
N" 12. —  7* Année. Juillet 1899

C R O Q Ü E T T E m  VOLAILLE
A B M I  1<‘»  noinl)r('ii«e.‘< rpcottes, 

ófíalom cnt Imjiuh's. do croqnottori 
lio v<il¡iiIlo, non» on avuns c l io ie i  

uno tros siiiijilo ot q u i oxijío pou d'iii"r< '- 
dieiit.» aotiossuiros. Los p roportions quo 
iKiii» iiid iq iions snpjKisont uno dossorto do 
poulof ])0u iii ip o r ta n to ; n o u sdovons ajo iito r 
qu  il o.«t p lu s  d if tid lo  d 'a r r iv o r  ju sto  au 
p o in t do ró d u c tio n  vou lu  .sur un e  po tite 
q iian tito  do saúco quo s u r  uno f(r¡iudo: il 
k'i-ii p o rd  dan.s los fransvasoinoiits . o t su r 
do potitos jin jpD rtions, e ’ost to u t do suito 
uno  dittoronce.

P o u r  (‘ tro  róiiKsies. los oroquottos doivont 
av o ir  un e  c ro ü te  tro s fo rm e e t c roquan te , 
ot no p róson to r au cu n e  criiqueluro . O t t o  
croñ to  d o it otro d ü n o  Jolio to in to  doróo, 
assoz cJairo. L 'in tc r io u r  dos croqiiottos 
do it otro fri-s húm ido , oh d(jit y  so trouver 
lo ju s  qu i l ie  los inn rcoaux  do poulot.

A jou tons quo  la  p an u ro  d o n t on .so .sort 
do it ótro ])arfaito inont só(d io ; c ’ost d e  la  
]ianuro  Idanelio  fa ite  avec do la  inio de 
pain  .sóchóo tro s .soigneii.scmont au  fo u r.

Proportions  

P o u r  7 ou  8 croqiiottos :
¡i 17:) g ran u n o s d e  poulet ró ti, pc.só 

sans os. n i poau.

P O L 'R  L A  S A U C E  

2:‘> grain ine»  d e  b o u rro ;
!•> do f a r in o :
P ’ d ’o ig n o n ;
- 6  - do c a r o t te ;

2  d ü c iliin ’s 1 2  do Imuillon ;

1 2  j x n i r  la 

! lio iiM 's d 'a -

1 c u illo ró o  a  cafó  do in a d c re ;
S o l, p o iv re .

POUR PANER
1 n u if o n t io r ;
1 cu illo ró o  ;'i Lxnicho (l’o a u ;
8 cuillort'-es á  b o itc lio  d o  p a n u ro  ;

2 - -  d e  h it ii io .
iSo!, p o iv re .

T o iiip s  iiócossa iro  : 1 h . 

sa u c e  q u i .se jiró p n ro  2  ou 
v a n e e .

R É S U M É

C ouper le poulet en petits m orceaux carré».
D 'au tre  part, passer au beurre, sans colorer, 

l'ognon e t la carotte coupés en rouelles. A jouter 
la farine, cuire tou t doucem ent san» colorer.

M oaíller avec le bou illon ; laisser dépouiller 
en écum ant souvent. Passer la sauce, la faire 
réduire s'il y  a besoin.

Y m élanger les m orceaux de poulet, ajouter le 
raadére. E ta le r sur plat beurré e t laisser com plé­
tem ent refroidir. Form er des croquettes, fariner 
lég íréraen t, trem per dans Tceuf battü  puis dans 
la panure, déux fois de suite.

Faire fríra é grande fritu re  assez chaude. 
lia  vo laille

T o u s  les in o t r c a u x  d u  p o u le t so n t lirnií* 
jio u r  c e t  a p p r c t : les P la n e s  c t les a ile s  
Kotit n a tu re l le m e n t  p lu s  d é lic a ts , iiiíiík ce  

n e  eon t p a s  e e iix -lil q u ’on tm u v e  g iu ié ra le -  
ii ie n t d a lia  la  d e a se r te . D e  to n te a  fag o n s , 
q u ’on  e m p lo ie  le s  re a te s  d 'u n e  v o ln illc  ou 
q u ’on  v e u il le  e o n a a c re r  to u t  e x p ré s  u n  
jK iulet ¡1 de» c ro q u e tte s . i l  f a u t  q u 'i l  n it  
é té  ró t i  d 'a b o rd .

K n le v e z  les p e n ilx  q u i r e c o i iv re n t lea 
d id ’c re n ts  tn e m b re a , e t c o u p e r  la  c h a ir  eu  
petit.s m o rc e a u x  cam h s d ’u n  d e li ii-c e n ti-  
m é tro  d o  c ó té  e n v iro n . p in tó t lin  p e u  p h ia  
g n i s ;  c ’ea t «eion les p .arties d e  p o u le t  q u e
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194 LE POT-AU FEU

vous en ip loyez. M ais, su rto u t, n e le sh a o h c z  
p as . V ous <“ui]iloyez. Lien en ten d u , la e lia ir  
q u i rec o u v re  les p ilo n s , les os des ailes, 
d e  la  ca rcasse , e tc .

M ettez le  p o u le t ainsi eoiipé dans une 
assiette  eo u v e rte , p o u r q u 'il n e  desseche 
p as  j/en d au t qu e  vous j/rt'parcz  la  sauce.

Xia sauce

E p lu c h ez  l'o ig n o n  e t  la  ca ro tte , et 
coupez-les en  nm delles  d e  T épaisseur d ’un 
g ros sou.

P re ñ e z  un e  p e tite  casserole en  cu iv re  
é tam é , d e  con tenance ap p ro p riée . M ettez- 
y  to u t le  b e u rre  in d iq u é  av ec  l'o ignon  
e t  la  ca ro tte . Posez su r  un  feu  d o u x ; 
re innez  p o u r  fa ire  fo n d re  le b eu rre  e t 
m élangez a u x  légum es, e t  laissez cu ire  
to u t doucem en t «a?is co lorer, p en - 
d au t u n e  v in g ta in e  de m inu tes. K em uez 
s/n iven t avec la  cu ille r  de lx>is. A u  Ixm t de 
ce tem p s, a jo u tez  la  fa r in e , d 'u n  .seul coup, 
e t  rem uez  encore av ee  la  c u ille r  p<jur b ien  
m é lan g e r. D iin inuez un  peu  le feu  qui 
do it étr»! p a r  co n séq u en t tré s  d o u x ; laissez 
m ijo te r  p en d a n t 20 a  25 m itm íe s , en  su r- 
v e illa n t p o u r  qtie la  fa r in e  n e  co lore pas , 
to u t eu  c u isa n t jK jurtaiit. A v ec  la  cu ille r, 
re to u rn ez  p lu s ieu rs  fois Tespéce d e  p á te  
({ue p ro d u it le m éla'hge, e t  é ta lez -la  b ien  
chacjue fo is  au fond  de la  casserole pour 
qu 'id le  cu ise . E lle  d o it av o ir k  p e ine  ja u n i 
au  b o u t du  tem p s iud iqué .

V ersez  a lo rs  le bou illon , fro id  ou tiéde, 
j/e tit á  p e t i t ,  eu  to u rn a n t p en d an t ee tem ps 
fo rtem en t avec la  c u ille r  d e  Ixiis. N 'a jo u tez  
d e  n ouveau  liqu ide que q u an d  le p récé­
d en t es t b ie n  m élangé  en  bouillie  lisse.

A ctiv ez  le  feu  q u an d  to u t le  bouillon  
es t v e rsé , e t  ne cessez pas de to u rn e r  avec 
la  c u ille r , ju sq u 'á  ce qu e  T ébuilition  com ­
m ence . R e tirez  a lo rs  la  casserole su r  le 
coin  du  fo u ru e au , de fagon qu e  le liqu ide 
n c  bou ille  qu e  d ’un  cóté seu lem en t. N ous 
a v o n i m ain tes fois ex p liq u é  q u ’on appelle

ce la « f a i r e  d ép o u ille r»  une .sauce. L 'é b u l-  
litio n  chasse tou tes les im pure tés i  la  su r- 
face , s u r  la  p a rtie  ([ui n e  b o u t j ) a s ; il se 
fo rm e un e  .sorte de peau  g rasse  co llan te , 
q u ’il fa iit en lev e r fréq u em m en t, au fu r  e t 
á  m esure  q u 'e lle  se p ro d u it. N e  couvrez 
pas la  casserole p en d a n t ce te m p s , e t 
C(]inptez su r  u n e  bonne d e in i-beu re  d e  cc 
p e tit tra in  ré g u lie r  e t trés  doux .

E cu m ez  u n e  d e rn ié re  fo is, a v a n t de 
p asse r la  sauee á  tra v e rs  le cliinois ou pas- 
süire á  trous tré s  tin s . A ppuyez av ec  le  dos 
de la  cu ille r  d e  bois p o u r a id e r la  sauce á 
p asse r , sans oependaiit éc ru ser les li'guines 
qu i no d o iv en t j/as passer avee la  sauce.

V ous devez alors o b te n ir  uue sauee  trés  
épaisse , de la  q u an tité  d 'u n  d éc ilitre  et 
d e m i;  ci*tt(* réd u c tio n  es t p ro d u ite  a u ta n t 
p a r  T évaporation  qu e  p a r  Técum age jtcii- 
d a n t sa  cu isson. Si vous aviez uno p lus 
g ra n d e  q u an tité  de sauce , e lle  u 'a u ra it  pas 
la  consistance nécessaire  p o u r lie r le pou­
le t ;  il fau d ra it alo rs la  fa ire  ré d u ire . P o u r 
ce la , r in ec z  c t  essuyez la  ea sse n d c  qu i 
vous a  d é já  se rv i. V ersez -v  la  sauce qui 
v ie n t d 'é tre  passée . Posez la  cassero le dé- 
co u v e rte  su r  u n  bon  fe u , e t  fa ites  b o u illir  
fo rtem en t, sans cesser de ro m u er douce­
m e n t avec av ec  uue c u ille r  d e  bois, jx jur 
q u e  la  sauee  n ’a ttach e  pas au fo n d  n i dans 
les coins.

Q u an d  vous jugez  q u ’e lle  a  ré d u it  au 
p o in t v ou lu , re tire z  du  fe u . A jo u tez -y , 
h o rs du  fe u . le p o u le t e t  ]a  cu ille rée  de 
m ad ére . (Toütez p o u r T assaisonnem ent á  
a jo u te r , s ’il e s t beso in , se l e t p o iv re . Mé-- 
lan g ez  b ien , e t  laissez .3 ou 4  m inu tes, 
touj(]urs ho rs du  feu , p o u r q u e  le  poulet 
s’im p ré g n e  bien  d e  l a ' ch a le u r d e  la 
.sauce. V ersez alors le  to u t d an s  u u e  assiette  
ou jila t, lég érem en t b e u rré . E ta lez  e t lisscz 
la  su rfa ce  av ec  le dos d e  la  cu ille r , e t 
posez d an s  u n  en d ro it tré s  fra is  p o u r  ob­
te n ir  u n  re fro id issem en t co»n^/et. 8 i ce
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m élange  n ’es t p as  abso lum en t refro id i 
q u an d  vous vou lez T em ployer, vous no 
¡loiirrez a rr iv e r  a  le  fo rm er en  croc juettcs; 
c ’es t done un e  condition  ind ispensab le , 

lies croquettes
D an s un e  assie tte  c reu se , cassez bu ín f 

e n tie r , b la n c  e t ja u n e . A jo u tez  une cuil­
le ré e  a  büuclie  d ’eau  fro id e  q u i em pécbe 
r ® u f  d 'é tre  tro p  épais. H attez avec une 
fou rc lie tte  p o u r  d é lay e r  e t re n d re  b ien  coii- 
la n t. A jou tez  p in cée  de sel e t d e  jx iiv re .

