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CROQUETTEm VOLAILLE

ABMI 1<» noinl)r(iike.< rpcottes,
offalomcnt Imjiuh's. do crognottori
lio v<iljiillo, non» on avuns clioiei

dieiit.» aotiossuiros. Los proportions quo

iKiii» iiidigiions snpjKisont uno dossorto do
poulof ])Ou iiiiportanto; nousdovons ajoiitor
qu il o«t plus diftidlo d'arrivor justo au
point do réduction voulu .sur une potite

giiantito do salco quo sur uno f(rjiudo: il

k'i-ii pord dan.s los fransvasoinoiits. ot sur

do potitos jinjpDrtions, e’ost tout do suito

uno dittoronce.

Pour (tro réiiKsies. los oroquottos doivont
avoir une crolite tros forme et croquante,
ot no présontor aucune criiqueluro. O tto
crofito doit otro dino Jolio tointo dor6o,
assoz cJairo. L'intcriour dos crogiiottos
doit otro fri-s himido, oh d(jit y sotrouver
lo jus qui lie los innrcoaux do poulot.

Ajoutons quo la panuro dont on .so .sort
doit oOtro ])arfaitoinont sé(dio; c’ost de la
lianuro Idanelio faite avec do la inio de
pain .s6cho6o tros .soigneii.scmont au four.

Proportions
Pour 7 ou 8 crogiiottos :
ii 17:) granunos de poulet rdti, pc.sé
sans 0s. ni poau.

POL'R LA SAUCE
2:*>grainine» de bourro;

le> do farino:
P’ d’oignon;
-6 - do carotte;

2 daciliin’s 1 2 do Imuillon ;

Juillet 1899

1 cuilloréo a caf6 do inadcre;

Sol, poivre.
POUR PANER
1 nuif ontior;
1 cuilloréo ;i Lxnicho (I'oau;
8 cuillort'-es a boitclio do panuro ;
2 -- de hitiiio.
iSo!, poivre.
Toiiips ii6cossairo : 1 h. 1 2 jxnir Ia

sauce qui .se jiropnro 2 ou ! lioiiM's d'a-
vanee.
RESUME

Couper le poulet en petits morceaux carré».

D'autre part, passer au beurre, sans colorer,
I'ognon et la carotte coupés en rouelles. Ajouter
la farine, cuire tout doucement san» colorer.

Moailler avec le bouillon; laisser dépouiller
en écumant souvent. Passer la sauce, la faire
réduire s'il y a besoin.

Y mélanger les morceaux de poulet, ajouter le
raadére. Etaler sur plat beurré et laisser complé-
tement refroidir. Former des croquettes, fariner
légiréraent, tremper dans Tceuf battli puis dans
la panure, déux fois de suite.

Faire frira é grande friture assez chaude.

lia volaille

Tous les inotrcaux du poulet sont limii*

les ailes

jiour cet apprct: les Planes ct

Kotit naturellement plus délicats, iiiiilk ce

ne eont pas eeiix-lil qu’on tmuve giuiérale-

iiient dalia la deaserte. De tontea fagons,
qu’on emploie les reates d'une volnillc ou
qu’on veuille eonaacrer tout exprés un

jKiulet i1 de» croquettes. il faut qu'il nit
été roti d'abord.

Knlevez
didtrents tnembrea, et couper la chair eu
petit.s morceaux camhs d’un deliii-centi-
métro do c6té environ. pintét lin peu phia
gnis; c’eat «eion les p.arties de poulet que

les penilx qui recoiivrent lea
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vous eniployez. Mais, surtout, neleshaohcz
pas. Vous <uililoyez. Lien entendu, laeliair
qui recouvre les pilons, les os des ailes,
de la carcasse, etc.

Mettez le poulet ainsi eoiipé dans une
assiette eouverte, pour qu'il ne desseche
pas j/lendaut que vous j/rt'parcz la sauce.

Xia sauce

Epluchez Il'oignon et la
coupez-les en nmdelles de Tépaisseur d’un
gros sou.

Prefiez une petite casserole en cuivre

carotte, et

étamé, de contenance appropriée. Mettez-
y tout le beurre indiqué avec l'oignon
et la carotte. sur un feu doux;
reinnez pour faire fondre le beurre et
mélangez aux légumes, et laissez cuire
tout doucement colorer, pen-
daut une vingtaine de minutes. Kemuez
s/nivent avec la cuiller de Ix>is. Au Ixmtde
ce temps, ajoutez la farine, d'un .seul coup,
et remuez encore avee la cuiller p<jur bien
mélanger. Diininuez un peu le feu qui
doit étr»! par conséquent trés doux; laissez

Posez

«a?is

mijoter pendant 20 a 25 mitmies, en sur-
veillant pour qtie la farine ne colore pas,
tout eu cuisant jKjurtaiit. Avec la cuiller,
retournez plusieurs fois Tespéce de pate
({ue produit le méla‘hge, et étalez-la bien
chacjue fois au fond de la casserole pour
qu'idle cuise. Elle doit avoir k peine jauni
au bout du temps iudiqué.

