temps néces­
saire varíe beaucoup suivant la qualité ; 
avec de bons pois moyens, en cette saison, 
il faut cumpter sur enviiun un quart 
d’heure.

Au bout de ce temps, je remets le cant- 
ton dans la casserole, entier ou découpé, 
selon q u e je  veux avoir le eaneton rosé, ou 
le eaneton trés cuit, en compote.

Si je  mets le eaneton entier, íl doit ache- 
ver de cuire á  peu prés dans le méme 
temps que les petits pcis, soit environ un 
quart d’heure. S’il cuit trop, il perd son 
jus et devient filandreux.

Mieux vaut découper le canelón avant 
de le rem ettre dans la casserole, couvrir 
et laisser m ijoter une heure. C’est beau­
coup m eilleur. Le canelón ne devient pas 
filandreux, parce que étant coupé en m or­
ceaux, il reabsorbe une partie du jus qu’il 
a rendu.

Dans les deux cas, ajouter le foie deux 
oa trois minutes avant de servir.

P on r servir
Pour servir, que le canard soit entier uu 

en morceaux, je  renverse le tout dans un 
plat rond, aprés avoir eu soin de retirer 
le bouquet de persil. M a z a b is .

Vanille du “ P o t-a u -F e u ”
Prlx

Le tube de 6 gonsses, 
pris au burean...........................  3  f r a n c s

Franco, Paris, province et 
é tra n g e r......................................  3  f r .  5 0

Toute commande de vanille seule doit 
étre accompagnée du montant de sa va­
leur.
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Pain d ’É p i n a r d s

liKN que cette £3900 de présenter 
Ies épinards soit surtout appré- 
ciable pour un repas maigre; on 

pourra également l’utiliser daus les autres 
cas, en rempla9ant la sauce au lait par un 
jus. C’est un joli p lat, délicat et nourris- 
sant á  la fo is ; il n ’est point difficile de le 
réussir, en suivant bien les prescriptions 
miüuticuses que nous donnons ; on peut 
méme, pour plus de facilité, préparer á 
l’avance toute la premiére partie du tra ­
vail, c’est-á dire blanchir et hacher les 
épinards. Observons de plus que le nombre 
d’osufs indiqué est absolument nécessaire, 
et qu’il faut, comme mié de pain, employer 
du pain rassis de la veille ; éviter surtout 
la míe de pain ou panure, séchée depuis 
longtemps, et qui resterait en grumeaux 
au lieu de lier le mélange.

ProportlOBa

Pour 7 ou 8 personnes ;
1 kilo b ru t d ’épinards nouveaux;
30 gr. de b eu rre ;
2 décilitres de créme légére;
3 ceufs en tie rs;
4 jaunes d’ceufs;

2  cuillerées á bouche de mié de pain 
ém iettée;

10  grammes de se l; piacée de muscade.
Temps nécessaire : 1 heure 1¡2.

POUK LA SAUCE

15 gr. de farine ;
75 gr. de beurre frais ;
2 décilitres de bon la i t ;
1,2 — de créme légére ;
Sel, muscade.
Temps nécessaire : 1 0  minvle».

RÉSUMÉ
E plucher e t  laver les épinards, les blanchir 4 

l’eau bouillante pendant 5 m inutes ; égoutter, ra- 
fraSchir e t hacher.

Les passer au beurre sur le feu ; ajouter la mié 
de pain é m ie tté e ; mouUler avec la crém e e t as­
saisonner. F aire  cuire e t  épaissir en les tournant.

Laisser un peu refroidir.
J3a ttre  en mousse les <Kufa en tiers avec les 

jaunes. M élanger dans les épinards
V erser le to u t dans un moule beurré. Faire 

prendre au bain-m arie 4 four doux pendaní 
3 /4  d’heure- D ém ouler sur un p ia l;  servir avec 
sauce.

PO U R  LA SAUCE

M élanger sur le feu la farine e t son méme 
poids de beurre.

M ouiller peu 4 peu  avec le lait b o u illan t; as­
saisonner. T ou rner sur le feu iusqu’4 Tébuilition.

A jouter la crém e, faire chauffer ; ajouter le 
reste  du beurre, ae  plus laisser bouillir.

lies épinards

Choisissez des épinards nouveaux afin 
qu’ils soient tros tendres ; c’est la premiére 
condition á observer pour la réussite de ce 
plat. Ayez soin aussi qu’ils soieut fraíche- 
ment cueillis, point fanés ni jaunis. Eplu- 
chez-lesen tiran t leur c5te árebours. Avec 
les épinards tout jeunes qu’on a en ce mo­
ment, il n’est méme pas nécessaire d’enlever 
complétement cette cóte, tant elle est ten­
dre ; il suffit de supprimer la tige dans sa 
partie la plus grosse, car, á la cuisson, tout 
cela se fond avec le reste. Jetez les épi-
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nards qui, étant jaunes ou gátés, donne­
raient vilaine couleur ou mauvais goüt. 
Lorsque tous les épinards sont éplucbés, 
lavez-les á  l ’eau fralcbe, et égouttez-les 
parfaitem ent. Sans cela, en conservant 
trop d'eau, ils retarderaient la reprise de 
l’ébullition tout á Theure.

Pendant Tépluchage, vous avez mis de 
Teau á bouillir sur le feu, environ 3 litres 
pour ces quantités. Ayez soin, autant que 
possible, de prendre á cet effet un usten- 
sile non étamé, bassine oo casserole; nous 
avons déjá constaté que Tétain nuit tou­
jours plus ou moins á la teinte des légumes 
verts. Couvrez la bassine pendant que 
Teau chauffe, aprés y  avoir jeté le gros sel 
nécessaire, soit 15 gr. par litre.

Quand Teau est b n  p l e i n e  é b u l l i t i o n , 

jetez-y  vos épinards par poignées en trois 
ou quatre fois, afin de ne pas trop refroidir 
Teau : ceci, dans le bu t de conserver la 
verdeur aux légumes. II faut done que 
non seulement l'eau soit absolument bouil­
lante, mais encore que le feu soit assez ar­
dent pour que Tébullition reprenne le plus 
v ite possible. Toutefois, pour ajouter une 
nouvelle poignée d’épinards, on n’attend 
pas que Teau recommence á bouillir. II suffit 
de quelques secondes entre cbaque poignée. 
Ne couvrez pas la casserole, et, á  partir du 
moment ou Tébullition a repris, comptez 
5 minutes. C’est sufflsant avec Ies petits 
épinards nouveaux.

Retirez alors la cassérole du feu, et, bien 
vite, égoültez les épinards dans une pas­
soire que vous plongez imuiédiatement en­
suite dans de Teau froide. Avec la main, 
écartez les épinards dans Teau, pour acti- 
ver leur refroidissement. Tous ces soins 
ont pour bu t de conserver leur verdeur.

Quand les épinards sont tout á  faitfroids, 
égouttez-les. Puis prenez-les par toutes 
petites poignées que vous pressez entre Ies

deux mains pour en faire écouler Teau le 
plus complétement possible.

Í5Í vous avez une petite machine á ha- 
cber, passez-les deux fois á  la machíne 
pour les avoir plus fins. Sinon, étalez les 
sur la planche á baclier, et hachez-les tres 
fins. Vous Ies passerez ensuite au tamis 
métallique. Ce n ’est pas tant pour les dé­
barrasser de fílamenta ou de parties dures, 
car les épinards nouveaux n’en ont guére; 
mais c ’est surtout pour les réduire en pu­
rée lisse et qu’ils se mélangent mieux en­
suite avec Ies ®ufs. Sans cette précaution, 
on trouverait des grum eaux, des fragmenta 
de feuilles mal hachées.

Xia oulseon

Preñez une casserole un peu plus grande 
que le volume des épinards ne sembierait 
Tindiquer, parce que vous allez aVoir á  y 
tourner beaucoup la cuiller de bois, et que 
le travail demande de la place.