D an s un e  a u tre  assiette  p ía te , é ta lez  la  
m oitié seu lem en t de la  p a n u re . II vau t 
m ieu x  l ’a jo u te r  p rog ressivem en t, elle reste  
p lu s  légére .

E iitin , dans un e  tro isiém e assie tte , étalez 
u n  peu  d e  fa rin e .

V otre  m élange  de p o u le t e t d e  sauce 
é ta n t  b ien  re fro id i, vous le  form ez alors 
en  c roque ttes  d e  la  fagoii su iv an te .

P rcn ez-e ii la  v a le u r  d ’un e  cu ille rée  ;i 
liouf'he, avec nn e  cu ille r  d e  bois ou  de 
m éta l. T assez-le  un  jieu en b o u le ; rou lez 
ensu ite  lég érem en t dans la  fa r in e . L e  fa- 
r in ag e  vous p e rm e t en su ite  de fagoniier 
la  crocpiette sans «ju’e lle  colle o t .s’attaclio  
a u x  do ig ts . L a  fo rm e la  p lus sim ple est 
ce lle  d ’u n  g ros bouclion , q u ’on ro u le  avec 
les do ig ts d e  la  m ain  d ro ite  dans la  pau­
m e d e  la  m ain  gauche.

T re m p e z  en su ite  la  eróq iiette  dans l ’oeuf 
b a ttu . en  l 'y  fa isa n t ro u le r  p o u r qu e  l ’® uf 
l a tte ig n e  p arto u t.

G lissez u n e  fo u reb e tte  dessous pour 
l ’ég o u tte r , e t  tran sp o rte z -la  d an s l'ass ic tte  
a  paiiurt* oü vous la  rou lez  égalem ent.

T ren ijiez -la  u ñ e  deux iém e fois dans 
l 'u n if , ég o u ttez , e l rou lez  d e  nouveau dans 
la p a n u re , p u is  m ettez  de cóté.

O p érez  d e  m ém e p o u r  to u tes  les cro­
q u ettes  au fu r  e t á  m esu re . A yez b ien  
soin . en  fo rm an t les cro q u e ttes , d 'é v itc r  
des fen tes  á  la  s u r fa c e ; l ’e x té r ie u r  doit 
é tre  aussi u n i qu e  jiossíble, p a rc e  q u e , si

vous la issez u n e  fe n te , á  la  cuisson dans 
la  f r i ta r e ,  ce tte  fen te  la isse ra  e n tre r  la  
g ra isse  e t la  c ro q u e tte  se ra  c raq u elée  e t 
in ég ale . II fa u t y  v e ille r , aussi b ien  en 
ro u la n t la  c ro q u e tte  d an s  la  fa r in e  q u ’au 
m om ent oü  on  la  passe dans l ’m uf, parce 
qu e  le liqu ide p eu t, en  l ’am ollissan t un 
p eu . jirovoquer ce t effet.

II n e  fa u t pas p ré p a re r  les croquettes 
tro p  á  l'av an o e  p a rc e  q u e  l ’m uf séche e t 
q u e  la  croü te  es t en su ite  m oins b o n n e : 
u n e  dem i-h eu re  d ’avance , au p lu s ;  il fau t 
av o ir  soin d e  te ñ ir  Ies c roque ttes  paiiées 
au fra is  e t dans u n  o n d n ú t pas tro p  sec. 

lia  friture  
E lle  do it é tre  assez ahondan te  p o u r  que 

les CR)quettes b a ig n en t b ien  á  l ’aise, e t au 
p o in t d e  c h a le u r oü elle com m ence á  fu m er : 
c ’e.st ce q u ’on  ap p e lle  f r itu re  chaude. E n  
effet, les c roque ttes  é tan t cu ites á  l 'in té -  
r ic u r  o n t besoin  .seulem ent d ’é tre  sa isies 
p o u r q u e  la  c ro ú te  se fo rm e tré s  v ite , ta n ­
d is que l’in té r ie u r  re s te  b ien  bum ide.

E n  je ta n t  gros com m e une no ise tte  de 
m ié d e  p a in  dans la  f r itu re , vous dovcz la  
v o ir  entourc 'e d ’un  b ou illonnem en t pro­
noncé. C ’es t alors le  m om en t d ’y  p lo n g er 
les c ro q u e ttes , en  les fai.sant g lisser douce­
m en t. A v ec  l’éciunoire en  fil d e  fe r  étam é, 
re to u rn ez-les  :'i m esu re  qu'elle.s ja iin issen t, 
e t ne les laissez pas tro p  co lo re r foncé.

A u  b o u t d e  2 ii 3  m iiiiites, elles do iven t 
av o ir  la  c ro ü te  d o rée . R etirez-les á  m esure 
q u ’elles ja u n isse n t, e t  posez-les su r  un 
v ie u x  linge b ie n  p i'opre p o u r les égou tte r, 
ou a  d éfau t un  p a p ie r  lég er.

P ou r servir 
D ressez-Ies su r  un  p la t g a ru i d ’une se r­

v ie tte , e t servez-les ainsi com m e liors- 
d '« u v r e  c liaud . S i vous vou lez le u r  donner 
p lu s  d ’im portanoe, il fa u t a jo u te r  une 
sauce (juelcoiKpie, serv io  i  p a r t ,  en sau­
c ié re : P é r ig u e u x , Soubise, tom ate , e tc .

L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e .
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Filets de Solé en paupiettes
C o u r s  d e  M. A . C o lo m b ié  

C om pte  r e n d u  spécia l d u  “  P o t-a u -F e u

M e s d a m e s ,

L e s  file ts  (le soie en  p au p ie ttes , ([ue Ton 
»«‘r t  sous (les nonis aussi ron flan ts  ipue variés, 
c o n s titn e n t u n  u ie ts d e  lu x e , f o r t  diidieat, 
p o u v an t tri-s b ien  re iu jilace r un e  tim bale 
d a n s  un  d in e r  d e  ctírém onie. N ous nous 
oon ten tero iis , eoinine g a rn itu re , d e  chain- 
p ignons e t  d e  (juelcpu*» (jnenelles faites 
aven u n e j ia r t ie  de la  fa rce  d e  poisson d o n t 
nou» g a rn iro n s  les filets. O n  p eu t y  a jo u - 
te r  des (jueues d'iicreviss(>s, des crí-vettes 
c t  (le.s lani(>s d e  tru ffe . D e  m ém e, il e.st 
lo isib ie  d e  rem p lace r  la  sauce au  v in  b lanc  
qn e  n o u s ind iq u ero n s jia r  une sauce au 
b e u rre  de c re v e tte s  ou  d ’i'crevisse.s.

L a  p n 'p a ra tio n , assez longue , es t. eu 
som m e, fac ile . E n  o u tre , ou  p eu t tou t 
fa ire  d 'a v a n c e , le  m a tin  jvjiir le  so ir , d e  
fagon á  n ’av u ir plu» qu  »  cu ire  les p au - 
p ie tte s  e t  á  p rtq ia re r la  sauce  un e  v in g ­
ta in e  d e  m inu tes av a n t d e  se rv ir .

Froportlons

P o u r  8 personnes :

P Ü U U  L E S  P A U P I E T T E S  E T  L E U R  C U I S S O N  

'2 so les d ’e n v iro n  o ')ü  g ram m es c h a c u n e ; 
2  dccilitr(*s d  e a u ;

1 d ée il. 1 2  de v in  b lanc ;
1 b o u q u e t g a rn i fpersíl, th y m , la u rie r .

I> O U R  L A  P A R C E  

12') gr.iinm es n e t de o lia ir d e  m erlán , 
so it un  m erlán  d 'en v iro n  2 5 0  g raiim ies ou 
d e u x  m erlau s  m o y e n s ;

1 3 0  gramme.» cíe b e u i T O  :
6 0  —  (le f a r in e ;
l  b e l (suf.

P O U R  L A  G A R N I T U R E  

125  g r . de cbam pignon» ;
10 - do b e u rre  ;
8  cu ille rées d ’eau  e t  a u ta n t d e  v in  

b lanc.

P O U R  L A  S A U C E  

15  g r . de fa r in e  ;
8 0  -  - d e  b e u r r e ;
1 ja u n e  d ’c e u f ;
2  décilitre.» de ia  cuisson de.» soles e t 

des cham pignons.

P O U R  l ' e n s e m b l e  

S(d, |)o iv re , m u sc ad e ;
1 -2 c itrón .

lia  panada

J(* eoinm ence jiar p ré p a re r  la  panade 
p o u r  la  fa rro , atin de ta  la isser re fro id ir  
jien d an t ( { u e  je  m 'occuperai du  { k o s s o i i .

J e  m ets  dan» u n e  petite  cassero le  3 0  
g r . (le b e u rre , 3  cu ille rées d ’eau  ou de 
la il,  j e  chauffe len tem en t p o n r  q u e  lo 
l)Onrre fo iidc  b ien . A  réb u U itio n , je  re tire  
du  fe u , j ’a jou te  6 0  g ram m es d e  fa rin e  
d 'u n  seu l c o u p ; je  m élange e t j e  rem ets 
un  in s ta n t su r  le  feu , tr i to ra n t v igou reuse- 
m cn t ju.squ’á  ce  (jtic la  p á te  so it b ie n  un ie  
e t un  peu  séche.

.bó ta le  la  p an a d e  .sur u n  p la t oii je  !» 
laisse re f ro id ir  ju sq u 'a u  iiionieiit d e  l'em - 
¡doyer.

&ea filet»

M ain ten an t, je  léve les filet» des soles e t 
du  m erlán  atin  d e  p o uvo ir com m encer 
to u t d e  suito le Ixm illon d e  poisson.

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 19)

A2>rc“s  Hvoir levé les filets des soles que 
j ’a i d ú  d ’ab o rd  éeo reb er. je  p a re  le to u r 
do faeon  ;i les av o ir  rég u lie rs , je  les eiséle 
lé g érem e n t e t  je  les la isse é ten d u s su r  la  
ta b le  juscpi’au  inoiiieiit de les fa rc ir .

Q u a n t a u x  filets d e  m e rlán , c 'e s t seule­
m e n t ap rés  les av o ir  détacliés qu e  j ’eiiléve 
la  p eau . P o u r  ce la , j e  )H)s<> les tile ts la 
peau touclian t la  tab le  e t, in siiiua iit le 
co u teau , je  le  fa is  g lisser to u t du  long .