Versez alors le bouillon, froid ou tiéde,
jletit & petit, eu tournant pendant ee temps
fortement avec la cuiller de Ixiis. N'ajoutez
de nouveau liquide que quand le précé-
dent est bien mélangé en bouillie lisse.

Activez le feu quand tout le bouillon
est versé, et ne cessez pas de tourner avec
la cuiller, jusqu'a ce que Tébuilition com-
mence. Retirez alors la casserole sur le
coin du fourueau, de fagon que le liquide
nc bouille que d’un c6té seulement. Nous
avoni maintes fois expliqué qu’on appelle
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cela «faire dépouiller» une .sauce. L'ébul-
lition chasse toutes les impuretés i la sur-
face, sur la partie ([ui ne bout j)as; il se
forme une .sorte de peau grasse collante,
qu’il faiit enlever fréquemment, au fur et
4 mesure qu'elle se produit.
pas la casserole pendant ce temps, et
C(linptez sur une bonne deini-beure de cc
petit train régulier et trés doux.

Ne couvrez

Ecumez une derniére fois, avant de
passer la sauee & travers le cliinois ou pas-
sliire & trous trés tins. Appuyez avec le dos
de la cuiller de bois pour aider la sauce &
passer, sans oependaiit écruser les li'guines
qui no doivent j/as passer avee la sauce.

Vous devez alors obtenir uue sauee trés
épaisse,
demi; ci*tt(* réduction est produite autant
par Tévaporation que par Técumage jtcii-
dant sa cuisson. Si vous aviez uno plus
grande quantité de sauce, elle u'aurait pas
la consistance nécessaire pour lier le pou-
let; il faudrait alors la faire réduire. Pour
cela, rinecz ct essuyez la eassendc qui
vous a déja servi. Versez-v la sauce qui
vient d'étre passée. Posez la casserole dé-
couverte sur un bon feu, et faites bouillir
fortement, sans cesser de romuer douce-
ment avec avec uue cuiller de bois, jxjur
que la sauee n’attache pas au fond ni dans
les coins.

Quand vous jugez qu’elle a réduit au
point voulu, Ajoutez-y,
hors du feu. le poulet et ]Ja cuillerée de
madére. (Toltez pour Tassaisonnement a
ajouter, s’il est besoin, sel et poivre. Mé--
langez bien, et laissez 3 ou 4 minutes,
touj(Jurs hors du feu, pour que le poulet
s'imprégne de la
.sauce. Versez alors le tout dans uue assiette
ou jilat, Iégérement beurré. Etalez et lisscz
la surface avec le dos de la cuiller, et
posez dans un endroit trés frais pour ob-
tenir un refroidissement co»n”/et. 8i ce

de la quantité d'un décilitre et

retirez du feu.

bien de la'chaleur
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mélange n’est pas absolument refroidi

quand vous voulez Temployer, vous no

iloiirrez arriver a le former en crocjuettcs;

c’est done une condition indispensable,
lies croquettes

Dans une assiette creuse, cassez buinf
entier, blanc et jaune. Ajoutez une cuil-
lerée a buuclie d’eau froide qui empéche
r®uf d'étre trop épais. Hattez avec une
fourcliette pourdélayer etrendre bien coii-
lant. Ajoutez pincée de sel et de jxiivre.

Dans une autre assiette piate, étalez la
moitié seulement de la panure. Il vaut
mieux l’ajouter progressivement, elle reste
plus légére.

Eiitin, dans une troisiéme assiette, étalez
un peu de farine.

Votre mélange de poulet et de sauce
étant bien refroidi, vous le formez alors
en croquettes de la fagoii suivante.

Prcnez-eii la valeur d’une cuillerée ;i
liouf'he, avec nne cuiller de bois ou de
métal. Tassez-le un jieu en boule; roulez
ensuite légérement dans la farine. Le fa-
rinage vous permet ensuite de fagoniier
la crocpiette sans «ju’elle colle ot sattaclio
aux doigts. La forme la plus simple est
celle d’un gros bouclion, qu’on roule avec
les doigts de la main droite dans la pau-
me de la main gauche.

Trempez ensuite la eréqgiiette dans I’oeuf
battu. en I'y faisant rouler pour que I'®uf
| atteigne partout.

Glissez une fourebette dessous
I’égoutter, et transportez-la dans l'assictte
a paiiurt* ol vous la roulez également.

Trenijiez-la ufie deuxiéme fois dans
I'unif, égouttez, el roulez de nouveau dans
la panure, puis mettez de coté.

pour

Opérez de méme pour toutes les cro-
quettes au fur et & mesure. Ayez bien
soin. en formant les croquettes, d'évitcr
des fentes & la surface; I’extérieur doit
étre aussi uni que jiossible, parce que, si

I1i5

vous laissez une fente, & la cuisson dans
la fritare, cette fente laissera entrer la
graisse et la croquette sera craquelée et
inégale. Il faut y wveiller, aussi bien en
roulant la croquette dans la farine qu’au
moment oll on la passe dans I'muf, parce
que le liquide peut, en I’'amollissant un
peu. jirovoquer cet effet.