Mettez dans la casserole le beurre indi­
qué, soit 30 gr. Posez sur un feu plutót 
modéré, et, dés que le beurre est fondu 
sans avoir coloré surtout, ajoutez vos épi- 
nards. Laissez-les cuire 7 ou 8 minutes 
pour évaporer le surplus de leur hum idité; 
pendant ce temps vons les remuez avec la 
cuiller de bois en les étalant bien au fond 
de la casserole, d’abord, pour que tout 
chauffe égalem ent; puis, toutes les fois que 
vous les retournez, étalez-les de nouveau 
en les tapotant doucement avec la cuiller. 
II ne fau t pas du tout Ies laisser gratiner 
au fond de la casserole; ce temps de cuis­
son est destiné seulement á les débarrasser 
de leur excés d’eau naturelle.

Ajoutez alors la mié de pain, préalable­
ment émiettée et passée á travers une pas­
soire fine ou le tamis. Puis, en méme 
temps, versez, p m  h peu , la crome indi­
quée. C’est-á-dire que vous en mettez 
d’abord un demi-décilitre, et vous toumez
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vivement pendant ce temps. toujours sur 
ie feu. Laissez chauffer une minute, sans 
cesser de tourner \ ajoutez l’assaisonnement, 
sel et poivre.

Puis versez de nouveau la créme, tou­
jours par dem i-décilitre, sans cesser de 
tourner. Toute la  créme étant versee, con­
tinuez de tourner sur le méme feu modéré, 
jusqu’á  ce que, le liquide ayant réduit un 
peu, les épinards aient pris de la consis- 
tance. II faut les teñir plutót un peu épais, 
parce que les mufs les éclairciront. C’est 
1' affaire de quelques minutes, car la mié 
de pain aidant á lee lier leur donne de la 
consistance.

Retirez-Ies alors du feu pour les laisser 
perdre un peu de leur chaleur avant d’y  
ajouter Ies ceufs, qui, sans cela, caílle- 
raieut.

lies oenfs

Preñez une terrine de fa'íence pas trop 
petite afin d’y  battre les ceufs bien á l’aise. 
Cassez-y Ies ceufs entiers et les jaunes 
indiqués, tous ensemble. Avec le fouet en 
ñl de fe r étamé, battez-les pendant au 
moins 5  m inutes, jusqu’á ce qu’ils soient 
gontlés et épaissís comme une créme. II ne 
faut pas qu’il y  ait de la mousse á la sur- 
face tandis que le fond reste liquide, 
toute la masse doit étre unie et prise.

Avec une large spatule en bois, mélan­
gez les cBufs aux épinards, soit en versant 
les épinards dans les ceufs, soit en versant 
les ceufs dans les épinards.

L ’important est d’opérer le mélange par 
petites parties, soit en deux ou trois fois, 
atiu de laisser aux ceufs toute leur légéreté. 
Ne touillez pas, mais mélangez á  grands 
coups, en ram enant le fond par dessus, 
puis en fendant aprés par le milieu. tSi 
vous n’avez pas de spatule, une carte minee 
et ferm e, un  peu grande, rem plit le méme 
office.

Tout de suite alors, versez dans le 
moule.

lie  moule

Ces quantités conviennent á un moule 
de la contenance de 1 litre environ. C’est 
un  moule á timbale plutót qu’un moule á 
Charlotte, si l’on en a le choix, qu’il faut 
prendre, le moule á  timhale étant plus 
élevé ; mais le moule á  Charlotte ou á  gá­
teau, plus répandu dans toutes lesc uisínes, 
convient trés bien.

JJeurrez-le en y  étendant avec le doigt 
gros comme un  marrón de beurre au fond 
et tout autour. Versez-y d’un seul coup 
votre mélange d’épinards, en inclinant au - 
dessus du moule la casserole ou la terrine. 
Si l’on verse par cuillerées, il se produít 
souvent des trous, des ceils, á la cuisson. 
Le mélange doit monter un peu plus 
qu’aux deux tiers. II faut ce vide, parce 
que le mélange gonfle un  peu á la  cuisson.

L a  oalsson

Mettez le moule dens une casserole large 
et basse ; versez-y de l’eau absolument 
bouillante jusqu’á un centimétre du bord. 
Posez sur un  feu plutót soutenu bien que 
modéré, oü vous laissez jusqu’á  ce que 
reau a itco m m en ceá /rem ir, c’est-á-dire le 
point qui précéde immédiatement le mo­
ment oü elle va bouiliir. Ce temps ne doit 
pas excéder 4  ou 5  minutes. Retirez alors 
la casserole pour la glisser dans le four 
trés modéré, de fagon que l’eau se main­
tienne á peine frémissante sans bouiliir. 
Couvrez le moule d’une feuille de papier 
blanc, simple. L a  chaleur doit étre assez 
modérée pour que le papier ne colore pas. 
Laissez ainsi 3 /4  d 'heure, au bout des- 
quels le papier aura á peine jauui. Pen­
dant ce temps le mélange gonfle un peu, et 
sa surface se solidifle. Mais il ne faut pas 
qu’elle fasse croüte, et le papier est lá 
pour l 'en  empécher. A  cause de cela, il 
faut éviter trop de chaleur de dessus,
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parce que si la croüte se forme trop épaisse, 
nou seulement Tintérieur au milieu cuit 
m al, mais encore cette croüte est désa­
gréable á  trouver par la suite.

Pour vous assurer de la cuisson, com­
mencez, au bout d’une demi-heure, á exa- 
m iner le pain ; les bords doivent étre trés 
raffermis, mais le centre est encore trop 
mou pour supporter le démoulage. Au bout 
de 3/4 d’heure, en soulevant un peu la 
pellicule ou croüte trés, tros minee de la 
surface, au milieu, vous devez constater 
que Tintérieur est pris et résistant. Le 
pain alors est á point, car il faut eviter 
un  excés de cuisson quí le desséche. II 
doit étre trés moelleux, et conserver pour 
cela une certaine bum idité; on peutaussi, 
pour plus de sécurité, diminuer la chaleur 
vers la fin, au bout de la demi-heure.

Retirez alors la casserole du four, mais 
vous pouvez laisser dans le bain marie le 
moule quelques minutes pour attendre au 
chaud Tinstant de servir.

P ou r servir 

Avec la lame d’un petit couteau que 
vous glissez entre le moule et le pain, 
assurez-vous qu’il se détache facilement. 
Du reste, si la cuisson est á point, le pain 
doit, de lui-méme, laisser un tros minee 
intervalle. Posez sur le moule le plat du 
Service et renversez le tout. Le pain doit 
se démouler sans diffií'ulté et apparaítre 
intact, bien ferme, sans craquelures ni 
affaissement.

Versez dessus un peu de sauce, et ver­
sez le surplus de sauce en sauciére.

&a sauce 

Faites bouillir le la it et tenez-le bouil­
lant á votre disposition.

Preñez une casserole pas trop petite, 
pour travailler la sauce i  Taise, et plus 
haute que large. Mettez-y la farine avec 
le méme poids de b eu rre ; avec la cuiller

de bois, pétrissez le tout ensemble, comme 
une páte. Posez la casserole sur un  feu 
doux et faites chauffer légérement sans 
laisser prendre cou leur; ne cessez pas de 
rem uer la páte. Dés que cette páte est fon­
due, versez-y jpeií a peu  le lait tenu bouil­
lant.

II faut en m ettre á peine pour commen­
cer — la valeur de cuillerées seulement — 
et, avec la cuiller de bois, tourner et battre 
vigoureusement pour éviter tout gruineau 
et obtenir une páte absolument lisse. Au 
début cette páte est trés épaisse : á mesure 
que vous ajoutez le lait elle se délaie et 
devient liquide. Tout le lait étant ainsi 
versé, posez la casserole sur un feu mo­
deré, et ne la quittez pas une m inute, ne 
cessez pas de la travailler avec la cuiller, 
jusqu’á ce que vous voyiez deux ou trois 
cloques á la surface, annonqant Tébulli- 
tion. Ne laissez plus bouillir davantage, 
votre sauce prendrait un goüt de colle. 
Ajoutez la créme, toujours en to u rn an t, 
laissez chauffer sans bouillir ; puis mettez 
dans la sauce tout le reste du beurre cassé 
en petits morceau.x pour qu’il fonde mieux. 
R 3tirez alors tout de suite du feu ; posez la 
casserole au chaud et tournez vivement 
jusqu’á ce que le beurre soit fondu. La 
sauce est alors préte á servir.