& e  I j o u l l l o i i  d e  p o i s s o n

J e  m ets dans un e  casserole to u tes  les 
a re te s  e t  p a ru re s  avee ’2  déc ilitre s d ’eau  e t 
1 déeilitn* e t dein i d e  v in  b lan e . J 'a jo u te  
un e  briiid ilJe d e  th y m . u n  q u a r t d e  feu ille  
de la u r ie r ,  qu e lq u es g ra in s  de po iv re , 1 
cu ille rée  á  ca fé  de ju s  d e  c itró n , e t deux  
ou tro is  b ran c h es  d e  p e rs il. J e  couv re  la  
casserole e t j e  la isse  m ijo te r  j>endant une 
deiiii-heuia '. II f a u t  su rv e ilie r  a tte iitive - 
m e u t, c a r  le liq u id e  a  te n d an c e  i  m onter 
eom m e d u  la it.

-Vu b o u t d e  oe tem p s, jé re tire  du  feu , 
je  jiasse e t  j e  m ets de eó té . Ce bouillon 
se rv irá  p o u r  jx ieher les file ts, ])u¡s pour 
p ré jia re r  la  sauee.

X ia  f a r c e

P eiid a iit ce tem jis . j¡‘ ju-épare la  fa iv e . 
J e  p ile  la  e h a ir  du m erlán  avee une j/iueée 
de g ro s  sel qu i fac ilite  le  déeb irem eiit. II 
f a u t jiile r  fo rm e , au m oins un e  d iza in e  de 
in im ites, j k j u i '  o b te n ir  u n e  p u rée  tré s  fine. 
J ’a jo u te  alors la  p an ad e . p u is  un  oeuf cn - 
t ie r ,  c t  je  co n tin u é  á  p ile r  p o u r  b ien  ainul- 
g a m e r , en  assaisonnaiit d e  se l, jMuvre, 
m uscade . E iitiii. j ’a jo u te  le  re s te  d u  beu rre  
non fo n d u , so it 100 g r . ,  e t j e  m éle b ien .

L a  fa rc e  d<jit é tre  a lo rs  á l ’é ta t d e  puivx) 
trés  lin e , assez éjiui.sse; je  la  passe au 
tam is  iiié ta lliip ie  p o u r  la  ren d re  encore 
p lus fine. A u ta n t qu e  jHwsilde, j e  la  laisse 
ra ffe rm ir  au fra is , |)eiidaiit u n e  dem i-beu re , 
av a n t de g a rn ir  les filets de solé.

I iC S  p a u p l e t t e a

J ’a i m es filets do solé, com m e nous 
T avons vu  to u t á  T heu re , é tendus su r  la 
ta b le . les u n s á  eó té des a u tre s  e t  d an s le 
m ém e .sens. L e  co te d u  file t q u i toueluiit 
T aró te , d o it to u ch er m a in te n an t la  ta b le  : 
c 'e s t d one  le  eóté q u i é ta it g a rn i d e  la 
p eau  q u i v a  rec ev o ir  la  fa ree . Hi les 
filets é ta ie n t tou rnés a u tre m e n t, la  pai:- 
p íe tte  a u ra it  te n d an c e  a  s ’o u v r ir  á  la  cu is­
son. J e  les sale lé g érem e n t e t  les asperge 
d e  quelíjues gou ttes  d e  ju s  d e  citrón et 
de v in  b lanc.

11 s’ag it d 'a p p liq u e r  dessus uno coucl e 
de fa rce . O n p eu t le fa ire  a  Taide d 'u n e  
p e tite  c u ille r , m ais on opére beaucouji 
p lus v ite  e t  ])liis r/'-gnliéreinent en em - 
jiloyaiit u n e  poebc á  dou ille  > douille  d ’eii- 
v iro n  1 cen tim étre  d e  d iam étre) on , ;V d é­
fa u t, im  eo rn e t en ¡nipier d o n t j e  eouj>e la 
{K)inte d e  m an iére  :i fo rm e r un e  ouvei-ture 
a y a n t éga lem en t 1 ec iitiiné tre  d e  di; - 
m étre .

J e  m ets á  ¡leu ju'és les tro is  quart.s d e  la 
fa ree  daus la  poche ou daii.s lo e o r n o t ; 
p u is , pre.s.s;nit dessus |irog ressivem en t en 
p ro m en an t la  po in te  d 'u n  b o u t á  T au tre  de 
ch aq u é  file t, je  fa is  so rtir  une tra im ’-o de 
fa rce  co u v ra iit tou t Je file t sau f un e  petite  
b an d e  do la  la rg e u r  d 'u n e  a llu n ie tte  le  long 
des liords.

J e  rou ie  a lo rs les filets su r  eux-iiiém es, 
011 eom m engan t p u r le liout le p lu s  ¡lointii. 
I¡ fa u t fa ire  ce la  d é liea tc m en t, m ais c ’est 
b eaucoup  jilus faeilo  q u ’on ue suppixsc; 
i 'c n m u lem e n t so fa it  tré s  b ien  sajis qu e  la 
fa ree  s 'éeraso  e t d ébo rde . J 'a i  a in si mes 
¡lau jiiettes qu i o n t la  fo rm e d 'u n  g ros bou- 
clion. J e  les pose debou t su r  la  tab le .

M a in ten an t, je  eoupe des bandes de 
p a p ie r  d e  la  h a u te u r  dos jiaup ie ttes e t  uu 
peu  p lus hm giies qu e  ce  q u ’il f a u t  p o u r en 
fa ire  le  to u r. J e  les b eu rre  fo rtem en t avec 
du lie u rre  non fondii e t j 'e n  en to u re  c h a -
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<]iio p au p ie tte  ; pu is j ’assu je ttis  avec u n  til 
lógérem eiit se rré .

L ('s j)aupie(tes ainsi p répai'ées p eu v en t 
a t te n d re  jd u s ieu rs  lieurc.s. J e  les tien s au 
fra is , a insi qu e  le  resto  d e  la  fa rce  avec 
lequel Je fe ra i des quenelle.s au d e rn ie r  
m om ent.

Xies champlg-noos

Q uelques in stan ts  av a n t de p o ch e r les 
p au p ie ttes , je  p rep a re  les cliam pignons.

J e  p ren d s  seu lem en t les té tes , je le .sp é le , 
les passe á l 'e a u  e t  les m ets d an s  u n e  pe­
tite  cassero le avec 3  cu ille rées d ’ea u , au ­
ta n t d e  v in  b lan c , lU  g r .  d e  b e u rre , u n e  
p in cée  de sel e t  quelques g ou ttes  de ju s  de 
c itró n .

J e  couv re  e t  fa is  bo u illir . D és qu e  l 'é -  
bu llition  es t déc la rée , je  re tire  su r  le  coin 
du  fouriioau  e t j e  tien s au c liaud . A u  bou t 
de 3  ou  4  miiiute.s je  pu is jire n d re  les tro is  
q u a r ts  de la  cuisson p o u r  p o ch e r les j>au- 
p ie ttes.

P ou r pocher les paupiettes

U n q u a r t d ’b eu re  en v iro n  av a n t de se r­
v ir ,  je  p ren d s  un e  casserole basse ou un 
p la t c re u x  d e  d im ensions convenab les }n»ur 
co n ten ir  les p au p ie ttes . J e  b e u rre  le fond 
avec du  b eu rre  non fondu , e t  j ’y  jiose les 
jiaup ie tte s  deb o u t. K lb 's m- do iven t pa.s se 
to u ch er. m ais le  p la t ne do it pas é tre  tro p  
g ra n d , a íin  q u ’elles b a ig tien t au m oins á 
m i-h au teu r.

J e  v erse  dessus le  bou illon  d e  poisson, 
la .  cuisson des cham pignons, je  couvre 
.avec u n  p a p ie r  b e u rré  e t  je  m ets au  fou r 
ou  su r  le  fo u rn eau . J e  la isse bou illo tte r 
to u t d o u cem en t p en d a n t 10  m in u tes . J e  
re t i re  alors su r  le coin  du  fo u rn eau .

Xics quenelles

P e n d a n t qu e  les p au p ie ttes  cu isen t. je  
fais poclier les quenelles. J e  b eu rre  le 
fo n d  d ’u n e  casserole basse d ite  « sa u to ir» . 
J e  m ets le ro.ste de la fa rc e  d an s  la  poche

il dou ille , e t je  fais so rtir  des p e tits  boii- 
to n s d e  p á te  su r  le  fond  d e  la  cassero le . 
J e  p u is  Ies fa ire  assez rap p ro ch és les uns 
des au tre s , se  to u c h an t p resque .

Q uand  ce la est fa it , j e  v erse  'dans la  
cassero le un  l i t re  d ’eau  b ou illan te  h>gére- 
m e n t salée, j e  fais re p re n d re  ré b u ll itio n , 
p u is  j e  couvre e t  re tire  la  casserole s u r  le 
coin du  fo u rn eau  p o u r qu e  l ’ébu llition  cesse. 
A u b o u t d e  10  m inu tes les quenelles son t 
cu ites  e t  u ag cn t.

Xia sauce

II n e  reste  j)lus q u ’á  jn v p a re r  la  sauce.
J e  fa is  fo n d re  d an s  un e  cassero le 3 0  

gramm e.s d e  b e u rre  qu e  j'am a lg a m e  avec 
1 5  g r .  de fa r in e  sans la isser p re n d re  cou- 
le u r. J e  inouille avec 2  dec ilitro s de la 
cuisson des jiaupie tfes e t je  chauffe ju s ­
q u ’á  ébu llition , eu  fu u e ttan t.

J e  délaie  u n  beau  ja u n e  d ’m uf dans un 
bo l, avec g ros eom m e uu  on if d e  b eu rre , 
u n e  cu ille rée  d e  sauce  e t quelque.s gou ttes 
(le ju s  de c itró n . Q uand  to u t est un  ¡)pu tr i­
tu ré ,  je  v erse  doucem ent á  peu ¡irés le 
q u a r t d e  la  sauce  en  nm lant rap id e m en t 
avec le fouet. P u is  je  rev e rse  d an s  la  eas- 
.serole, je  mé-le. e t je  chauffe ju s q u ’á  ébu l­
lition  en  v a n n a n t com m e une cré im '. J e  
re tire  a lo rs  du feu e t  je  goíite p tu ir l'assai- 
.soniieineiit, pu is  j ’a jou te  le reste  d ube  u rre , 
so it 5 0  g r . ,  qu e  je  fais fo n d re  e n .a g i ta n t 
donce inen t la  ca.s.serolo.

P our dresser

J ’en lév e  le p a p ie r  qu i en to u re  les p au - 
p ie tte s , aprés avo ir c(]u¡k! Ie til av ec  des 
c iseaux . J e  les ¡wise su r  un p la t b ien  ch au d , 
d eb o u t, en cou ronne , d e  fagon á  fo rm e r un 
p u its .

Dan.s ce p u its , je  m e ts  le.s (¡uenelles 
b ien  égouttép-s, e t les cliam jngiio iis, e t  je  
co u v re  de sauce les p au p ie ttes  e t  la  g a r ­
n itu re .