Il ne faut pas préparer les croquettes
trop a4 l'avanoe parce que I'muf séche et
que la croiute est ensuite moins bonne:
une demi-heure d’avance, au plus; il faut
avoir soin de tefiir les croquettes paiiées
au frais et dans un ondnlt pas trop sec.

lia friture

Elle doit étre assez ahondante pour que
les CR)quettes baignent bien a l’aise, et au
pointde chaleur ol elle commence & fumer :
c’e.st ce qu’on appelle friture chaude. En
effet, les croquettes étant cuites & l'inté-
ricur ont besoin .seulement d’étre saisies
pour que la croute se forme trés vite, tan-
dis que I’intérieur reste bien bumide.

En jetant gros comme une noisette de
mié de pain dans la friture, vous dovcz la
voir entourc'e d’un bouillonnement pro-
noncé. C’est alors le moment d’y plonger
les croquettes, en les fai.sant glisser douce-
ment. Avec I’éciunoire en fil de fer étamé,
retournez-les i mesure qu'elle.s jaiinissent,
et ne les laissez pas trop colorer foncé.
avoir la crolite dorée. Retirez-les & mesure
qu’elles jaunissent, et posez-les sur un
vieux linge bien pi‘opre pour les égoutter,
ou a défaut un papier léger.

Pour servir

Dressez-les sur un plat garui d’une ser-
viette, et servez-les ainsi comme liors-
d'«uvre cliaud. Si vous voulez leur donner
plus d’importanoe, il faut ajouter une
sauce (juelcoiKpie, servio i part, en sau-
ciére: Périgueux, Soubise, tomate, etc.

La vieille Catherine.
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Filets de Sole en paupiettes

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

Mesdames,

Les filets (le soie en paupiettes, (Jue Ton
»rtsous (lesnonis aussi ronflants ipue variés,
constitnent un uiets de luxe, fort diidieat,
pouvant tri-s bien reiujilacer une timbale
dans un diner de ctirémonie. Nous nous
oontenteroiis, eoinine garniture, de chain-
pignons et de (juelcpu*» (jnenelles faites
aven unejiartie de la farce de poisson dont
nou» garnirons les filets. On peut y ajou-
ter des (jueues d'iicreviss(>s, des cri-vettes
ct (les lani(>s de truffe. De méme, il est
loisibie de remplacer la sauce au vin blanc
gne nous indiquerons jiar une sauce au
beurre de crevettes ou d’i‘crevisse.s.

La pn'paration,
facile. En

assez Iongue, est. eu
somme, outre, ou peut tout

faire d'avance, le matin jvjiir le soir, de
fagon & n’avuir plu» qu » cuire les pau-

piettes et & prtgiarer la sauce une ving-
taine de minutes avant de servir.

Froportlons

Pour 8 personnes :

PUUU LES PAUPIETTES ET LEUR CUISSON
'2solesd’environ 0')i grammes chacune;
2 dccilitr(*s d eau;
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1déeil. 12 de vin blanc ;
1 bouquet garni fpersil, thym, laurier.
I>OUR LA PARCE

12') gr.iinmes net de oliair de merlan,
soitun merldn d'environ 250 graiimies ou
deux merlaus moyens;

130 gramme.» cie beuiTO :

60 — (le farine;

I bel (suf.

POUR LA GARNITURE

125 gr. de champignon»;

10 - do beurre ;
8 cuillerées d’eau et autant de vin
blanc.

POUR LA SAUCE
15 gr. de farine ;
80 - - de beurre;
1jaune d’ceuf;
2 décilitre.» de
des champignons.

ia cuisson de.» soles et

POUR l'ensem ble
S(d, |)oivre, muscade;
1-2 citron.
lia panada

J(* eoinmence jiar préparer la panade
pour la farro, atin de ta laisser refroidir
jiendant (fue je m'occuperai du {kossoii.

Je mets dan» une petite casserole 30
gr. (le beurre, 3 cuillerées d’eau ou de
lail, je chauffe lentement ponr que lo
)Onrre foiidc bien. A rébuUition, je retire
du feu, j’ajoute 60 grammes
d'un seul coup; je mélange et je remets
un instant sur le feu, tritorant vigoureuse-
mcnt ju.squ’a ce (jtic la pate soit bien unie
et un peu séche.