Si la sauce ne doit pas étre servie immé­
diatement, il faut réserver un petit mor­
ceau de beurre, la mettre au bain-marie, 
et poser sur la sauce le petit morceau de 
beurre. E a  fondant, le beurre forme huile 
á la surface de la sauce et empéche la 
formation d’une pellicule. Pour servir, 
bien m éler de nouveau la sauce oü le 
beurre se mélange sans laisser de traces.

L a  v ie il le  C ath k bik e .

Racahout Delangrenier
L *  m e l l l A u r  a l l m e n t d e s  « n f a n t a
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T u M i n c ;  / ( L S A c i f i r L

A U X  C E H I S E S

Ce plat, esseEtiellement alsacíen, c o d s -  

titue un bon entremeta de famille, original, 
et de préparation trés simple. En Alsaee, 
on emploie une petite cerise noire á  queue 
trés fine, se rapprocbant assez de la 
griotte. Les cerises noires et Ies guignes 
que Ton trouve partout conviennent aussi 
tres bien.

Proportions

Pour un p lat rond d'environ 18 centi­
métres de diamétre sur 4  á 5 centimétres de 
profondeur ('ce qui représente une conte- 
nance d’environ 2 litres i, donnant un pud­
ding pour r> á 6 personnes :

50Ü grammes de cerises ;
3 croissants d’un son ou, á défaut, leur 

équivalent en mié de pain, soit 125 gram­
mes ;

1/4 litre  de la i t ;
3 mufs en tie rs ;
5 á  0 cuillerées de sucre en poudre, 

selon que les cerises sont plus ou moins 
sucrées;

20 grammes de beurre ;
2 cuillerées de bon k irsch ;

1.2 — á café de canelleen poudre.
1.2 — — de jus de citrón ;
3 cuillerées de panure, c’est-á-dire de 

mié de pain rassis émiettée.

l ia  pftte

Cassez les croissants ou le pain en petits 
morceaux, mettez dans un bol, et versez 
dessus le lait bouillant. Laissez infuser 
une dizaine de m inutes; les croissants 
doivent étre imbibés au point de pouvoir 
les écraser trés fin. T riturez avec une cuil­
ler de b o is ; puis, finalement, versez dans 
une passoire á trous un peu gros á  travers 
laquelle vous faites tout passer en pres­
sant avec la cuiller de bois : vous obtenez 
ainsi une sorte de bouillie assez lisse. Pour 
éviter un nouveau transvasement, recueil- 
lez-la dans uñe terrine assez grande pour 
Contenir toas les autres íngrédients.

Laissez refroidir lapáte jusqu’á ce qu’elle 
soit seulement tiéde. Ajoutez alors, en 
mélaut bien et auccessivement ; les jaunes 
d’mufs, puis les blancs battus en neige pas 
trop ferm e, ensuite le sucre, puis la canelle, 
le kirsch et, enfin, le beurre légérement 
fondu.

Mélangez encore bien le tout, puis ajou­
tez les cerises débarrassées de leur noyau, 
et le jus de citrón.

c a n s ó n

Preñez un plat creux en porcelaine á 
feu, de 4 á  5 centimétres de profondeur; 
beurrez-le fortement, e t versez-y la páte. 
Sanpoudrez la surface de mié de paiu rassis 
émiettée et passée au tamis, et mettez au 
four trés modéré.

II faut environ trois quarts d'lieure de 
cuisson. L a  páte ne monte pas et la sur- 
face doit prendre une teinte blonde assez 
foncée, mais, sans bruñir ni former croüte, 
Servez trés cbaud.

M a z a b is .
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d U F S  BROUILLÉS AUX CROÜTONS 
ALOSE GRILLÉE SUR PU R É E  D'OSBILLK 

POMMHS D E TE R R E  A  LA M AITRE D ’HOTEL 
TO T-FA IT

POTAGE AUX HERBES 
CROQUETTES DB MACARONI 

COLIN SAUCE KAVIOOTE 
PAIN  D ÉPINARDS 

PUD D ING  AUX CERISES A L ’ANCLAISE

(BUFS A LA RUSSE 
P E T IT E  LANOODSTE BONNE FEMME 

COTELETTES D E M OUTON GBILLÉES 
HARICOTS VERTS A L’ANGLAISE 

TA R TE A LA RKUBARBE

POTAGE CRÉM E DE CHAMPÍGNOHS 
TR U IT E  SAUM ONÉE SAUCE V ERTE 

F ILET DE B 3 U F  KENAISSANCB 
BIS D E VEAU A  LA MARÉCHALE 

DIND O NN EA U X  NOUVEAUX ROTIS 
CHAUFROID DB CANETON 

P E T IT S  POIS A  LA FRAN gA lSE 
RIZ A L 'IM PÉRATRICE

SOLE GRILLÉE 
RAGOUT D i  M OUTON JA RD IN IÉRE 

PO U LET FROID  EN  GELÉE 
T A R T E  AUX CERISES

POTACE CLAMAKT AU TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER 
COQUILLES D E POISSON 

CANETON AUX PETITS POIS 
SELLE UK PRÉ-SALÉ ROTIE 

LAITUES AU JUS 
PU D D IN G  ALSACIBN AUX CERISES

PETITES T R U IP E S  SCHLESTABT 
R k G O V T  D E  P1GE0N3 AUX ÉCREVISSES 

RUMSTEACK M AITRE D ’HOTEL 
A SPERGES AU FROMAGE 

FROM AGE A LA CRÉM E AUX FRAISES

POTAGE SAINT-GERMAIN 
TURBOT SAUCE MOUSSELINE 

C O TELETTES D E VEAU A LA  ZINGARA 
CANETONS ROUENNAIS FARCIS 

SALADE DE LÉGUMES 
CERISES JU B IL É

BO U TEILLES-BO U C H O N S
ÉDARD

A U T 1 C L K 8  D ü  C A V E

TI2.39) 3 6 ,36,r.d u  Dragón

£ a r a r p c l s  á  la  Qnrhc
II est trés facile de préparer ces cara- 

mels au suc de fruits qui se préseutent 
sous la  forme de tablettes transparentes, 
de couleurs variées, ressemblaut auz ta­
blettes de sucre d’orge. Ces caramels se 
composent simplement de sucre cuit au 
grand cassé auquel ou ajoute du jus de 
fruits. Nous donnons aujourd’hui la fagon 
de procéder pour les caramels á la  cerise.

Proportlons

Pour une demi-livre, environ, de cara­
mels :

500 g r. de sucre cristallisé, ou de sucre 
cassé á  la main ;

250 g r. de cerises ;
1 cuillerée á entremets de sirop de glu- 

cose.
Le sirop de glucose n’est pas absolu­

ment indispensable. Mais il facilite la bonne 
cuisson du sucre qu'il empéche de sab ler; 
en outre, il rend les caramels plus secs et 
diminue leur tendanee á devenir poisseux 
au bout de quelques jours. D ’ailleurs, le 
sirop de glucose qui se présente sous la 
forme d’un sirop incolore excessivement 
épais, se trouve facilement chez les dro- 
guistes, confiseurs, épiciers et pharma-
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ciens. II se conserve indéfiniment, et il est 
bon d’en avoir toujours sous la main pour 
les cuissons de sucre. Son prix  est mo- 
dique.

lies cerlaea
Choisissez des cerises bien müres et 

d ’une espéce bien juteuse. L a  cerise de 
Montmorency est celle qui convient le 
m ieux. Aprés avoir enlevé les queues, 
mettez les cerises dans une casserole en 
émail ou en cuivre non étam é; c ’est indis­
pensable. Nons savons, en effet, qu’au 
contact de l ’étain le jus des fruits rouges 
prend une vilaine teinte noirátre.