M a z a r i n .
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1 ^

CKUFS A LA CHRISTIANIA 
BLANQUETTE DE VEAU 

ROSBIF PR O II) ET SALADE 
T A R T E  AUX CERISES

POTAGE AUX CAROTTES GLACÉES 
AU TAPIOCA-BOUILLOM BOUDIER 

CO TELETTES D E %'EAU A LA ZINGARA 
CANETON RO TI 

PAIN  M OUSSELINE AUX TOM ATES 

COMPOTE D E FR U IT S FRAIS

CEUFS BROUILLÉS AUX TOM ATES 
NAVARIN JA R D IN IÉR E 
FRICANDEAÜX NIM OIS 

FROM AGE A I.A  CRÉM E AUX FRAISES

POTAGE SAINT-GERM AIN 
PETITS SOUFFLÉS D E CREVETTES 

LANGÜE D E BiEUF A L A  IlEM IDOFF 
PO U LET RO TI 

P E T IT S  POIS A  La  PARISIENNE 
PUD D ING  AUX CERISES A L’ANGI-AISE

O M ELETTE AUX HARICOTS VERTS 
MOULES A LA M A RIN IÉRE 

G ATEAU DE POM M ES DE TERRE 
CHARLOTTE RUSSE

POTAGE AUX HERBES 
T O U R T E  PÉRIG OU RD INE 

HARICOTS VERTS A L’ANGLAISK 
CA RPE A L'ALSACIENNE 

CRÉM E BAVAHOISK A LA  PURÉE DE FRAISES

F ILETS D E M AQUEREAUX A LA V ÉN ITIEN  NE 
POU LE AU PO T FARCIE FROIDE 

SALADE D E LÉGUMES 
PU D D IN G  ALSACIBN AUX_ CERISES

>4
POTAGE A  LA TO M ATE 

U L E T B  D ESO L E EN  PA U PIETTES 
JAMBON AUX ÉPINARDS 

DINDONNEAUX ROTIS 
MOUSSE D E F O IE  ORAS A  LA GELÉE 

SALADE BUSSE 
GLACE AUX FRAISES

( Racahout DelangrenierI
L e  w l l l e u r  a l l m a n t  des s n f s n t s  I

S iro p  de f ra m b o is e s

K sifop do fraiiiljoi.ics »(> fait ra re -  
m eiit p u r ;  ou  r  a jo u te  d 'o rd i-  
iia ire , d an s  la  jiroportio ii d ’un 

q u a r t,  du  jn s  d e  cerises a igres  ou d e  g ro - 
seille.s. C e tte  p ro p o rtio n  d e  ju s  ac ide e in - 
p ech e  le  dcveloppoiiien t des gorm es de for- 
m en ta tio n  q u i p eu v en t re s te r  dans le sirop 
ap iv s c u is s o n ; en  o u tre , e lle fa it  assez 
b ien  re s so r tir  le  p a rfu m  de la  fram boise .

ü n  jie u t, en c o re , ii’em p lo y er qu e  du  ju s  
de fram bo ises e t  l'a c id iíie r , a v a n t de U 
cu ire , av ec  1 g ram m e d ’ac ide c itr iq u e  jia r  
litro . L e  siro p , ainsi p ré jia ré  est gi'-nérale- 
n ie n t jd u s d o u x , e a r  l 'a c id e  c itr iq u e  con­
tin u o  á  ¡m iilu ire  son effet pré.s<*rvatear, 
bien  qu e  son gofit n e  so it g u ére  sensib le 
q u an d  le  .sirop e.st to n n iiié . L 'a e id e  c itr iq u e  
se tro u v e  chez to u s les p h arm acien s. 

Froportlons 
O n em plo ie ra , en  conséquence, Ies pnr- 

p iirtions su ivan tes ;
y  4  lit re  de ju s  de fra in lxnses ;

1 4  - -  d e  j  ILS d e  grom úllcsou  de cerises 
a ig res  ;

1 k ilo  8 0 0  gram m e.s d e  sucre .
O u  b ien  :

1 l i t re  d e  fra m lio ise s ;
1 k ilo  8 0 0  g raiiin ies d e  su c re  ;

Ayuntamiento de Madrid



200 LE POT-AU-FEU

I  g ran u n e  d 'aciilo  c itr iq u e .
C es pixiportions s ’eiiten ilen t dii ju s  m e­

su ró  q u an d  il est clarifié.
4  liv res d e  fram lio ises ou d e  groseilles 

fo u rn isscu t, en  m o y en n e , 1 litre  de ju s  tiré  
á  c la ir.

l ia  clarificatlon

II e s t essen tie l, a v a n t to u t, d 'u b ten ir  un 
Jus d e  f ru its  b ien  c la ir .

L e s  f ru its  co n tie iin en t ñ le u r  su rface  des 
ievures spécia les. C es le v u re s , a insi que 
les m a tié re s  n iuc ilag ineuses qu i se  tro u v e n t 
en  suspensión  d an s un  ju s  d e  f ru its  au m o­
m en t oü  on  v ie n t d e  les ¡ iresse r, so n t trés  
ferm en tesc ib les. II fa u t d one  en d éb a r­
ra sse r  le  sirop  ¡unir a ssu re r  sa conser­
v a tion .

11 f a u t  enco re  en lev e r la  m a tié re  p e c -  
lique  co n tenue  d an s le  ju s  d e  ce rta in s  
f ru its  e t  q u i le  f a i t  p re n d re  en g e lée  qnaiid  
on  le  cu it.

P o u r  o b te n ir  ce ré su lta t, on  la isse  le 
jus fe r in e n te r  ;i l ’a ir  lib re  d e  la  fagon su i­
van te .

lia  fermentation

P ressez  les fra inbo ises —  e t  les g ro ­
se illes, si vous en  m ettez  —  d an s  un  to r- 
rb o n  d it  «  é tau iin c  » , d e  fagon á  en c x ira ire  
](! p lu s  de ju s  possible.

R ecue illez  ce ju s  dans u n e  te rr in e . ( ¡a r -  
dez-vous b ien  d e  le  rec u e ill ir  dan.s un v;ise 
en  m é ta l : le  ju s  n o irc iru it ot se  décom po- 
sc ra it.

R ecouvrez  en su ite  la  te rr in e  avec un 
lingo , poiu’ em pcc lie r Icspim ssicre.s d 'y  tom - 
b e r , o t la issez-la  á l a  te m p éra tu re  o rd in a ire .

L e s  m atié res  en susjipnsion dans le  ju s  
se  co ag u len t {>en á  p^u, fo rm an t á  la  su r-  
face  uu e  couche épaisse d ’écum e. C e dé- 
po u illem en t se fa it p lu s  ou m oins v ite , su i­
v a n t la  te m p é ra tu re . la  m a tu r ité  des fru its  
c t la  q u an tité  de j u s ; m ais on p eu t com p- 
t ‘r  su r  la  m oyenne  d e  2 4  h eu res . O n  ro -  
c 'onnait q u ’il  e s t su ftisan t q u an d , sous la

couche d ’écum e, lo j a s  est b ien  c la ir.
E n lev ez  alors ce tte  écum e avec 

m oire en  cu iv re  non étam é ou av ec  uue 
c u ille r  d ’arg c iit. P u is , p o u r  ac h ev e r de 
c la rítie r  le  ju s ,  ¡lassez-le ra iiid e in en t á  t r a ­
v ers  u n e  étaniiiie tré s  tiñ e , en  le  la issan t 
cou ler n a tu re llem en t, sans p resse r.

cuisson

L 'em p lo i du  sucre  c ris ta llisé  p résen te  
p lus d e  sécu rité .

Com m e nous l ’avons d é já  fa it  o b se rv e r, 
le  su c re  raffiné con tien t tré s  souven t une 
ce rta in e  p roportio li d e  b leu  d ’o u tre-m er 
d estinée  á  m asquer la  te in te  ja u n e  que 
lai.sse un raffinage iinp .irfa it. O r, c c to u tre -  
ine r, en  p résen cc  d e  l ’ac ide  des f ru its , pro­
d u it d e  l'liv d ro g én e  su lfu ré  qu i com m u- 
iiique au sucre le goú t d  ceiifs pou rris .

M ettez le su c re  d an s la  bassine  en  cu iv re  
e t  v e rsez -y  lo ju s  de fru its . N e vous offrayez 
po iiit de la  p ro p o rtio n  do^sucro  q u i vous 
p a ra itra  p eu t-i 'tre  énorm c.

C hauffez á  feu  m odéré , en  re m u a n t d e  , 
teinjw  á  au tre  avec réc u m o ire  de cu iv re .

A u b o u t de 7  ou 8  m in u tes , g én é ra le ­
m e n t, lo su c re  est fondu . L a issez  alors 
b o u illir , en su rv e illan t a t te n tiv cm cn t le 
m om ent oii ré e u m e  se ra  assez épa isse pour 
é tre  en levée fac ilem en t. R ecu e illez-la  v i-  
vem eiit e t  avec so in , do m an ie re  á  n e  pas 
em poi'ti'r avec  e lle  un e  trofi g ra n d e  q u an - 
titc  d e  ju s . II e s t mé'ine bon d e  la  p ose r su r 
un  tum is d e  ciáii jilacé aiw lessiis d ’un p la t 
d an s  leqiK-l cou lera  le ju s  q u ’e lle  co n tien t, 
c t  qu e  vous p(;urrcz ro verso r dan.s la  bas­
sine.

II im porte  d ’a líc r  v ite , c a r  le d eg ré  du 
su c re  m onte ra jiid e iu en t, e t  le  d eg ré  néces­
sa ire  es t souven t a t te in t ap rés  5  ou G m i­
n u tes  d ’ébu llition .

Zie péae-Blrop

II e s t ind ispensab le , s i l ’on  v e u t op ére r 
á coup  su r  d ’em ployer le  pése-sirop .

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU FEU 201

A yez done  p rés  d e  vous u n e  é p ro u v e ttc , 
su rte  d e  g ra n d  tu b e  en  v e r re  qu e  Ton vend  
p o u r ce t u sage . A v ec  uu e  c u ille r  <Targont, 
reiii})lissez-Ia d e  sirop  b o u illan t e t jilongez-y  
aussito t le  ])ése-sin>p —  qu i n e  eassc ra  pas. 
L o sirop  do it m a rq u e r ¡VI degrés B eaum é. 
A u-dessous de 31  d eg rés , il n e  se conserve 
p a s ;  au-dessus d e  3 2  ou 3 3 . 1'c‘xcés de 
su c re  2>eut fav o risc r la  fe rio en ta tio n . (.’’e.st 
done  un e  g ra v e  e r re u r  d e  c ro ire  cjiTen cu i- 
sa iit d av an tag e  le  siro p . il se conserve 
m ieux .

O n  se tie iid ra  dés lo rs aussi pré.s cpie 
jHJssible d e  3 2  d eg rés  ; e n  re in a rtju a iit que. 
j/en d an t qu e  Ton pese le  siro jt. ee lu i qui 
e s t d an s  la  b ass in e  continuo  á  cu ire  si on 
no le  re t i re  p as  du  feu .