.botale la panade .sur un plat oii je !»
laisse refroidir jusqu'au iiionieiit de I'em-
jdoyer.

de farine

&ea filet»

Maintenant, je léve les filet» des soleset
du merlan atin de pouvoir
tout de suito le Ixmillon de poisson.

commencer
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A2>rc's Hvoir levé les filets des soles que
j’ai d0 d’abord éeoreber. je pare le tour
do faeon ;i les avoir réguliers, je les eiséle
légérement et je les laisse étendus sur la

Quant aux filets de merlan, c'est seule-
ment aprés les avoir détacliés que j’eiiléve
Pour cela, je )Hys<> les tilets la
insiiivaiit le

la peau.
peau toucliant la table et,
couteau, je le fais glisser tout du long.

&e ljoullloii de poisson

Je mets dans une casserole toutes les
aretes et parures avee 2 décilitres d’eau et
1 déeilitn* et deini de vin blane. J'ajoute
une briiidilJe de thym. un quart de feuille
de laurier, quelques grains de poivre, 1
cuillerée a café de jus de citrén, et deux
ou trois branches de persil. Je couvre la
casserole et je laisse mijoter j>endant une
faut surveilier atteiitive-
monter

deiiii-heuia'. 11
meut, car le liquide a tendance i
eomme du lait.

-Vu bout de oe temps, jé retire du feu,
je jiasse et je mets de eo6té. Ce bouillon
servird pour jxieher les filets, J)ujs pour
préjiarer la sauee.

Xia farce

Peiidaiit ce temjis. ji‘ ju-épare la faive.
Je pile la ehair du merlan avee une jliueée
de gros sel qui facilite le déebiremeiit. 1l
faut jiiler forme, au moins une dizaine de
inimites, jkjui' obtenir une purée trés fine.
J’ajoute alors la panade. puis un oeuf cn-
tier, ct je continué & piler pour bien ainul-
en assaisonnaiit de sel, jMuvre,

gamer,

non fondu, soit 100 gr., et je méle bien.

La farce d<jit étre alors a I’état de puivx)
trés line, assez éjiui.sse; je la passe au
tamis iiiétalliipie pour la rendre encore
plus fine. Autant que jHwsilde, je la laisse
raffermir au frais, |)eiidaiit une demi-beure,
avant de garnir les filets de solé.

IiCS pauplettea

J’ai mes filets do solé, comme nous
Tavons vu tout a4 Theure, étendus sur la
table. les uns a e6té des autres et dans le
méme .sens. Le cote du filet qui toueluiit
Tar6te, doit toucher maintenant la table :
c'est done le ed6té qui était garni de la
peau qui va la faree. Hi les
filets étaient tournés autrement, la pai:-
piette aurait tendance a s’ouvrir & la cuis-
son. Je les sale légérement et les asperge
de quelijues gouttes de jus de citron et
de vin blanc.

recevoir

11 s’agit d'appliquer dessus uno coucl e
de farce. On peut le faire a Taide d'une
petite cuiller, mais on opére beaucouji
plus vite et ])liis r/'-gnliéreinent en em-
jiloyaiit une poebc & douille >ouille d’eii-
viron 1 centimétre de diamétre) on, Vdé-
faut, im eornet en jnipier dontje eouj>e la
{K)inte de maniére :i former une ouvei-ture
ayant également 1 eciitiinétre de di;-
métre.

Je mets & jleu ju'és les trois quart.s de la
faree daus la poche ou daii.s lo eornot;
puis, pre.s.s;nit dessus |[irogressivement en
promenant la pointe d'un bout & Tautre de
chaqué filet, je fais sortir une traimo de
farce couvraiit tout Je filet sauf une petite
bande do la largeur d'une alluniette le long
des liords.

Je rouie alors les filets sur eux-iiiémes,
011 eommengant pur le liout leplus jlointii.
lj faut faire cela délieatcment, mais c’est
beaucoup jilus faeilo qu’on ue suppixsc;
i'cnmulement so fait trés bien sajis que la
faree s'éeraso et déborde. J'ai ainsi mes
ilaujiiettes qui ont la forme d'un gros bou-
clion. Je les pose debout sur la table.

Maintenant, je eoupe des bandes de
papier de la hauteur dos jiaupiettes et uu
peu plus hmgiies que ce qu’il faut pouren
faire le tour. Je les beurre fortementavec
du lieurre non fondii et j'en entoure cha-
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<Jiio paupiette ; puis j’assujettis avec un til
l6géremeiit serré.

L('s j)aupie(tes ainsi prépai'ées peuvent
attendre jdusieurs lieurc.s. Je les tiens au
frais, ainsi que le resto de la farce avec
lequel Je ferai des quenelle.s au dernier
moment.

Xies champlg-noos

Quelques instants avant de pocher les
paupiettes, je prepare les cliampignons.

Je prends seulementles tétes, jele.spéle,
les passe a l'eau et les mets dans une pe-
tite casserole avec 3 cuillerées d’eau, au-
tant de vin blanc, IU gr. de beurre, une
pincée de sel et quelques gouttes de jus de
citron.