Ajoutez une ou deux cuillerées d’eau 
pour empécher les cerises du fond de cuire, 
si elles ne rendaient pas leur ju s  assez vite; 
faites chauffer d ’abord doucement, puis 
laissez bouillir franchement. Les cerises 
rendent leur jus peu á p e u ; au bout de 
15 ou 20 minutes, il y  en a, suivant la 
qualité des cerises, de 1 á 2 décilitres.

Versez ce ju s, en le passant, daus le 
poéloü en cuivre étamé oú vous allez faire 
cuire le sucre. Evitez de presser les cerises 
pour obtenir plus de jus, car vous pour- 
riez faire passer une partie de la pulpe, ce 
qui nuirait á la transparence des caramels.

Cuisson du sucre
Ajoutez le sucre dans le poélon oñ vous 

avez versé le ju s , et chauffez trés douce­
ment, de fa^on á bien faire fondre tout le 
sucre. Quand le sucre est fondu et com­
mence á bouUir, enlevez avec précaution, 
á Taide d’une cuiller d’a r^en í, Técume 
qui a pu se former i  la surface, et ajou­
tez le sirop de glucose. Laissez bouillir, 
mais en évitant un trop fort bouillonne- 
ment.

Le sirop, en montant c t redescendant 
contre la paroi de la casserole, a tendance 
á y  form er des petits cristaux quí, par la 
suite, se mélangent au sirop et le rendent 
sableux. Pour éviter cela, il faut fréquem­

ment mouiller tout le tour intérieur de la 
casserole aussi prés que possible du ni- 
veau du liquide, afin d’enlever le sirop qui 
s’y  eat attaché. Avec un peu d ’habitude, 
on fait cela avec le doigt monillé ; si Ton 
craint de se brüler, on emp’oie un linge 
mouillé enroulé autour du doigt ou d’un 
petit báton. Bien entendu, on s’abstiendra 
d’agiter ou de pencher le poélon, afin de 
ne pas augmenter la diffusion du,sirop.

L e sirop doit étre cuit au grand cassé. 
Nous ne rappellerons point ici toutes les 
phases de la cuisson du sucre. Disons 
seulement que le degré qui precede le casse 
estleboulé. Ces deux points sont trés fáciles 
á reconnaitre sans Temploi du pése-sirop 
qui, en ce cas, n’est point pratique. Ayez 
prés de vous un bol d’eau fraiche ; de 
temps i  autre, trempez rapidem ent Tindex 
dans le bol, puis daus le sirop, pois de nou- 
veau dans le bol. On fait cela trés aisé­
ment sans se brüler. Quand le sucre est au 
boulé, il se produit ceci : Tépaisseur du 
sirop fait que vous en ramenez au bout du 
doigt une goutte assez grosse, et, en rou- 
lant cette goutte daus Teau entre le pouce 
et Tindex, vous formez une boule assez 
consistante, mais molTe. A partir de ce 
moment, redoublez d’attention, car le casse 
arrive trés vite. II y  a d ’abord le peiit 
cassé: en pressant dans Teau entre le poucc 
et Tindex la goutte de sirop, elle se soli • 
difie immédiatement, et, si vous cassez ce 
sucre entre les dents, il est encore un peu 
collant. Quelques instants aprés, le grand  
cassé est a t te in t: le sucre casse entre les 
dents comme du verre, sans coller. Re­
tirez immédiatement du feu, car le sucre 
passe vite au caramel, et versez aussitot le 
sirop sur un  m arbre huílé, ou dans uu 
moule.

P ou r mouler

On vend des moules spéciaux en fer 
blanc, qui se composent de deux parties :

Ayuntamiento de Madrid



170 LE POT-AÜ-FEU

un moule carré avec rebord d’environ 
1 centimétre, et un découpoir, sorte de da- 
mier ¿  jour, avec lequel on divise la  nappe 
de caramel en petits carrés égaux. Mais 
on peut trés bien se passer de moule.

A l’aide d’un pinceau, huilez bien un 
m arbre sur une étendue carrée d’environ 
26 centimétres de cóté; faites cela d’avance, 
quand vous mettez le sucre sur le feu. 
Quand le sirop est á  point, versez-le sur 
le m arbre eu le faisant couler au méme 
endroit, d ’un je t iniuterrom pu ; il s’étend 
de lui-méme en rond régulier á  une épais- 
seur convenable.

Vous avez, d ’autre part, un long e tfo rt 
couteau dont vous avez huilé la lame sur 
les deux faces. Dés que la surface du ca­
ramel commence á se raffermir, soit envi­
ron 1 minute aprés qu’il a été versé, 
dessinez-y un  damier dont les carrés 
mesurent environ 2 centimétres de Coté; 
cela se fait trés vite en posant le tranchant 
du couteau sur le sucre et en appuyant lé­
gérement. N ’enfoncez point trop le couteau 
d’abord; vous atteindriez les couches in- 
férieures qui sout encore molles, et lasec- 
tion serait moins nette. Quand vous avez 
fini, recommencez en partant des divisions 
que vous avez tracées les premieres et ap- 
profondissez un peu la rainure. Recom­
mencez une troisiéme fois si c’est néces­
saire ; la rainure doit atteindre á peu prés 
la moitié de l'épaisseur de la tablette. 
Laissez m aintenant le sucre durcir com­
plétement, ee qui demande 4 ou 5  minutes 
au p lu s ; Ies tablettes se séparent alors 
trés facilement.

Mazarin.

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

C A N E T O N S  F A R C I S
Nous continuons á  liv rer á  nos abonnés 

de Paris et á  expédier des canetons rouen­
nais farcis comme ceux que nous avons 
inaugures il̂  y  a  deux ans, et qui ont eu 
tant de succés.

Ces canetons, que nous livrons tout préts 
á  mettre á la broche, doivent étre rótis á 
feu un peu moins vif qu’une piéce non 
fa rc ie :

40 á  45 minutes pour le type moyen.
46 á  50 — gros.
L a  meiileure fagon de Ies servir est de 

dresser les morceaux en couronne autour 
du plat, avec la farce au milieu. G arnir 
le bord du plat de rondelles de citrón.

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

P r l x
M o y en , pour 8 couverts : 7  fr. 5 0 .
G ro s , — 10 — 9  _
Emhallage : 50 centimes pour 1, 2 ou 3 

canetons.
Port en su s : colis postal de 3 kilos pour 

1 eaneton. Colis postal de 5 kilos, pour 2 
canetons.

POULETS EN GELÉE

P R I X  FR.
FowZeí mo^en, pour 5 OU 6 personnes.. .  5 50 
Poulet ex tra , pour 6 á 8 personnes.. . .  7 50

Ajouter le coút du colis postal en gare 
ou á domieile et 30 céntimos pcur l’embal- 
lage.

Nota. — La boite moyenne pése environ 
1 k il. 5 0 0 ; la boite extra , 2 kilos.

Ces poulets se gardent trés bien plu­
sieurs mois dans leur boite de fer blanc.

Autant que possible, pour avoir la gelée 
plus fenue, faire tremper la boite dans l'eau 
fraíche une heure ou deux avant de l’on- 
vrir.
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POüR CONSERVER LE CHáMPAONE
[icAxrcocp de personnes, désireuses 

d’avoir toujours quelques bou­
teilles de viu de Champagne 

sous la main, les conservent dans Tappar- 
tement, á  cúté des vins de dessert et des 
liqueurs. Souvent ;méme les bouteilles 
sont laissées debout. Nous ne saurions 
trop insister, surtout au commencement de 
la saison chaude, pour que nos abonnés se 
pénétrent des inconvénients qui en ré- 
sultent.

L es vins <le Champagne sont, avec Ies 
vins du Rliin, ceux qui exigent la cave la 
plus fraiebe.