P ou r mettre en bouteilles

D és qu e  le siroj) e s t :i {loiiit. re tire z  la 
bassine  d u  fe u , v id ez-la  d an s \m e te rr in e  
q u e  v<jus couv rez  b ie n , e t  laissez re fro i­
d ir . O n  iToit, on effet, avo ir rem a rq u é  que 
si lili re m p lit les bou te illes d e  sirop avan t 
q u e  cc lu i-e i so it re fro id i, il e.st su je t á 
fe m ie n te r .  O n n ’a  pas b ien  d onné  ju s -  
q u ’ici la  ra iso n  d e  cc [ibénom éiie.

11 sem ble q u 'o n  jieu t T ex jiiiquer ainsi : 
il re s te  souven t d an s le  s in q j des inatiéres 
albuiuinoi'des qui se déposent au  fond. 
eom m e la  lio d u  v in . ( 'e s  jiiatiére.s favo ri- 
sen t la  fe rm eiiía tio ii. E n  la issan t rejioser 
le  sirop  av a n t d e  le  m e ttre  en bouteilles, 
ces m atié res  se  déjioseiit c t on  n c  les verse  
jioiiit dans les b ou te illes.

L e  sirop  é ta n t re fro id i. filtrez-le  en le 
v e rsa n t dans un  cn to n n o ir  g a rn i d e  pajiier 
á  t i l lre r ,  e t  en ay a n t soin de n e  p.as v e rse r 
le  fond . M ettez  en su ite  le siro ji dans des 
bou te illes b ie n  p n q tre s , jiréalab lem en t 
pas.sées á  Teau b o u illan te , e t rein iilíssez-le 
d e  fagon ;'i n e  pas lais.ser ]dus d 'u n  ceiiti- 
m é tre  d e  v ide  e n tre  le  liq u id e  e t  le bou- 
chon .

E iitin , clioisissez d 'excellen ts  bouelions, 
saiis tro u s . qu e  vous au re z  passés 5  m i­
nu tes  dans T eau b o u illan te  p o u r Ies s té ri-  
iise r. Bouebez b ien  e t  eaehe tez  a la  e ire .

C onservez les bou te ille s coucbées dans 
un  en d ro it see et fra is , á  la  cav e  d e  }iréfé- 
ren ee . L a  fe rin e iita tio n  es t fav im sée  p a r  
Télévatiim  d e  la  te m p é ra tu re . e t T lium idité 
2>eut am en er la  iiioisíssure.

M a z a h i n .

L A  P R O P O R T I O N  DU S U C R E
DANS L E S  C O N FIT U H E S E T  LES S iR O I'5

A  p lu p a rt des perso n n es qu i p ré- 
]>arenl des con titu res ou dessirops 
de f ru its  se p réoccu jien t su rto u t 

d e  la  {/rojiorlion d e  sucre . L es unes, p a r  
ex e n ij'ie , so n t fo rt j/e rjib 'xes de savo ir si 
Ton do it fa ire  la gelée  de groseilles « l iv re  
jioiir l iv r i '» ,  iiu s il su ftit d e  tro is  q u a r ts  
de suero 2>ar liv re  ; d ’au tres  tro u v e n t ru i-  
iie iix  d 'em p lo y e r p lu s  d 'u n  k ilo  de sucre  
2>ar litro  d e  ju s  d e  fru its  j/our fa ire  du 
siroji.

O r, c ’es t u n  jio in t su r  lequel nous ne 
sau rio n s tro j) i i i s is te r : en m a tié re  de sin /ps 
ou de eo iititu res. la  jiro jx irtion  du  sucre  
n 'a .  en quelcjue so rte . au cu n e  im p o rta n ce : 
ou iTéconom ise abso lum ent rien  en  la  d im i- 
m iaiit.

L es eo iititu res e t  les sirojis d o iv en t, en 
effet, jn>ur se co n serv er, é tre  am enes á 
3 2  d eg rés  B eaum é.

Si Tou fa it  cu ire  1 litre  de ju s  avec 
3  liv res de su c re , nii u rr iv e ra  au deg ré  
voulu  on e inq  ou s ix  m in u tes , et Ton ii 'a u ra  
psesque po in t p e rd u  d e  ju s  {>ar 1 c'vapora- 
tio n . Si on ii’einploie q u e  2  liv re s  d e  suero , 
il fa u d ra  cu ire  p lu s  L)ngtem |)s afin  d e  con - 
c e n tre r  le  sirop  en  évapo raiit u n e  g ra n d e  
q u an tité  d e  ja s  e t  Ton a u ra  finalem en t
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m oins d e  sirop que dans le  r a s  p rc 'rédeiit.
L o  goeoiiil s im p  rev io iid ra  ainsi au m ém e 

p r ix  qu e  le p re m ie r ;  il re v ie n d ra  m ém e 
jilus c h e r , p n isq u 'o n  a u ra  jierdii to u t le  ju s  
de  f ru its  q u 'o n  a u ra  d ü  éva jio rer.

O n  ]ieut, il e s t v ra i, p o u r les coiiH tures. 
v a r ie r  un  jieii la  ]m>portion ele su c re  sui­
v a n t la  n a tu re  des f ru its . <jui n 'ex ig e n t 
pas tous lo m ém e toinjis d e  cu isson . A in si, 
les fra ises  d ev a n t cu ire  tré s  ra jiideim uit, 
sous p e in e  d e  perdi-e to u t le u r  goü t e t de 
P m iber en  bou illie , ou  em plo iera un e  pro- 
I>ortion d e  su c re  p e rm e tta n t d e  les am ener 
le  p lu s  v ite  [m ssible au dcgn'- voulu , A vec 
les ab ricü ts , qu i so u t p lu s  longs á  cu ire . 
on  p o u rra , s ’ils ue so n t pas tro p  ac ides, 
d íu iiiu ie r un  p eu  le  suci’o p o u r év ite r  q u e  
le d e g ré  se tro u v e  tro ji d ip a ssé  q u an d  Ies 
ab rico ts  so n t as.sez cuits.

hiai.s, enco re  un e  fo is, u n  {mt d e  conri- 
tu re s  ou un litre  do .sirop do it to u jo u rs  
co n ten ir  íiiia lem en t ia  m ém e propo rtion  de 
sucre , (.'‘est done un e  ab su rd íté  de d im inuer 
la  jiroportion  de su c re  q u e  l'on  m et dans la 
bassin e , d an s la  pensée d e  fa ire  une éco- 
no in ie . JL

POULETS EN GELÉE

F U I *  PR.
PowZef m oyen, pour 5  ou 6 personnps.. .  6  5 0  
P o u le t e x t r a , p o tr  6 á 8 personnes. . . .  7 5 0

A jo u te r  le  co ú t d u  co lis  po sta l en  g a re  
o a  á  d o m ie ile  e t  3 0  c e n t, p o a r  ern b a llag e .

N o ta .  —  L a  bo ite  m oyenne  pése  en v iro n  
1 k i l .  5 0 0 ; la  bo ile  e x tra , 2  k ilo s .

L’es p o u le ts  se  g a rd e n t tr é s  b ie n  p lu - 
s ien rs  m ois d an s le u r  b o ite  d e  fe r  b lan e .

P o u r  a v o ir  la  g e lée  p lu s  fe n u e , fa ire  
tr e m p e r  la  bo ite  d an s  l ’eau  f ra ic h e  u n e  
h e u re  ou  d eu x  a v a n t d e  l ’o u v rir .

L A  S ^ A D E
U n jo u r , lo rsque j ’é ta is é tu d ia iit, j e  me 

souvíens d 'avo ir, dans un  exam en d ’hygiéoe, 
e n ten d u  le re g rc tté  professeur Ball poser la 
question  su iv an te  k  u n  de m es cam arades :

«  Q u ’y  a-t-il de n u tr i t i f  dans la salade ?»
L a question  em barrassan t le pauv re  can- 

d id a t, le  b rave  Ball langa ce tte  bou tade  ; 
« E h  I m onsieur, il n ’y  a  de n u tr i t i f  que le 
pain  que l’on  m ange avec. »

L ’au d ito ire  sourit. II y  ava it de quoi, car 
le  p iége avait réussi.

E t  c e p en d a n t ? E st-il b ien  exact qu e  le 
pain  seu l qu e  l ’on m ange avec la  salade soit 
la  seule m a tié re  qu i co n trib u e  á  la  n u tr itio n  
gén é ra le , e t  n e  do it-on  pas te ñ ir  com pte de 
la  salade elle-m ém e en  ta n t  q ü h e rb a g e  e t 
su rto u t des cond im ents ? Je crois q u ’il fau t 
fa ire  un e  c e rta in e  p a r t  á  ces deux  choses.

M oind re  k  coup  súr, p o u r la  p rem iére , car 
Ies végétaux  veris  so n t trés  pauvres en sucs 
n u tr itifs . O n y  tro u v e  b ien  du  g lucose, e t 
m ém e des m a tié re s  a lb u m in o id es; m ais, ces 
dern ie res su rto u t, en  tré s  faible q u a n tité  e t 
d ’u n e  élaboration  d igestive  tré s  d iífid le . II 
suffit, p o u r  s’en  ren d re  com pte , de com pa- 
re r  les rap p o rts  de la lo n gueu r du  tu b e  
d igestif au corps chez les an im aux  carni- 
vores e t  chez les herb ivores. Ce ra p p o rt, de 
3 chez le  lion , est de 28 á  32 chez le  m ou- 
to n . P re u v e  qu e  Ies végétaux  so n t d ü n e  
d igestión  beaucoup p lu s  le n te  e t  p lus diffi­
cile qu e  íes a lim en ts  an im aux.

Q u a n t au x  cond im en ts hab itué is  d e  la 
salade, i l  e s t incon testab le  q u e  le u r  ro le  est 
assez im p o rta n t com m e v a leu r aiim en taire
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L 'h u ile , par exem ple, com m e to u t corps 
gras, a  u n e  v a le u r  n u tr itiv e  des p lus im p o r­
ta n te s , p e u t-é tre  aussi g ran d e  qu e  celle du 
beurre, m ais elle es t m oins d igestib le. Le 
v ina ig re  jo u e  éga lem en t u n  ro le  p a r  son 
acid ité  q u i exc ite  la séc ré tio n  des sucs de 
l ’estom ac e t  de l ’in te s tin .