Je couvre et fais bouillir. Dés que I'é-
bullition est déclarée, je retire sur le coin
du fouriioau et je tiens au cliaud. Au bout
de 3 ou 4 miiiute.s je puis jirendre les trois
quarts de la cuisson pour pocher les j>au-
piettes.

Pour pocher les paupiettes

Un quart d’beure environ avant de ser-
vir, je prends une casserole basse ou un
platcreux de dimensions convenables }n»ur
contenir les paupiettes. Je beurre le fond
avec du beurre non fondu, et j'y jiose les
jiaupiettes debout. Klb's m- doivent pas se
toucher. mais le plat ne doit pas étre trop
grand, aiin qu’elles baigtient au moins a
mi-hauteur.

Je verse dessus le bouillon de poisson,
la. cuisson des champignons, je couvre
.avec un papier beurré et je mets au four
ou sur le fourneau.
tout doucement pendant 10 minutes. Je
retire alors sur le coin du fourneau.

Je laisse bouillotter

Xics quenelles
Pendant que les paupiettes cuisent. je
fais poclier les quenelles. Je beurre le
fond d’une casserole basse dite « sautoir».
Je mets le ro.ste de la farce dans la poche
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il douille, et je fais sortir des petits boii-
tons de pate sur le fond de la casserole.
Je puis les faire assez rapprochés les uns
des autres, se touchant presque.

Quand cela est fait, je verse 'dans la
casserole un litre d’eau bouillante h>gére-
ment salée, je fais reprendre rébullition,
puis je couvre et retire la casserole sur le
coin du fourneau pourque I’6bullition cesse.
Au bout de 10 minutes les quenelles sont
cuites et uagcnt.

Xia sauce

Il ne reste j)lus qu’a jnvparer la sauce.

Je fais fondre dans une casserole 30
gramme.s de beurre que j'amalgame avec
15 gr. de farine sans laisser prendre cou-
leur. Je inouille avec 2 decilitros de la
cuisson des jiaupietfes et je chauffe jus-
qu’a ébullition, eu fuuettant.

Je délaie un beau jaune d’muf dans un
bol, avec gros eomme uu onif de beurre,
une cuillerée de sauce et quelque.s gouttes
(le jus de citrén. Quand tout est un j)pu tri-
turé, je verse doucement & peu jirés le
quart de la sauce en nmlant rapidement
avec le fouet. Puis je reverse dans la eas-
.serole, je mé-le. et je chauffe jusqu’a ébul-
lition en vannant comme une créim'. Je
retire alors du feu et je goiite ptuir l'assai-
.soniieineiit, puis j’ajoute le reste dube urre,
soit 50 gr., que je fais fondre en.agitant
donceinent la ca.s.serolo.

Pour dresser

J’enléve le papier qui entoure les pau-
piettes, aprés avoir c(uik! le til avec des
ciseaux. Je les jwise sur un plat bien chaud,
debout, en couronne, de fagon & former un
puits.

Dan.s ce puits, je mets les (juenelles
bien égouttép-s, et les cliamjngiioiis, et je
couvre de sauce les paupiettes et la gar-
niture.

Mazarin.
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CKUFS A LA CHRISTIANIA
BLANQUETTE DE VEAU
ROSBIF PROII) ET SALADE
TARTE AUX CERISES

POTAGE AUX CAROTTES GLACEES
AU TAPIOCA-BOUILLOM BOUDIER
COTELETTES DE %EAU A LA ZINGARA
CANETON ROTI
PAIN MOUSSELINE AUX TOMATES
COMPOTE DE FRUITS FRAIS

CEUFS BROUILLES AUX TOMATES
NAVARIN JARDINIERE
FRICANDEAUX NIMOIS

FROMAGE A LA CREME AUX FRAISES

POTAGE SAINT-GERMAIN
PETITS SOUFFLES DE CREVETTES
LANGUE DE BIiEUF ALA IIEMIDOFF
POULET ROTI
PETITS POIS A La PARISIENNE
PUDDING AUX CERISES A L’ANGI-AISE

OMELETTE AUX HARICOTS VERTS
MOULES A LA MARINIERE
GATEAU DE POMMES DE TERRE
CHARLOTTE RUSSE

POTAGE AUX HERBES
TOURTE PERIGOURDINE
HARICOTS VERTS A L’ANGLAISK
CARPE A L'ALSACIENNE
CREME BAVAHOISK A LA PUREE DE FRAISES

FILETS DE MAQUEREAUX A LA VENITIEN NE
POULE AU POT FARCIE FROIDE
SALADE DE LEGUMES
PUDDING ALSACIBN AUX_ CERISES

>4

POTAGE A LA TOMATE
ULETB DESOLE EN PAUPIETTES
JAMBON AUX EPINARDS
DINDONNEAUX ROTIS
MOUSSE DE FOIE ORAS A LA GELEE
SALADE BUSSE
GLACE AUX FRAISES

Racahout Dela(%grenierl

Le willleur allmant snfsnts

liH)