Comme nous Tavons déjá d it, tous Ies 
vins blancs, et en particulier le vin de 
Champagne, possódent toujours un fond 
d’acidité qui tend á masquer le bouquet. 
Or, l’expérience a démontré que, dans les 
vins blancs, le froid fait ressortir le bou­
quet sur l’acidité. (C’est le contraire qui a 
lieu pour les vins rouges).

L a  nécessité d’une tem pérature fraiehe 
s’impose encore á un autre point de vue 
pour le viu de Champagne. Un liquide 
dissout une quantité d'acide carbonique 
d’autant plus grande qu'il est plus froid. 
Dés lors, quand un viu mousseux est froid, 
une plus grande quantité de Tacide earbo- 
ñique qui est emprisonné dans la bouteille 
se trouve dissoute : quand on débouche la 
bouteille, il s’en échappe done fort peu et 
le v in  mousse á peine. Mais le gáz, qui est 
resté dans le vin, se dégage peu á peu, á 
mesure que le vin se réchauffe dans le 
verre ; le vin, une fois versé, conserve plus 
longtemps ce pétillement qui constitue une 
partie de ses charmes.

11 en est tout autrement du champagne

qui est resté dans une armoire : il dégage 
une mousse fort ahondante au moment ou 
on le débouche, puis cesse rapidement de 
pétiller. II subit, en outre, une altération 
que Ton ne saurait faire disparaitre en le 
frappant avant de le servir.

L a  chose est encore plus sensible si on 
laisse les bouteilles d ebou t; Tacide carbo­
nique s’accumole daus le goulot et 
s’écbappe instantanément au moment du 
débouchage. On congoit, au contraire, que 
si la bouteille reste couchée, le gaz, qui 
forme une bulle sur un point quelconque 
de la bouteille, ne s’échappe, quand on re- 
dresse la bouteille, que progressivement 
et en traversant le vin.

On doit done adopter comme ségle 
ABSOLUE de toujours laisser le vin de 
Champagne á  la cave — ne düt-il attendre 
que quelques jours — les bouteilles cou- 
chées.

Rappelons enfin que le vin de Cham­
pagne gagne toujours considérablement á 
ctre frappé. Entre le Champagne Trianon  
bien frais et le méme vin pris á la  tempe* 
rature de Tappartement, il y  a une diffé- 
rencedont on ne saurait soupgonner Téten- 
due quand on n’en a point fait Texpé- 
rience. 11 en est de mcme pour tous les 
vins de Champagne, quels qu’il soient.

Lorsqu’on n’a pas de glace á  sa dispo- 
sition, on devrait done s’arranger de fagon 
á ce que Ies bouteilles de champagne 
soient montees de la cave cinq minutes 
seulement avant d ’étre débouchées.

D ü t ü y a u .

E r r a tu m
Dans la recette du « G áteau d e risa u  caram el», 

page 131 du num éro du i "  mai, i! est indiqué 
aux proportions de /a cr/me ; « 2 cKufs en tiers. a 

II faut seulem ent 2 j a o n e s ,  ce qui, d’ailleurs 
résulte du résum é e t des explications données 
pour la préparation de la crém e.
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L ' E x p o s i t i o n  d ' H o r t i c u l t u r e

Nous avons revu en exemplaires nom- 
breux cette plante de serre bizarre oü pen- 
dent, en guise de fleurs, de longues che- 
nilles rouges, l'acalypha Sanderiana, qui, 
l’année derniére, aprés avoir fait sensation á 
Gand fut exposée aux Tuileries comme une 
nouveauté exceptionnelle. Or. il est établi 
aujourd’hui que cet acalyphae. hyspida » de 
son vrai nom, est cultivé depuis un siécle 
dans tous Ies jardins chics de l’Inde et de 
l’Extréme Orient. Cela, d'ailleurs, n ’enléve 
rien au mérite de cette euphorbiacée origí­
nale.

N ’essayons done point de découvrir la 
nouveauté quand méme, et bornons nous á 
noter quelques fleurs améliorées ou peu 
connues, dignes de fixer l’attention.

Pavais signalé l’année derniére Tappari- 
tion d’une série de cannas, de variétés ita- 
liennes dites « á fleurs d’orchidées », fleurs 
qui ont, parait il, le défaut de ne pas teñir 
au soleil. E n  combinant ces varietés avec 
d’autres plus ou moins franqaises, on a aug­
menté la résistance des fleurs — du moins 
i'übtenteur l’afñrme — tou t en leur conser- 
vant ces pétales arrondies et enroulées qui 
les caractérisent. E n  outre, on a obtenu dans 
la gamme des jaunes plusieurs tons inédits 
fort jolis ; entre autres, un  havane clair non 
encore dénommé, e t Roi des jaunes, nuance 
canarie trés pur. A signaler aussi : Com- 
mandant Marchand, feuiilage bronze et 
fleur capucine trés grande,

Nous avions vu, d’autre part, le begonia 
cristata, begonia tuberculeux dont la fleur 
rouge, de taille moyenne, avait quelques pé­
tales friaotants, crispés. lui donnant un 
aspeci trés différtnt de celui du bégonia 
double. On nous présente aujourd'hui une 
nouvelle série oü ta « crispation ». presque 
nulle sur les fleurs, a élé poussée sur les 
feuilles á Textréme limite du possible. Telle 
quelle, cette piante parait excellente pour

bordures un peu sombres, mais trop peu 
florifére pour étre employée en massifs.

Pour bordures claires, au contraire, men- 
tionnons en passant Vabutilon Sawitzy, trés 
gracieux avec sa feuille panachte légére, 
découpée comme celle du lierre.

Deux jolies variétés nous sont oflFertes 
dans les rosiers dits de fantaisie : Crimson 
Rambler, rose poiyantha rouge foncé, et 
Persian Yellnv, rosecapucine d’unsuperbe 
jaune d’or.

Enfin, on admirait beaucoup, grimpant 
jusqu’á une hauteur de trois métres, une 
sorte de liane m ontrant une puissance de 
végétation étonnante. Feuille cordiforme et 
charnue, grande comme une feuille de mu- 
ríer, tres décorative et assez abondante pour 
dissimuler presque des tiges grosscs comme 
le doigt. C’est une vigne du Tonkin, vitis 
T'oineriana qui supporte la température de 
zéro. Le pied exposé n ’avait qu’un an . La 
légende préiend qu’á cet áge, dans son pays 
d’origine, il couvrirait une pagode. A 
essayer dans les rúes de Marseille, voire 
méme dans les jardins de Provence et dans 
les serres du Nord.

R o s a  L a r o s e .

ANTI-ÉPÍDÉMIQUE
Le Vin Mariani- formule rationnelle d’un 

médicament simple, exerce son action toni­
que á la fois sur les centres nerveux céré- 
braux, dont il pondére Ja fonction émotive, 
et sur les centres nerveux périphériques 
dont il régularise le pouvoir excitateur sur 
les organes digestifs, musculaires et vascu- 
laires.

E n  maintenant lefonctionnement normal 
et physiologique des éléments de nos or­
ganes, il leur permet de s’opposer á Tenva- 
hissement des microbes palhogénes et au 
renfofcement de leur virulence. Le Vin 
Mariani devient ainsi le véritable, le seul 
Vin anti-épidémique.

T.es docteurs ordonnent le plus souvent 
le Vin Mariani aux doses d’un verre á bor­
deaux avant ou aprés chaqué repas.
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Q B X M O Z í S

Si les robes, cette année, ne peuvent satis­
faire la généralité, au moins personne ne se 
plaint des chapeaux : il y  en a pour tous les 
goüts, tous les ages, tous les visages, depuis 
rimniense capeline jusqu’á la petite toque 
drapée qui a remplacé la capote absolument 
démodée, disparue. II faut avoir marié son 
fils pour porter maintenant ce qu'on appelle 
une capote. E t, encore, la mode étan t aux 
mariages trés jeunes, beaucoup de belles- 
raamans continuent de poser d’audacieux 
toquets sur leur blonde chevelure sans pour 
cela préter á la critique; cette saison, elles 
ont la ressource des brides de tulle qui, sans 
alourdir la forme du chapeau, le rendent 
plus « coiffant » en permettant d'atténuer 
ce que certaines lignes peuvent avoir de 
trop dégagé ; c’est á observer surtout lors- 
qu’il est vu de profil et sans l’accompagne- 
ment d un boa de plume ou de tulle.