O n  n e  d o it p o in t oublier, non  plus, les 
essences particu lié res qu i ex is te n t dans la 
p lu p a rt des salades. T o u t le  m onde a en tendu  
parle r des p ro p rié tés  dépu ra tives  e t  antiscor- 
bu tiqucs ex trao rd in a ires  a ttr ib u ée s  au  cres­
son. S ans ch e rch e r  ce q u ’il y a  d e  v rai dans 
ces affirm ations, il est indén iab le  qu e  le 
cresson posséde u n e  essence quelconque di* 
gescive e t  ex c itan te  com m e sem ble, du  reste , 
J’in d iq u e r  son nom  b o tan iq u e  : n a itu r tiu m , 
de nasus, tortas, nez to rd u , p ico té , p a r  la 
saveur p iq u a n te  q u ’il dégage. Les g raines 
du  céleri sauvage é ta ie n t au trefo is  utilisées 
co n tre  les ind igestions com m e ex citan tes e t 
carm inativas . Les feuilles du  céleri á cotes 
participenc éga lem en t de ce tte  p ro p rié té , 
quoique á  u n  degré in férieu r. L a la itue  
pom m ée e t  la la itu e  lo m a in e , q uand  on les 
laisse m o n te r , c o n tie n n e n t u n  suc légére­
m e n t narco lique e t  ca lm an t. L e  pissenlit 
vu tgaire, d ’aprés quelques auieurs, posséde- 
ra it  dans ses feu illes non  seu lem en t des pro­
priétés n u tr itiv a s  m ais m ém e des v e r tu s  to 
ñiques. E n fin , n ’oub lions pas le  gen re  
chicorée, d o n t les nom breuses espéces, la 
ch icorée sauvage, la barbe  d e  capucin , la 
scarole e t  l ’end ive, m é rite n t d ’é ire  co¿isi- 
dérées com m e alim eiita ires.

N ous vo ila done s in g u lié rem en t loin de 
l 'a tte s ta tio n  de Ball. C ependan t, é tan t 
donnée la  faible valeu r a iim en ta ire  de la 
salade á c6 té  des m ets qu ’e lle  accom pagne 
au  cours du  repas, on  p e u t,  d 'u n e  facón g é ­
nérale. a d m e ttre  sa th éo rie . E videm m ent, 
la salade aide p eu  la  n u tr it io n  d ’un e  fagon 
d iree te . Q uel est done son vrai role dans le 
repas ?

J e  n 'a i jam ais vu ce tte  ques tion  tranchée  
d ’un e  fagon ca tégo rique . M e fo n d an t done 
su r ce que j ’ai d i t  p lus h a u t, je d íra i que la

salade a  u n  double ro le  : exc itan t d e  la 
d igestión  e t laxatif.

E lle  excite la d igestión  p a r  T apport des 
ac id e s : acide acé tiq u e  du  v ina ig re  e t  acides 
nom breux  des végétaux  qui la con stitu en t. 
A u  m o m en t oii on la m ange, l ’estom ac est 
déjá  las sous l ’accum ulation  des alim en ts la 
p lu p a rt a lc a ü n s ; son av id ité  es t épuisée 
tem p o ra ire raen t ¡ ces acides, ir r i ta n t  lé g é re ­
m e n t sa surface. e x c ite n t sa  sécrétion  pour 
le m o ine iit insuffisante, e t  a jo u te n t p a r  leu r 
p ropre  p résence á  la lu tte  ch im iq u e  qu i se 
fait co n tre  l 'a lca lin ité .

N o u s avons parlé  des essences diverses des 
p lan tes c o n s titu a n t nos salades. Ces essences 
sou t to u te s  apéritives e t  digestives, e t leu r 
effet, s’a jo u ta n t á celu i des acides, se pour- 
su it m ém e dans l ’in testin .

L a salade a , en o u tre , u n e  q u a iité  b ien  
précieuse ; c ’es t u n  lax a tif  n a tu re l. J ’ai déjá 
d it com bien  peu  d irec tem en t a iim e n ta ire  
e lle  é ta it . C’est q u ’en  effet la gangue, la 
c h a rp e n te  q u i so u tien t dans la  co n tex iu re  
de la p la n te  la p a rtie  a iim e n ta ire , est, par 
rap p o rt á  ce lle  el, dans u n e  p ro p o rtio n  c o n ­
siderable. O r, r e t te  gangue , c e tte  ch a r­
pente, fo rm an t corps é tra n g e r , d o it é tre  
élim inée e t  chassée de l ’in testin . O u i n ’a 
en ten d u  p a r le r  de ces fam euses « pilu les 
perpé tuelles » du  siécle d e rn ie r, com posées 
exclusivem ent d e  m étaux  ina ttaq u ab les  aux 
liqu ides digestifs. Kíi b ien  ! la ch a rp en te  de 
la  p la n te  c o n s titu a n t la  salade fo rm e un 
véritable corps é tra n g e r  destiné  á  é t r e é l i -  
in iüé  com m e ces p ilu les.

D e  to u t cela il resso rt que la  salade est 
excellenie pour les personnes á ap p é tit pa- 
resseux á d igestions lou rdes, e t aussi pour 
les aném iques, les ch lo ro tiq u es e t  les consti- 
pés, p o u tv u  qu ’on  sache b ien  s’in sp ire r  de 
la réelle v a leu r de son role qui, aprés to u t, 
es t secondaire . E v id e m m en t, u n e  personne 
qu i se co n te n te ra  de m anger un peu de 
salade aux repas, sans l'accom pagner d 'une  
n o u rritu re  suffisante e t  p lus solide, n e  fera 
qu e  se délab rcr l’estom ac. e t, p a r  r ir r i ta tio i i  
con tinué de ce t o rg an e , am énera  l’a tro p h ie  
de ses glandes.
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U n m o tp o u r f in ir .J .a  salade é tan t m angée 
c r u e — c 'es t la seule que j ’a i visée —  apporte  
su r elle tous les germ es qu i v o n t é té  dé- 
posés p en d an t sa croissance. O r, il arrive  
sou v en t qu e  les m ara ichers versen t sur 
les jeu n es p lan ts  desgadoues, afin d e les  faire 
p rospérer p lus rap id e m en t. II en  résu lte  sou- 
v e n i des accidents séríeux , com m e celui 
s ig ra lé  en  1897 á l'A cadéinie d e  M édecine 
p a r  M . lem édecin  principal G ucechw ind de 
l’h ó p ita l m ilita ire  d e  H ayonne : c inq  sous- 
officiers du  49*' d e  ligne, frappés de fiévre 
typho ide á  la su ite  d a b to rp tio n  de salade, 
su r les débris de laquelle  il fu t possible de 
découvrir le bacille d ’E berh t-G afik y . Ce qui 
dem o n tre  com bien il est im p o rta n t de bien 
laver la  salade. D ' E . D a r b o u e t .

CONSERVATION D ES FORCES

L a dépense incessanie de Ténergie v ita le  
n 'e s t pas seu lem ent rép a rée  p a r  Talim enta- 
tion  qu i ag it á la m aniére du  charbon ; il est 
su r to u t ind ispensab le de conserver la sou- 
p lesse e t  l ’in té g rité  d e  nos organes, d e  les 
e n tre te n ir  en  parfa it e ta t, de m a in te n ir  leu r 
résistance. C’est ce r 61e d ’ex c iia teu r e t  de 
'ro te c ieu r q u e  rem p lit k  m erveille  le  V in 
Vlariani. L o rsq u e  T usure d e  nos rouages 

am o in d iit ou  p ara ly se  leu r ac tiv ité , le to n i­
que M arian i es re s ta u re , les rég én ére , et 
to u t en ép a rg n an t leu r fatigue, augm en te  
leu r resso it. Les effets d y n a in o g é riq u es  du 
V in  M arian i so n t done progressifs e t cons- 
la n ts . De lá  son in fluence á la  fois conserva- 
tr ic e  e t  s tiinu lan te , avec un  bénéfice ch a q u é  
jo u r  accru d e  san té  e t de forcé.

ALIMENT DES ENFANTS

« •y "  '

Cabines de Plages
Peu- de s ta tions en p le in  a ir  réc lam en t 

aussi im périeusem en t qu e  la p lage  u u  asile 
co n tre  les inégalités de ia tem p éra tu re . A  la 
m er, ra res  son t les aprés-m idi oü le soleil 
so it assez rése rv é  pour réchauffer sans b rú ­
le r, oú  la lum iére  soit a s s 'z  d iscré te pour 
éclairer sans L tig u e r  la v u e ;  heu reux  e n ­
core, si, par un  brusque rev irem en t, la  brise, 
d ’abord  douce t t  calm e, n e  dev ien t pas to u t 
á coup  un  v en t c ing lan t, décoifFant, aveu- 
g lan t.

C es jou rs-lá , falaises escarpées des p lages 
de g a ’ets , h au tes  dunes des p lages de sable, 
seron t aussi in su fiisan tesles unes q u e  les au- 
ires , p o u r ab rite r  les p rom eneurs qu e  l'liy - 
g iéiie au ra  m is ho rs de chez e u x e tq u i,  de gré 
ou de résignation , iro n t aiors se réfug ier au  
Casino. D errié re  la baie v itrée  seu lem ent 
chacun  rep ren d ra  son aplom b e t  sa resp ira- 
tio n  e t  p o u rra  jo u ir  enfin , e t  sans é tre  forcé 
de te ñ ir  á deux m ains sa robe ou  son c h a ­
peau , de la vu e  de la m er.

B ien  que les p e tits  tro u s  pas chers soient 
devenus in trouvables, il res te  su r Ies cótes 
de n o tre  belle  F ran ce  quelques coins re ­
tirás e t  charm an ts  oü les casinos n ’o n t 
p o in t encore trouvé place. Ic i, les quatre  
to ile tte s  par jo u r  son t rem placées par u n e  
précieuse lib e rté  d ’a l lu re s ;  les p e tits  che- 
vaux , p a r  des p a rtie s  d e  croquet ou  de t e n '
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nig e n  p e tit com ité  : les cen t pas su r la te r-  
rasse, p a r  u n e  sainé p ro m en a d esu r la  g réve  
ou  dans les cham ps ; e t, dans ces paisíbles 
re lra ites , le  tem p s n e ta t i l  pas forcém ent 
p lu s  favorable qu e  dans les bains d e  m er en 
vogue, au banal salón a p p a r te n a n t á  to u t  le 
m o n d e  oü l'on  se re tire  quatid  la bise 
soufflé tro p  fort, est substituée  la cabine de 
plage. II va de sol que celle-ci n ’a  ríen  de 
com m un e t  n e  rem place n u llem en t la ca- 
bitie de faatn, b ien  q u ’elle soit de construc 
tio ti p resque aussi p rim itive  ; une douzaine 
de  p lanches adossées a la  d u n e  ou á  la  fa- 
laise, k vo lon té u n e  fen é tre  ou non  selon le 
p r ix á  consacrfr á  ce tte  cabine, un e  porte  k 
deux b a tta n ts  d o n t Ies parties p lus ou m oins 
oUvertes d o n n e ro n t un e  om bre qui perfnet- 
tfa  aux en fan ts de jotier su r le  sable m ém e, 
e t nous voilá p rop rié ta ires  d ’un e  de ces pe­
tites  bátisses.

L ’ex té rieu r est p rim itif; eu revanche, 
r in té r ie u r  de ces fagons de ro u lo tte  n ’est pas 
dépourvu  d ü i ie  ce rta ine  coque tte rie  ; to u t 
e s tp ré v u  p o u r y  p o uvo ir passer conforta- 
b lcm en t e t  ag réab lem ent p lusieu rs heu res  de 
suite, aussi b ien  e n tre  soi qu avec des am is.