Sirop de framboises

Ksifop do fraiiiljoi.ics »> fait rare-
meiit pur; ou r ajoute d'ordi-
ilaire, dans la jiroportioii d’un
quart, du jns de cerises aigres ou de gro-
seille.s. Cette proportion de jus acide ein-
peche le dcveloppoiiient des gormes de for-
mentation qui peuvent rester dans le sirop
apivs cuisson; en outre, elle fait assez
bien ressortir le parfum de la framboise.
Un jieut, encore, ii’employer que du jus
de framboises et l'acidiiier, avant de U
cuire, avec 1 gramme d’acide citrique jiar
litro. Le sirop, ainsi préjiaré est gi'-nérale-
nient jdus doux, ear l'acide citrique con-
tinuo a jmiiluire son effet pré.s<*rvatear,
bien que son gofit ne soit guére sensible
quand le .sirop e.st tonniiié. L'aeide citrique
se trouve chez tous les pharmaciens.
Froportlons
On emploiera, en conséquence, les pnr-
piirtions suivantes ;
y 4 litre de jus de frainlxnses;

14 -- de jlLSdegromdulicsou de cerises
aigres ;
1 kilo 800 gramme.s de sucre.
Ou bien :

1 litre de framlioises;
1 kilo 800 graiiinies de sucre ;
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| granune d'aciilo citrique.

Ces pixiportions s’eiitenilent dii jus me-
surd quand il est clarifié.

4 livres de framlioises ou de groseilles
fournisscut, en moyenne, 1 litre de jus tiré
& clair.

lia clarificatlon

Il est essentiel, avant tout, d'ubtenir un
Jus de fruits bien clair.

Les fruits contieiinent i leur surface des
ievures spéciales. Ces levures, ainsi que
les matiéres niucilagineuses qui se trouvent
en suspensién dans un jus de fruits au mo-

ment oli on vient de les jiresser, sont trés

fermentescibles. Il faut done en débar-
rasser le sirop junir assurer sa conser-
vation.

11 faut encore enlever la matiére pec-
lique contenue dans le jus de certains
fruits et qui le fait prendre en gelée gnaiid
on le cuit.

Pour obtenir ce résultat, on laisse le
jus ferinenter ;i l’air libre de la fagon sui-
vante.

lia fermentation

Pressez les frainboises — et les gro-
seilles, si vous en mettez — dans un tor-
rbon dit « étauiinc », de fagon & en cxiraire
1(* plus de jus possible.

Recueillez ce jus dans une terrine. (jar-
dez-vous bien de le recueillir dan.s un v;ise
en métal: le jus noirciruit ot se décompo-
scrait.

Recouvrez ensuite la terrine avec un
lingo, poiu’empcclier Icspimssicre.sd'y tom-
ber, otlaissez-la 4la température ordinaire.

Les matiéres en susjipnsion dans le jus
se coagulent {>en & p”u, formant & la sur-
face uue couche épaisse d’écume. Ce dé-
pouillement se fait plus ou moins vite, sui-
vant la température. la maturité des fruits
ct la quantité de jus; mais on peut comp-
t ‘r sur la moyenne de 24 heures. On ro-
c'onnait qu’il est suftisant quand, sous la
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couche d’¢cume, lo jas est bien clair.
Enlevez alors cette écume avec

moire en cuivre non étamé ou avec uue

cuiller d’argciit. Puis, pour achever de

claritier le jus, jlassez-le raiiideinent & tra-

vers une étaniiiie trés tifie, en le laissant

couler naturellement, sans presser.

cuisson

L'emploi du sucre cristallisé présente
plus de sécurité.

Comme nous l’avons déja fait observer,
le sucre raffiné contient trés souvent une
certaine proportioli de bleu d’outre-mer
destinée & masquer la teinte jaune que
lai.sse un raffinage iinp.irfait. Or, cctoutre-
iner, en présencc de I’acide des fruits, pro-
duit de I'livdrogéne sulfuré qui commu-
ilique au sucre le gout d ceiifs pourris.

Mettez le sucre dans la bassine en cuivre
et versez-y lo jus de fruits. Ne vous offrayez
poiiit de la proportion do”sucro qui vous
paraitra peut-i'tre énormc.

Chauffez 4 feu modéré, en remuant de
teinjw & autre avec récumoire de cuivre.

Au bout de 7 ou 8 minutes, générale-
ment, lo sucre est fondu.
bouillir, en

Laissez alors
surveillant attentivemcent le
moment oii réeume sera assez épaisse pour

étre enlevée facilement. Recueillez-la vi-

vemeiit et avec soin, do maniere a4 ne pas
empoi'ti'r avec elle une trofi grande quan-
titc de jus. Il est mé'ine bon de la poser sur
un tumis de ciaii jilacé aiwlessiis d’un plat
dans leqiK-I coulera le jus qu’elle contient,
ct que vous p(;urrcz roversor dan.s la bas-
sine.