Comme nouveauté type de la saison, de 
grosses pailles beiges, d’un tonm at, un peu 
terne, mais trés élégant, ornées de grandes 
marguerites blanches e t jaunes et de velours 
noir. Le velours noir, en tant qu’accessoire 
est trés á la mode, on en met parto u t: aussi
ajoute-t on souvent une troisiéme variété__
fantaisíste, celle-lá — de marguerites en 
velours noir. De mcme pour les chandelles, 
trés pratiquées en aigrettes : on en fait éga­
lement de blanches et de noires. A signaler 
en méme ligne les longues feuilles de ro- 
seaux. d’un vert assez neutre, dont on fait 
des nceuds rustiques, ou auxquelles on'donne 
des courbes ailongées qui font penser á des 
ailes d'oiseaux étranges. D’une fagon géné­
rale, les garnitures ne sont pas élevées et 
plutót massées par larges touffcs. Beaucoup 
de gros choux en ruban de velours, depuis 
la largeur dite cométc jusqu’á un cenii- 
mctre et demi au p lu s ; en velours noir et 
cela, dans toutes les occasions possibles; en

velours bleu-ciel; en velours géranium ; en 
velours blanc.

Voulez-vous des exemples? Toque en 
paille beige drapée, relevée á gauche par-un 
gros chou bleu-ciel d’oii partent deux 
feuilles de roseaux courbées en arriére 
comme de longues plum es; autre chou de 
velours noir posé plus bas sur les cheveux. 
Puis, toujours avec les mémes éléments, un 
petit chapeau en paille beige, retroussé par 
devant sous un nceud de roseaux, avec chou 
en velours rouge Enfin, un toquet en paille 
trés jaune, de la nuance blé múr, avec petite 
torsade de tulle blanc rattachée par deux 
gros choux, un noir et un blanc, posés en 
cocardes l’un au dessus de l’autre.

Quant aux déiicieuses grandes capelinas, 
elles sont surtout jolies sur de jeunes tétes 
et dans l'ensemble d'une réunion élégante ; 
pas pratiques pourtant — et c’est dommage 
— pour les garden-parties. si l’on veut faire 
un tour de valse ; mais trés décoratives dans 
un cortége nuptial, pour les demoiselles 
d’honneur er les toutes jeunes íemmes. Pour 
les jeunes filies, on cboisit de jolies pailles 
jaunes qu’on garnit de roses pompons avec 
brides et choux de velours n o ir ; trés gentil 
encore avec des cerises, un bouquet niché en 
touffe, devant sur les cheveux. En paille fine, 
blanche ou noire, c’est une des rares formes 
en ce moment sur laquelle on pose encore 
des panaches de plumes frisées; et quoi 
qu'on cherche, on ne trouvera jamais rien 
qui ait plus trioraphaiite allure q ü u n  pa- 
nache en vraimedt belles plumes, placé juste 
au bon endroit. Le malheur est qu’on en a 
abusé dans des circonstances oü l’élégance 
n’avait rien á voir: autrefois, pour íes 
bonnes gens, « porter plumes » était svno- 
nyme de grandeur et de richesse! Cela 
donne á penser devant les piquets en plumes 
d’autrachs frisées á 3 fr. 95, tout aussi « ar- 
ticles avantageux » qu’ils soient catalogues.

Le blcu-ciel est trés employé pour Ies en- 
colures et les devants de corsages; ne con- 
fondez pas avec le bleu-turquoise pále, car 
ce ne serait plus cela du tout. Le bleu ciel 
dont U s'agit est á peine teinté, avec des
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reflets u n  peu  g r i s ; il a ab so lum en t le  to n  
des faveurs qu i a tta c h e n t les bo ites d e  dra- 
gées e t  les laye ttes.

L e  taffetas seul arrive  au refiet voulu  : le  
s i t in  L ib e rty  est tro p  b rillan t, la  m ousse­
line  d e  soie es t te rn e , ou b ien  alors il faut 
doubler la  m ousseline avec ie sa tin . Du 
reste  on  en  m et fo rt peu d e  ce b leu-ciel, e t 
c ’es t lá q u ’est le  ch ic ; á p e ine  u n  col e t 
quelques cen tim étres  de gu im pe dans l ’en- 
treb a ille m e n t d ’un  g ile t ou dans l ’ouvertu re  
d ’un em p iécem en t; ou b ien  avec les ja ­
q uettes , un e  m inee cravate  rég a te , dans un  
fouillis d e  linón éc ru  brodé.

C e tte  n o té  claire, délicate , est su rtou t 
ch a rm an te  avec l’ensem ble de b lanc e t  noir 
qu ’on porte  m a in te n an t par ag rém en t, sans 
q u ’un  deuil v o u sy o b lig e . P a r  exem ple, une 
robe d e  foulard  sa tiné  noir, crib lé de pois 
b lancs d 'inéga le  grosseur, avec en tre  deux 
de den te lle  b lanche : coi trés  ajusté  e t n ion- 
ta n t en taffetas b leu-ciel e t  den telle  blanche. 
se p ro lo n g ean t d ev a n t en  to u t p e tit plastrón 
in té rieu r, pas p lus g ran d  que la paum e de 
la  m ain . C hapeau d e  tu lle  b lanc coulissé, 
avec n ® ud  de tu lle  n o ir  e t  chou  b leu-c ie l.

A . IIF , B o ü R G E o r s i E .

Préservez vos lainages e t  vos fourru res, 
parfum ez v o tre  linge avec la L a v a n d o  A m - 
b r é e  d e  B o u r b o n ,  envoyée franco aux lec- 
tricesdu .ñ )/-«« -^£M  e n  boites 500 g r. 3 fr.^o- 
250 g r., 2 fr.; 125 g r. i  f r .  25, e t  en sá­
che te  o fr. 7 5 i 8 fr. la douz. p o u r  parfum er 
les arm oires á  linge. —  Chez H e n r y  á la 
P ensée, 5, faubourg  S t-H o n o ré , P arís.

ALIMENT OES ENFANTS

C O U R R I E R

V illa  d e  M o n ta g n e  raeublée á louer. P rés 
sapins. S’ad. M .Bourdin, 4, rué du Lycée.D ijon.

D  , L y o o . —  P re n d 'e le  bifteack dans lefau.x- 
filet ou dans la culo tte. B adigeonner d’huile et 
griller á feu vif, environ 8 m inutes de chaqué 
c ó t é .

L a  G balande. —  N ous tácberons de vous 
donner satisfactiOn.

L ,  M ., T o u r s .  — II est impossible de ne pas 
réussir si vous s livez exactem ent nOs recettes et 
nos proportions. Si la sauce hollandaise se fige 
dés qu'elle est servie, c’est parce que la sauce e t 
Íes assiettes ne sont pas assez chaudes —  P urée  
de jam bón : rafisser du jam bón de Bayonne ou 
de W estphalie cru, délayer avec un peu de m a­
dére.

B . — Pour obtenir de jolies pom m es de terre 
croustillantes, ne pas trop  les cuiré á i’eau e t  les 
sauter á casserole couverte. — P our ne tto y e r le 
fer battu  : cendre de bois, sable e t cristaux. 
Poudre spéciale pour le nickel. — Oui.

M . M . — P o u r les asperges : sauce blanche, 
sauce hollandaise, sauce m ousseline. T outes ces 
recettes o n t paru.