L es paro is e t  les plafouds d e  n o tre  m ai- 
so n n e tte  so llic iten t de p rim e abord  un  m o­
m en t d a tte n tio n  : les tend re  d e  iia ltes, de 
cretoDfie d ’and rin o p le  de to ile  bise bordee 
d ’un e  baiide de n u a rc e  vive, e s t fo rt jo li, á 
m oins q u ’il n ’a ii é té  fait cho ix  pour la  cons> 
tru c tro ii d e  bois vernisSé qu i n e  dem ande 
pas á é t te  d issim ulé. U n  canapé, des siéges 
d ’osier cap itonnés de coussifls assortis á  la 
ten tU re y fo n t merveÜle. A u cen tre  un e  ta ­
ble, de préférence á  deux  étages, oü pe tits  
e t g ra n d s  déposeron t livres e t  ouvrages.

S i l ’espace n e  vous fa it pas défau t, m eu- 
blez v o tre  cab inc de quelque buffet b retón 
ou no rm an d  : vous y  raiigerez trico ts e t  bro- 
defies, im ages e t jo u e ts , a insi q u ’u n  plu- 
m eau  e t u n  p e tit balai, car, chaqué jo u r , il 
fau t fa ire  le m 'énage e t  se débarrasser du 
sable ap p o rté  p a r  le  ven t e t  par de petits 
p ieds peu soigneux. S u r u n e  étagére , q u e l­
ques livres fáciles á íire , dialogues dans le 
g o ü t du  jo u r , courtes nouveiles, th éá tre

j am usant, to u t ce qu i se p rend  p o u r u n  ins- 
' ta n t  e t  s’abandonne aisém ent.

N ous som m es devenues te lle m e n t am éri- 
caines qu e  le th é  fa it désorm ais p artie  du 
program m e de nos jo u rn é e s . U n e  planche 
de n o tre  a rm oire  sera done réservée aux 
accessoires requis p o u r  le  p répare r, avec la 
botte de pátisscries séclies q u 'il sera it fasti- 
dieux  d ’a p p o rte f  chaqué jo u r.

U n e  glace d e  b onne  d im ensión  est in d is­
p e n s a b le ; il fa u t pen ser non  seu lem ent aüx 
baigneuses qu i n e  se fon t pas fáchées d e  ré- 
ta b lir  T harm onie d e  le u r  to ile tte  avec d 'au - 
ires ressources que celles de leu r cabine, 
raais au x  sim ples p rom eneuses d o n t la  coif- 
fure au ra  é té  d é rangée  par le  seu l fa it d ’un e  
jou rnée en plein a ir  e t qu i a im e ro n tá  s'assu- 
re r de la pose d e  leu r chapeau  av a n t d e re n -  
t r e r  chez elles.

U n  p o rte -m an teau  p o u r suspendre les 
vé tem en ts  sans lesquels on n e  passe guére  
d e  jo u rn é e  á la  plage, un  tu b e  p o u r  les 
canües e t  les om brelles, se ro n t égalem ent 
Utiles.

D 'é tre  si p ratiques ne do it cependan t pas 
nous faire p e td re  de vue le p la isir des y eux  ; 
pu isque n o tre  cabane est p a r  m om ents le 
salón oú nous recevons u n e  v isite , il nous 
faut la décorer d ’un e  affiche artistique , d ’an 
crayon, d un fu s a ít i ; suspendre au plafohd. 
e t  en  guise d e  lustre , un  parasol ou un e  lan- 
te rn e  ja p o n a is e ; accrocher au-dessus d e  la 
p o f te  u n e  touffe de feüillage ou d e  ces gros 
chardons b leu  p á le  cha tilés par ¡es poétes, 
e t qui pousseut dans lea dunea m é m e ; en  un  
m o t pa re r sans etlcom bret,

E t  ce tte  fragüe in sta lla tion , en assu ran t 
u n  ab ri co n tre  u n e  bourrasque ou u n e  
averse, fou rn ira  un  agréab le p rétex te  pour 
re ta rd e r  le  m om en t. toü jours tro p  v ite  venu , 
de q u itte r  le  bo rd  de la  m er, oü les jou rnées 
d 'au to m n é  ne so n t pas les ffioíns belles.

E . K .

FOURNEAÜX DE CUISINE
B R I F F A U L T ,  7 4 ,  avenne Pw m entier, Paris
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a z í i M o D s

L a  m o d e , p o u r  les en e a s : de longs m a n ­
ches d ro its  en  bois foncé b rilla n t e t  jaspé 
com m e de l’écaüle, cerclés d e  c inq  ou sept 
bagues do rées, ou b ien  encore en tou rés  
d ’u n  léger croisillon  L ou is X V I. Im ag inez 
un  p e t i t  ru b a n  doré  pas m ém e aussi large 
q u 'u n  ru b a n  com éte , en tre lacé to u t le long 
du  m anche , de fagon á se croiser réguliére- 
m e n t su r lu i m ém e en  figu ran t des losanges; 
e t  ch aq u é  cro isem ent du  ru b an  est m arqué 
p a r  u n  nceud lillip u tien , avec ses coques e t 
ses p a n s ; il fa u t p re n d re  son lo rgnon  pour 
b ien  vo ir le  nm ud, ta n t  c ’est p e tit e t  déli- 
cat.

A vec cela, du  taffetas foncé, e t, au bord , 
p lusieu rs rangs d e  p e tits  p lis l in g e r ie ; ou, 
encore , des lignes de p iqu res á la m achine. 
C ep en d an t, b ien  qu e  Ies p iq u res  á  la  m a­
ch ine  so ien t, pour les robes e t  les chapeaux 
trés  « g ran d e  m aison  i> depuis quelque 
tem ps, il m e sem ble  qu e  Ies p e tits  p lis  son t 
p lus soignés e t garn issen t m ieux.

P o u r  les om brelles, beaucoup  de blanc, 
p resque exc lusivem ent, m ém e : du taffetas, 
d é la  m oire, du p é k in ; peu d e  g a rn itu re s , 
pas de g rands v o lan ts  re tom ban ts, n id e fa n -  
fre luches, m ais u n  p e tit bo rd  de g u ip u re  
incrustée , un  é tro it ru ch o n  de m ousselinede 
soie, ou b ien  u n  m ig n o n  v o lan t to u t co u rt 
h a u t  de deux  doigts, o u rlé  d 'u n  p ico t; ou 
to u t sim p lem en t encore les p e tits  p lis de 
lin g e rie  com m e aux en -cas. P o in t de pom - 
p o n s au m anche , e t  k  la  place d e  l’élastique, 
le  large an n eau  en  co rd o n n e t a ttach é  á une 
ganse. A u  résum é, u n  ensem ble trés  n e t e t 
p ra tiq u e . N ’allez pas déduire  d e  ceci, M es­
dam es, q u e  ce so ien t lá d e  petites om brelles 
bon m arché. O n  y  m e t des po ignées qui 
so n t des b ijoux  véritab les, e n tre  lesquels je  
vous sígnale le  cristal á sertissures d ’or 
cisslé. C e tte  d ispósition  a  rem p lacé  les in- 
c ru sta tions q u 'o n  a  déjá  beaucoup  faites

égalem ent su r ém ail e t  su r p ierres de fan ­
taisie. L e relief de la ciselure p ro tége 
avec p lu s  d’efficacité le  cristal co n tre  les 
ch u tes  e t  les h e u r ts  en  lu i su b stitu an t son 
con tac t im m éd ia t, car c ’est b ien  rée llem en t 
le m éta l qui po rte  en p rem ier. O n e n e s t ,  
de la  so rte , a rriv é  á fa ire  des béquilles, 
se rties d ’un e  ciselure á  chaqué ex trém ité , 
d o n t la frag ilité  se tro u v e  re la tiv em en t fort 
a ttén u é e . L a boule d e  cristal se vo it m oins 
ce tte  année; T ullim e é légance ,c’est la grande 
poignée to u te  d ro ite , p ro lo n g ean t la  ligne 
du  m an ch e  ainsi qu e  p o u r un e  canne, en 
cristal se n i d ’un e  g u irla n d e  L o u is  X V I en 
or vert. C e tte  po ignée d o it é tre  assez forte, 
á p e ine  évasée vers la base ; on i ’em m anche 
sur u n  g ros jo n e  qui achéve de lu i  donner 
to u t á fa it l ’a llu re  dix h u itiém e  siécle en 
rappe lan t les belles cannes d e  ce tte  époque.

«O»
P o u r  les p e tite s  filies ju sq u ’á h u it  ou  dix 

ans, u n  costum e d ’é té  b ien  p ra tiq u e . en p i­
qu é  ou en  to ile  est celui- c i : u n e  iupe  plissé 
á g ro s p lis  ronds ; veste d ro ite  devan t e t 
d erriére , á  peine c in trée  p a r  la cou tu re  du 
dos, e t  des cótés avec u n  seul b o u to n  á l’en- 
co lu re  e t  s’o u v ran t la rg e m en t su r  u n e  c h e ­
m ise tte  bouffante en  b atiste . L a  veste  n ’a ni 
col n i revers. L a ch em ise tte  a un  col raba ttu , 
souple, g a rn i d ’un  plissé, avec p a tte  de 
devan t encadrée d 'u n  sem blable p l is s é ; 
po ignets sem blables au  col^ se ra b a tta n t  sur 
les m anches. C e t a rran g e m en t es t presque 
ciassique e t n ’a r ien  de nouveau  ; p o u rta n t 
on n e  le  v o it g u ére  qu e  dans Ies m aisons 
spéciales p o u r  enfan ts, e t  com m e to u s les 
articles, tré s  soignés, y  so n t généralem ent 
assez coúteux, ils n e  to m b en t pas dans la 
banalité . L o rsque le piqué est d e  couleur, 
ou á dessins, on m e t u n e  ch em isette  b lan ­
che. A u  con tra ire , avec le  costum e to u t 
b lanc, il est p lus jo li, plus gai, de choisir 
un e  ch em isette  en  batiste  á  dessins su r fond 
blanc, o u  ton  su r ton ; en  to u s cas, pour 
des enfan ts, u n e  étoffe á  dispositions est 
préférable á  d e  la  b a tis te  u n ie  : c ’est jeune, 
p lus am u san t, e t  m oins fragüe aussi.

C om m e robe p lus « habillée * , p o u r fil-
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le t te ,  e n  la ín a g e , e n f o u la r d  ou  e n  c rép o n , 
j ’a i n o té  la  fagon su iv a n te  : C o rsag e  k  m a n ­
c h e s  lo n g u e s  la rg e m e n t d éco lle té  su r  u n e  
g u im p e . L es  d e v a n ts  tr é s  am p ies, c ro ise n t 
T u n  s u r  l ’a u t r e  d a n s  la  c e in tu re ,  s u r  le  có té . 
m a is  le  co rsa g e  a g ra f e a u  m ilie u  d u  dos. U n e  
b e r th e  e n  g u ip u r e  d ’lr la n d e  to u r n e  a u to u r  
d u  d é c o lle té  en  s im u ia n t d e u x  re v e is  p a r 
d e v a n t ; ces re v e r s  n e  d e sc e n d e n t p as le  long  
d e  la  c r o i s u r e ; ils  so n t ég au x  e t  se re jo i­
g n e n t  ju s te  a u  m ilie u  d e  la  p o it r in e  á  la 
fagon  d ’u n  co l p lu tó t .  C e in tu re  ro n d e , fixée 
d e r r ié re  sous u n  c h o u . J u p e  d ro i te , avec 
p lu s ie u rs  r a r g é e s  d e  p e t i ts  p lis , o u  d e  ru  
ch es  d e  m o u sse lin e  d e  so ie , se lon  l’étoffe 
em p lo y é e  p o u r  la  ro b e .