Il importe d’alicr vite, car le degré du
sucre monte rajiideiuent, et le degré néces-
saire est souvent atteint aprés 5 ou G mi-
nutes d’ébullition.

Zie péae-Blrop

Il est indispensable, si I'on veut opérer
a coup sur d’employer le pése-sirop.
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Ayez done prés de vous une éprouvettc,
surte de grand tube en verre que Ton vend
pour cet usage. Avec uue cuiller <Targont,
reiii})lissez-lade sirop bouillantet jilongez-y
aussitot le ])ése-sin>p — qui ne easscra pas.
Lo sirop doit marquer jVI degrés Beaumé.
Au-dessous de 31 degrés, il ne se conserve
pas; au-dessus de 32 ou 33. lc'xcés de
sucre 2>eut favoriscr la ferioentation. (’e.st
done une grave erreur de croire cjiTen cui-
saiit davantage le sirop. il se conserve
mieux.

On se tieiidra dés lors aussi pré.s cpie
jHJssible de 32 degrés ; en reinartjuaiit que.
jlendant que Ton pese le sirojt. eelui qui
est dans la bassine continuo & cuire si on
no le retire pas du feu.

Pour mettre en bouteilles

Dés que le siroj) est :i {loiiit. retirez la
bassine du feu, videz-la dans \me terrine
que v<jus couvrez bien, et laissez refroi-
dir. On iToit, on effet, avoir remarqué que
si lili remplit les bouteilles de sirop avant
que cclui-ei soit refroidi, il est sujet a
femienter. On n’a pas bien donné jus-
qu’ici la raison de cc [ibénoméiie.

1 semble qu'on jieut Texjiiiquer ainsi
il reste souvent dans le singj des inatiéres
albuiuinoi'des qui se déposent au fond.
eomme la lio du vin. (‘es jiiatiére.s favori-
sent la fermeiiiatioii. En laissant rejioser
le sirop avant de le mettre en bouteilles,
ces matiéres se déjioseiit ct on nc les verse
jioiiit dans les bouteilles.

Le sirop étant refroidi. filtrez-le en le
versant dans un cntonnoir garni de pajiier
& tillrer, et en ayant soin de ne p.as verser
le fond. Mettez ensuite le siroji dans des
bouteilles pnqtres,
pas.sées & Teau bouillante, et reiniilissez-le
de fagon ;i ne pas lais.ser ]Jdus d'un ceiiti-
métre de vide entre le liquide et le bou-
chon.

bien jiréalablement
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Eiitin, clioisissez d'excellents bouelions,
saiis trous. que vous aurez passés 5 mi-
nutes dans Teau bouillante pour les stéri-
Bouebez bien et eaehetez a la eire.
les bouteilles couchées dans
un endroit see et frais, a la cave de }iréfé-
renee. La ferineiitation est favimsée par
Télévatiim de la température. et Tliumidité
2>eut amener la iiioisissure.

iiser.
Conservez

Mazahin.

LA PROPORTION DU SUCRE

DANS LES CONFITUHES ET LES SiROI'S

A plupart des personnes qui pré-
]>arenldescontitures ou dessirops
de fruits se préoccujient surtout

de la {/rojiorlion de sucre. Les unes, par
exenij'ie, sont fort j/erjib'xes de savoir si
Ton doit faire la gelée de groseilles «livre
jioiir livri'», iiu s il suftit de trois quarts
de suero 2>ar livre ; d’autres trouvent rui-
iieiix d'employer plus d'un kilo de sucre
2>ar litro de jus de fruits j/our faire du
Siroji.

Or,
saurions troj) iiisister: en matiére de sin/ps
ou de eoiititures. la jirojxirtion du sucre
n'a. en quelcjue sorte. aucune importance:
ou iTéconomise absolument rien en la dimi-

c’est un jioint sur lequel nous ne

miaiit.

Les eoiititures et les sirojis doivent, en
effet, jn>ur se conserver, étre amenes a
32 degrés Beaumé.

Si Tou fait cuire 1 litre de jus avec
3 livres de sucre, nii urrivera au degré
voulu on eing ou six minutes, et Ton ii'aura
psesque point perdu de jus {>ar 1c'vapora-
tion. Si on iieinploie que 2 livres de suero,
il faudra cuire plus L)ngtem|)s afin de con-
centrer le sirop en évaporaiit une grande
quantité de jas et Ton aura finalement



11m

202 LE POT-AU-FEU

moins de sirop que dans le ras prc'rédeiit.

Lo goeoiiil simp revioiidra ainsi au méme
prix que le premier; il reviendra méme
jilus cher, pnisqu'on aura jierdii tout le jus
de fruits qu'on aura di évajiorer.