T a r a r e .  — L es perles du Japón doivent é tie  
jetées dans du bouillon ou du ia it trés chaud ; 
20 m inutes de cuisson suffisent sur un feu trés 
vif. Quelques personnes Ies ébouillantent avant 
de les je te r  dans le lait ou le bouillon.—  F aire  une 
sauce madére comm e á I’o rd in a ire ; au  m om ent 
de servir verser la sauce sur le sang : i  d éc il, de 
sang pour 1/2 litre  de sauce.

L  —  Croissants ; 500 farine, 150 beurre, 10 
sucre, 12 levu-e, S á 6 ceufs, 3 décilitres eau 
tiéde, un peu de la it pour le levain, O pérer 
comme pour la brioche, mais en  tenan t la páte 
plus ferme. Q uand elle est levée, la rom pre, don­
ner deux tou rs au  rouleau, étendre, couper en 
triangles qu ’on roule pour form er les croissants. 
M ettre  .sur plaque, laisser lever 10 m inutes, do ­
re r  e t  cuire á four assdz chaud.

D e R .  — C 'est une grande e rreu r. Le vin de 
B ourgogne, quand il est naturel, ne fait aucun 
m a l; l’honnéte gaieté qu'il provoque n 'est pas 
p lus dangereuse que celle que l’on doit au  cham ­
pagne.

M . C . —  La garniture R ichelieu com prend : 
tom ates farcies, champigaons farcis, laitues et 
pommes de terre, sauce madére — La garniture
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M ontreuil ; escalopes de pommes de terre  cuites 
4 l’anglaise avec sauce au vin blanc.

L y o n s . — Sauce renaissance : béarnaise mé- 
langée de sauce tom ate ré d u ite .—  O n donne 
souvent le  nom de sauce créole 4 une sauce 
queleonque assaisonnée de curry .

T . — Vous pouves décoiorer vo tre  rhum  en 
le collant avec un peu  de lait. Mais c 'est le pro­
p re  du rhum  d’é tre  coloré. L e  rhum  blanc que 
Ton conserve en  bonbonnes, est la prem iére eau- 
de-vie extraite  de la canne ; le rhum  proprem ent 
d it p rov ien t de la distiliation des mélasses ¡ on 
le met en füt pou r Ini donner de la couleur e t 
une saveur particuliére.

P lu s ie u r s  a b o n n é s . — Veuiilez lire  Tavis 
im inédiatem ent au-dcssous du sommaire.

S . R ., r i a n te s .— La viande braisée est cuite 
dans une casserole avec du ju s , 4 p e tit feu. — 
Ces recettes on t élé publiées.

R o u e n  —  Sirop de framboites ; 3/4 litre jus 
de framboises, 1 /4  litre  ju s de groseilles ou ce­
rises aigres, i kilo de sucre. C uire 4 3* degrés 
bouillant. Voir les indications données en 1896. 
— Crém e renversée : 1 litre  la it, 300 gr. sucre, 
12 jaunes, 2 ceufs en tiers, vanille.

G o iirir.ande . — Si vous aviez consulté la ta ­
ble e t  lu la recette , vous eussiez trouve réponse 
4 votre derniére question.

L . R .  —  Vous pouvez conserver une barbue 
cuite du vendredi au  dim anche, 4 la condition de 
la laisser dans le  court bouillon couvert d'un 
linge, au  frais. N e m ettre  n i lait ni oignon dans 
le court bouillon.

S a in te -M e n e b o u ld . — La «couvertu re  » est 
un chocoiat sans fécule, trés riche en beurre de 
cacao. Se trouve chez les chocolatiers.

U n e  V ie n n o ise . —  Potage santé : cuire des 
pommes de te rre  4 Teau e t ajouter 41a fin une 
poignée de cresson. E craser le tou t e t  lier avec 
jaune d’ceuf e t crém e.

M . L . ,  R o u b a lx . —  Pie aux fruits : m ettre 
les fru its avec du sucre en poudre dans un plat 
trés pro.ond, au fond duquel on place une perite 
tasse renversée . F aire  une páte  brisée avec 3/4 
de beurre  par livre de fa r ire . Poser un bord de 
p ite  au to u r du p lat, placer dessus le eouvercle, 
e t o rner les bo rds. C uire 4 four v if de 30 40 m i­
n u tes . Servir froid ou chaud.

L . —  Irish stew. : Couper le m outon pas trop 
épais. C ouper les pommes de te rre  en deux, e t 
les oignons en larges rondelles. A lterner par

couches dans la casserole e t assaisonner. M ouil­
le r av ío  de Teau, couvrir herm éliquem ent et 
cu ire  doucem ent pendant 2 h . i .  a, pnur 3 livres 
de m outon, 3 livres de pommes de Ierre, 5 gros 
oignons e t une pinte d'eau.

M ontluQ on . —  Dans les grands magasins et 
chez tous Ies m.archands de couleurs.

N . L . — Canard 4 la Voisin : vider le canard, 
enlever ia carcasse ; rem p lir T in téneu r avec 500 
gr. foie gras, envejoppé d’une farce faite avec 
125 gr. lard, 125 filet porc, 125 veau, 175 foie de 
veau e t truffes. Faire braiser e t glacer quand il 
est refroidi.

T h a r n .— C ette  rece tte  d'écrevissss se trouve 
dans le n* du 15 ju in  1893. Vous n’avez done 
pas la table ?

M o n ip e 'l ie r .  — Sauee bollandaise : faire ré­
duire so g r . vinaigre avec 2 g r. poivre. Délayer 
2 jaunes d’ceuf e t m onter la sauce avec 150 gr. 
de beurre comm e ¡1 a é té  indiqué récem m ent 
pour la sauce béarnaise. — La mousse de foie 
gras a  paru en 1894.

C. — N ous vous rappelons qu’il nous est im ­
possible de donner des recettes par le ttre . — La 
gelée d’orange a paru en 1896 : faire sirop avec 
275 gr. sucre  e t  I /2  litre  eau, a jou ter ju s de 6 
oranges e t 2 c itrons, puis 1 2 4 1 5  grammes géla­
tine . F iltie r.

L E S  C A F É S  C A R V A L H O

T o u t  le  m o n d e  b o it d u  ca fé , m ais ils so n t 
ra re s  ceu x  q u i le  d é g u s te n t sa in  e t  p u r . A vec  
les C afés C a rv a lh o , o n  c o n iia it ra  les q u a lité s  
a d m ira b le s  d u  v ra i café , q u i r é p a re  les 
fo rces e t  a u g m e n te  l ’esso r d e  nos facu ltes .

E n  v e n te  p a r  b o ite s  c a c h e té e s  d a n s  les 
b o n n e s  m a iso n s  e t  85, ru é  T u rb ig o  ; 52, ru é  
des B a tig n o lle s ; 15, r u é  d e  C h a te a u d u n ; 54, 
ru é  d u  B ac ; 2 6 , r u é  C a d e t,  e tc . E x ig e r  le 
n o m  e t la  m a rq u e  s u r  c h a q u é  b o ite .

BUREAU DE L’ASSOM PTION
15, rae Beisiy-d’Anglas, nu hiit*. iiiakerhi

q ti iM a u a l,)( , hiltT. liiMhrtat)

D íre o tr to e  : M »  MO B L A N D

L ea  la i l t r e u e s  de m k u o B  eont taanréea á e  t r o a v e i  
dalia ot bnreaa dea domeatiquea teoommauilablea.

In bom o de TAatomption i'oooipe toaal dn plao 
«a«t dea Inatlntiioea tt goRvemestet itriB|érea.

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU

JUIN G A S T R O N O M IQ U E
PO ISSO N

L e saum on anglais commence I  arriver depuis 
deux jours, mais Ies cours ne baisseront guére 
tan t que nous n'aurons point de chaleur. Les 
petits saum ons, d 'environ 3 kilos, valent 9 fr. 50 
k 10 francs le k ilo ; saum on coupé ; 9 f r .  50.

La tru ite  saumonée est moins chére depuis 
quelques jours ; de i  kil. 500 k 3 kil. : 11 k 12 fr. 
le kilo ; au dessus de 2 kil. : 10 k i r  francs ; au- 
dessus de 3 k il . : 9 francs á 9 fr. 50.