S u r to u t ,  g a rd e z -v o u s  d es ¡n sp ira tio n s  de 
la  m o d e  ac tu e lle  p o u r  in t ro d u i r e  q u e lq u e  
fa n ta is ie  d a n s  les v é te m e n ts  d e s  p e ti te s  
f i l i e s : v o la n ts  en  fo rm e , ju p e s  a ju s tées  e t 
b ia isées, q u e  sais-je  e n c o re  ? T o u t  c e la  est 
la id  a u ta n t  q u e  v u fg a iro .

A . D E  B o U E G E O r S I E .

P ré s e rv e z  vos la in a g e s  e t  vos fo u rru re s , 
p a rfu m ez  v o tre  lin g e  av ec  la  L a v a n d e  A m - 
b r é e  d e  B o u r b o n ,  en v o y é e  fra n c o  a u x  le c ­
tr ic e s  du.ñ>/-<2«-/^eM e n  b o ite s  500 g r . 3 fr.So ; 
250  g r . ,  2 fr .;  125 g r. i  f r .  25, e t  e n  sa­

c h e ts  o  f r .  75, 8 fr. la  d o u z . p o u r  p a rfu m e r 
les a rm o ire s  á  lin g e . —  C hez  H e n r y  k  la 
P e n sé e , 5 , fa u b o u rg  S t-H o n o ré , P a ris .

A partir 
du 15 jü i lh t  prochain 

les bureaux da

POT-AU-FEU 
seront transférés

1 -4 ,  p u e  D u p l i o t .

♦  ♦  ♦  ♦  ♦  ♦

C O U R R I E R

V illa  d e  M o n ta g n e  meublée á louer. P rés 
sapins. S’ad. M. B ourdin , 4, rué duL vcée, Dijon.

G- B- —  V erjus .: rem plir une bouteille de 
raisin non mfir, boucher solidem ent, exposer un 
mois au soieil. —  Bisque d'écrevisses ; recette  
parue.

A th é n e s . — C’est une spécialité de prépara­
tion  assez com püquée e t dont les détails ne sont 
pas connus.

P .  D .  — Canard faubonne : faire dorer avec 
une mirepoix de légum es, m ouiller avec environ 
3 décil. v in e t  bouillon, e t faire m ijoter jusqu 'á 
réduction  á demi-glace. — B eignets k ia inoelle : 
faire dégorger la moelle á l'eau froide ; couper 
en rondelles, et frire  aprés avoir panné Ou 
trem pé dans de la pdte á  fritu re  ou de la p ite  k 
beignets soufflés.

L . V . — Vous pouvez employer la rhubarbe 
en ta rtes e t  compotes.

G. M . B e lle v u e . —  Nous com ptons tra iter 
longuem ent ce tte  question incessam m ent.

V an v es . — C onfiture d 'abricots : 375 gr. sucre 
par livre de fruits pesés sans noyaiix A lterner 
dans une te rrin e  des couches de sucre et d ’abri- 
cots coupés en deux, laisser m acérer 24 heures. 
C uire á pe tit feu, re tire r  Ies abricots e t ram ener 
le sirop 432  degrés Beaumé.

C a lv a d o s  — B iscuits 4 la cuiller : 135 farine, 
125 sucre semoule, 6 ceufs. B a ttre  jaunes et 
sucre, a jou ter Íes blancs m antés e t la farine, 
dresser sur plaque, «aupoudrer de sucre glace. 
F o u r doux.

— G elée de fraises : i  kilo fraises, 500 gr. 
groseilles, 300 fram boises; préparer comme la 
gelée de groseilles.

V E L O U T IN E '|P o u d re  de R iz Sp eo iale
préparés au  Bismuth. 

A | j  P A V  'Bigiéoiqa<, Idbéreatt, iBTitüIa.
F^%BxiiTUtKir,8,RaedeliPalz,París.

BUREAU DE L ’ASSOM PTION
15, ro e  Boissy-d ’A n g la i, «U di kilet. Milnkeria

OrMdmul, it , XikT.'liltthrht)

D lre o tr io e  : M »  A O R LA M D

Lea maftteases de maison eont assuréea de trouver 
dsDB ce burean dee domestique? recommandablea.

Le burean de l’Aisomption s’occupe aussi da pUoa* 
ment dea institutrices et goavernaatee dtraagérei.
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JU IL LE T  GASTRONOMIQUE

PO ISSO N
L e saumon arrive enfin aux prix doux. Sau 

m ons en tiers de 2 i  j  k ilos ; 6 fr. k 6 fr. 50 le 
kilo ; au-dessus de ce poids 1 7 fr. k ?  fr. 50. 
L e  saum on coupé se tien t toujours en tre  8 fr. 
e t  8 fr. 50.

La tru ite  saum onée varíe de 6 fr. k 7 fr Jo le 
kilo . L es plus petites pésent environ 1 kilo.

P e tite  tru ite  de riviére : 8 k 9 francs le kilo.
La solé est chére  ; 5 fr. 50 k 6 francs le kilo; 

les hOtels des villes d 'eaux l'accaparent, e t elle 
ne va guére dim inuer avan t l'autom ne.

L e  bar e t le m ulet arrivent toujours fort in é -  
guliéreraent ; de 4 fr. k 5 fr. 50 ie kilo

T urbo t e t  barbue : 3 fr, 75 k 4 fr . 50 le kilo ; 
les petites piéces son t plus chéresque Ies grosses.

Le rouget barbet n’est pas cher : 4 fr. 25 k 
4 fr. 50 le kilo.

La saison du raaquereau s'avance m ais va du­
re r encore quelque tem ps : 70 e t 80 centim es.

Merlans : 2 francs k 2 fr 50 le k ilo .
L a  saison de l'alose est k peu prés finie. D 'ici 

quelques jours, ce  poisson aura com plétem ent 
disparu.

Langouste 14 rr.25 k 4 fr .50  le kilo. H om ard : 
3 fr. 50 I  4 francs.

Les écrevisses sont toujours fo rt chéreS. A  
20 francs le  cen t, élles son t trés p e t i te s ; e t  k 
30 francs, pas trés grosses. II sem ble que les ri- 
v iéresrusses com m encent k se dépeupler.

V O L A IL L E , G IB IE R  *  D IV ER S
Nous voici au m om ent ofi les poulets nou­

veaux o n t tou tes leurs qualités.
Poussins de H am bourg : 2 fr. 50 e t  2 fr. 75.

C A U S E R I ^ U  FO YER
L a  s o i f  e s t  l a  p lu s  c o m m u n e  d e s  m a la d ie s  d e  l ’é t c .
P r e s q u e  to u t e s  Ie s  in d i s p o s i t io n s  d e  T e te , s t  p r in c i -  

p a l e m e n t  le s  ac c k s  d e  f ié v re , U e a c c id e n t s  si c o m p le x e s  
d e s  f i i v r e s  i n t e r m i t ie n te s ,  m a u x  d e  t é l e ,  c o u r b a tu r e ,  
in s o m n ie s ,  e t c . ,  le s  a c c id e n ts  d u  c ó té  d e  l 'e s to m a c  e t  
d e  i ' i n t e s t i n ,  e tc .,  s o u t  l a  c o n s é q u e n c e  d ’u n e  s o if  im -  
m o d é ré e , q u i  a  f a i t  in g e r e r  á  c e u x  q u 'e l l e  to u r m e n te  
le s  b o is s o n s  U s  m o in i  e n  r a p p o r t  a v e c  l a  s a n té  e t  U  
tc in [» é ra m e n t d u  s u je t .

II e s t  u n  m o y e n  b ie n  s i in p le  d e  r u o d é r í r  U  S o if, d e  
l a  r e n d r e  n ó rm a le ,  c 'e s t .á a l i r e  d e  la  r é d u i r e  4 l a  r é p a -  
r . . i io n  d e s  p e n e s  s u b ie s  p a r  l a  t r a n s p i r a t i o n  e t  i a  re s -

VOTRE EAU
deriant saíne ct api-éablj á  bolro 

eu la gazéiüsut avac

r A p p a r e i l  S e l í z O 'i é B ^  D .

¿ífARElL :ELTZii(,£iiE, 2  B M te iU es. 1 2 ' -- 
ID  IÍA Ii5 l8  l ^ e  S i t _ ^   ! ' ! 0

E . T H E S S ií.I ,  s c R ilW . V *  G * B Íg É ,P a f ÍB  

U z u n n  Ü n ü 'i.a .- I  i ¡ 3 5 .  f t» ♦ ím t-H O '* » » !  S9«

. . . . , . . . k l N E $ . - O u « r l « o o t e

j^ r  'ÚTÍTuIm 7ntTni?a1giqu«f du D 'CRO N IER S
IboIi s : S r v . |Sarei(>).— P b ^ i a .  P

E V R A L G I E S r t i i ^

l i l M M
P O R T »  P E N D A N T  L A  N U 1T L A
CEINTURE ISMAEL

' k  BASE BE PUNTES ASfllUnseES 
l a m a e l . 4 1 ,  P a u b s  U o a t m a r t r e ,  P a r í s .

l ' i r i t i o n  ; c ’e s t  d e  b o ír c  a p r é s  c h a q u é  r e p a s  u n  v e r r e  4 
b o r d e a u x  d e  V io  D é s ile s  p u r  e t ,  s i l a  s o i f  e s t  t r o p  
a r d e n te ,  e n t r e  le s  r e p e s ,  i l  f a u t  a j o u t e r  a u  V’in  D é s ile s  
d e  l ’e i u  m in é r a U  a p p r o p r i é e  a  l ’é t a t  th e r a p e u t iq u e  d u  
p a t U n t  ; M a t to n i ,  É v ia n ,  V a ls , V ic h y , e tc .

S o u s  l ’in f iu e n c e  d u  V in  D é s i le s ,  l a  s o if  s e  c a lm e , 
s ’é t d n l ,  u n  s e n t i m e n t  d e  b ie n -é tr e  s e  r é p a n d  d a n s  l ’o r-  
g s B is tt ic .  C ’H t  q u e  l e  V in  D é s i ie e ,  a c t l v i n t  l a  c i r c u la ­
t i o n ,  a p p o r t e  r a p id e m e n t  4 to o s  le s  t i s s i i s  l e  l i q u id e  
s a n g u in  q u i  l e u r  e s t  in d i s p e n s a b le  p o u r  f o n c t io n n e r ,  
e t  c o m b a t  a i n s i  l ’a c l io n  d e  l a  c h a le u r  q u i ,  d i l a t a n t  le s  
v a i s s e a u x , r a U n t i t  n a tu r e l l e m e n t  l e  c o u r s  d u  s a n g  e t  
L i t ig u e  le  c i r u r .

A m é d é e  M o r e a u .

L E S C ELFBRES VERRES
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