P e tite  tru ite  de riviére de 80 k 100 gram mes : 
8 k 9 francs le kilo ; p lus grosse : 7 fr, 50 k 8 fr.

Tous les autres gros poissons sont fort chers 
par su ite du mauvais tem ps.

Solé m oyenne : 4 fr. 50 k s  fr. 50 le kilo ; 
grosse : 5 fr. 50 k 6 fr. 50.

Le bar est trés rare : 6 k 7 francs le kilo ; le

m ulet aussi : 4 fr. 50 le kilo.
T urbot e t barbue: de 3 fr. 75 k4  fr, so  le kilo.
Pas de changem ent sur le colin ; 4 k 5 francs 

un poisson de 5 k 6 livres.
R ouget barbet : 4 fr 75 k 5 francs le kilo.
Grande abondance de maquereaux : 60 k 80 

cen tim es; i  franc mém e pour certains maque­
reaux pesant presque i kilo.

M erlán : r  fr. 75 le kilo.
L alose va durer encore une quinzaine de jours. 

O n trouve des poissons de i  kil. 500 k 2 kil. 500 t 
onviron 2 fr. 25 le kilo.

La langouste n 'est pas chére. Moyenne : 4 fr. 
k 4 fr. 35 ie k ilo ; grosse : 4 fr. 50 k 4 fr. 75.

H om ard ; 4 fr. k 4 fr. 25 le kilo.
L es écrevisses deviennent m eilleures. Petites 

pour bisque : 10 k 12 francs le c e n t ; moyennes : 
30 k 30 francs.

C A U S E R IE  OU FO YER
LE CONGRKS A NTIALCOOI.IQIIE 

J e  d o u le  q u e  c e i te  le v é e  d e  b o u c l ie r s  s o i t  s u iv ie  
m i m e  < fu n  le m b la n t  d e  r i c í o i r e .  P o u r  l u t t e r  c o n t r e  
1 a jc o o l  a v e c  s u c c i s ,  i l  f a u d r a i t  r e m o n te r  4  l a  c a u se  
m e m e  d e  l 'a l c o o l i s m e .  ü n  f a i t  a b u s  d e  l ’a lc o o l, o n  
d e v ie n t  a lc o o liq u e .  n o n  p a s  p a r c e  q u ’o n  a im e  l 'a lc o o l, 
rn a is  p a r c e  q u 'o n  s e n t  Je  « b e s o in  o r g a n iq u e  »  d e s  
e t ie t s  q u e  ce  m é d ic a m e n t  p r o d u i t .  c a r  l ’a lc o o l n ’e s t  e n  
r e a h t e  q u ’u n  m é d ic a m e n t ,  e t  p a r f o i s  u n  m é d ic a m e n t  
p re c ie u x .

ü n  e f ie t ,  l 'a l c o o l  r e d o n n e  d e  la  v ig u e u r  p a s s a c é r e  4 
l e s t o m a c ,  i l  r e l é v e  p o u r  u n  m o m e n t  l a  f o r c é  m u s c u  
la i r e ,  i l  r e n d  u n  p e a  d ’é n e rg i e  a u x  m o u v e m e n ts  d u  
c c e u r , i l  r a . e n t i t  l a  c o m b u s t ió n  in t e r n e  e t  c a lm e , p o u r

q u e lq u e s  m in u te s ,  l e  s e n t im e n t  d e  f a t ig u e ,  d e  la s s i tu d e  
c h e z  c e u x  q u i  m é n e n t  u n e  v ie  a c t i v e ; m a lb e u re u s e -  
m e n t ,  le.s e f fe ts  d e  l 'a lc o o l  s o n t  f u g a c e s ;  p o u r  U s  r e -  
p ro d m r e ,  i l  im p o r te  d e  r e n o u v e le r  U s  d o s e s , d e  U s  
d o u b le r ,  a l o r s  le s  c o n s é q u e n c e s  d e  l a l c o o l i s m e  s e  fo n t 
s e n t i r  : p a r a ly s ie ,  d é c h e a n c e  r a o r a U  e t  p b y s iq u e ,  e t c .  
C e  q u  o n  d o i t  d i r e  c o n t r e  T a lc o o l is m e , c 'e s t  c e c i : O u i ,  
e t a n t  d o n n é  c e  q u ’e s t  l a  v ie  a c tu e lU ,  i l  f a u t  fo r t i f ie r  
i  e s to m a c , d o n n e r  d e  l a  v ig u e u r  a u x  m u s c U s , d e  l ’é n e r -  
g i e  a u  cc eu r , r a l e n t i r ,  p o u r  l 'é c o o o m is e r ,  Ja  c o m b u s ­
t i ó n  v i t a U ,  c a lm e r  l a  f a t ig u e  p h y s iq u e  e t  m o ra U , p ro -  
c u r e r  u n  s e n t im e n t  d e  b ie n -S tre  4  t o u t  l 'o r g a n i s m e  ; 
m a is  i l  e s t  u n  m é d ic a m e n t  q u i  p r o d u i t  t o u s  c e s  e ffe ts  
d  u n e  fa ^ o n  ín o f fe n s iv e  e t  d u r a b le ,  g r á c e  4  s a  c o m p o s i-  
l io n  th e r a p e u t iq u e  ; c ’e s t  l e  V in  D e sd e s .

A m é DÉE M o r e a ü .

H V G IEN E! SALU B RITE!
P o i i r |p r c p a r e r s o u £ a u  de Seltzañ-m ém e 
e t p o u r  d u e l i |u o B c a i i t im B s , i l n ’y a  r i e n  a u -  
d e s s u s  d o  r A p p a r e i i S e U z o g é a e  Q FÉURE. 
Pas de Métai en confací avec le liquide. 
s a t u r a t i o i i  r a p i d e  e t  p a r f a i t e ,  t i r a g e  á  vo - 
t  l o n t é s a n a d é p e r d i t i o n d u g a z .  C e t a p p a -  

r a i l  i n v e n t é  e n  IS 55 , a  f a i t  s e s  p ro u v e .s  
e t  n ’a  j a m a i s  é t é  s u r p a a s é .  S a  f a b r i -  
e a t i o n  e s t  g a r a n t i e  e t  s o n  u s a g o  e s t  
d ’u n e  e x t r e m o  f a c i l i t é .
APPAUmSELKOGÉKE.UOítíiUes. f2f •10 GBAB6ES Hit le é it ........................ 11. S O

£ .  THESSIEB, s e u [U b ‘. 9 , ros ÍJstex , PlRlS
_M al«oa to ^ d ss  e a  1#3S. r u é  a ^ in t-B o n o re . 389

P n M i m n m  ‘**i i'ih t’BÍAIGRIRcEINTDRE ISMAEL
„  .   iBiSEMPUSTESiaOIiT16JES

I s m a e l ,  8 , B o u l®  M o n t m a r t r o .  P a r í * .

M O D S  D ’E M P L A J I  
D a n a  u t t  litre de la i t  

b o u t l l a n f ,  veriet le  con­
tenu de  l a  bolle, remuet 
a u e c  u n s  euiUire.

A prés cinq  1  súc  m inutes 
d'ibuUition,rBtirezdu feu, 
paeiez  a u  f a m i i  a u  t  une 
ptaeoire fine. Coulez d a n s  
u n  m o t ilé .

Aprés complet refroidit- 
lem enl, retirez du  moule, 
vout aurez une délicieutc  
crtm e renversie.

Pu i !  M M  M d ril

P A tA F U M S  : C M eeoU t, 
V a s l l la  , O afé  , O itr o a  , 
O ra n g e , F i s t a c l ie ,  O r g ea t.  
I f r . X O  
, l i  ir u a , IniH (tn .

LA CREME EXPRESS EST LA 1~ MARQUE
8S  BEFIEB BES CONTBEFÁQOIfS

Le OéreM .- A .  D B S B O IS r u »  -  BU. o u a k B i  eaestine» , * } , m  u d r -i s m U .
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