On Jieut, il est vrai, pour les coiiHtures.
varier un jieii la Jm>portion ele sucre sui-
vant la nature des fruits. <jui n'exigent
pas tous lo méme toinjis de cuisson. Ainsi,
les fraises devant cuire trés rajiideimuit,
sous peine de perdi-e tout leur golit et de
Pmiber en bouillie, ou emploiera une pro-
I>ortion de sucre permettant de les amener
le plus vite [mssible au dcgn'- voulu, Avec
les abriciits, qui sout plus longs a cuire.
on pourra, s’ils ue sont pas trop acides,
diuiiiuier un peu le suci’o pour éviter que
le degré se trouve troji dipassé quand les
abricots sont as.sez cuits.

hiai.s, encore une fois, un {mt de conri-
tures ou un litre do .sirop doit toujours
contenir fiilalement ia méme proportion de
sucre, (.\“estdone une absurdité de diminuer
la jiroportion de sucre que I'on met dans la
bassine, dans la pensée de faire une éco-
noinie. JL

POULETS EN GELEE

FUI* PR
PowZef moyen, pour 5 ou 6 personnps... 6 50
Poulet extra, potr 6 & 8 personnes.... 7 50

Ajouter le cout du colis postal en gare
oa & domieile et 30 cent, poar ernballage.

Nota. — La boite moyenne pése environ
1 kil. 500; la boile extra, 2 kilos.

L’es poulets se gardent trés bien plu-
sienrs mois dans leur boite de fer blane.

Pour avoir la gelée plus fenue, faire
tremper la boite dans I’eau fraiche une
heure ou deux avant de I’ouvrir.

LA S A D E

Un jour, lorsque j’étais étudiaiit, je me
souviens d'avoir, dans un examen d’hygiéoe,
entendu le regrctté professeur Ball poser la
question suivante k un de mes camarades :

« QuYy a-t-il de nutritif dans la salade ?»

La question embarrassant le pauvre can-
didat, le brave Ball langa cette boutade ;
« Eh I monsieur, il n’y a de nutritif que le
pain que I'on mange avec. »

L auditoire sourit. Il y avait de quoi, car
le piége avait réussi.

Et cependant ? Est-il bien exact que le
pain seul que I’'on mange avec la salade soit
la seule matiére qui contribue & la nutrition
générale, et ne doit-on pas tefiir compte de
la salade elle-méme en tant qlherbage et
surtout des condiments ? Je crois qu’il faut
faire une certaine part & ces deux choses.

Moindre k coup sur, pour la premiére, car
les végétaux veris sont trés pauvres en sucs
nutritifs. Ony trouve bhien du glucose, et
méme des matiéres albuminoides; mais, ces
dernieres surtout, en trés faible quantité et
d’une élaboration digestive trés diifidle. Il
suffit, pour s’en rendre compte, de compa-
rer les rapports de la longueur du tube
digestif au corps chez les animaux carni-
vores et chez les herbivores. Ce rapport, de
3 chez le lion, est de 28 4 32 chez le mou-
ton. Preuve que les végétaux sont diine
digestion beaucoup plus lente et plus diffi-
cile que ies aliments animaux.

Quant aux condiments habituéis de la
salade, il est incontestable que leur role est
assez important comme valeur aiimentaire
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L'huile, par exemple, comme tout corps
gras, a une valeur nutritive des plus impor-
tantes, peut-étre aussi grande que celle du
beurre, mais elle est moins digestible. Le
vinaigre joue également un role par son
acidité qui excite la sécrétion des sucsde
I’estomac et de I’intestin.

On ne doit point oublier, non plus, les
essences particuliéres qui existent dans la
plupart des salades. Toutle monde aentendu
parler des propriétés dépuratives et antiscor-
butiqucs extraordinaires attribuées au cres-
son. Sans chercher ce qu’il y a de vrai dans
ces affirmations, il est indéniable que Ile
cresson posséde une essence quelconque di*
gescive et excitante comme semble, du reste,
Jiindiquer son nom botanique : naiturtium,
de nasus, tortas, nez tordu, picoté, par la
saveur piquante qu’il dégage. Les graines
du céleri sauvage étaient autrefois utilisées
contre les indigestions comme excitantes et
carminativas. Les feuilles du céleri a cotes
participenc également de cette propriété,
quoique & un degré inférieur. La laitue
pommée et la laitue lomaine, quand on les
laisse monter, contiennent un suc légére-
ment narcolique et calmant. Le pissenlit
vutgaire, d’aprés quelques auieurs, posséde-
rait dans ses feuilles non seulement des pro-
priétés nutritivas mais méme des vertus to
fiiques. Enfin, n’oublions pas le genre
chicorée, dont les nombreuses espéces, la
chicorée sauvage, la barbe de capucin, la
scarole et l’endive, méritent d%ire cogisi-
dérées comme alimeiitaires.

Nous voila done singuliérement loin de
I'attestation de Ball. Cependant, étant
donnée la faible valeur aiimentaire de la
salade a c6té des mets qu’elle accompagne
au cours du repas, on peut, d'une facén gé-
nérale. admettre sa théorie. Evidemment,
la salade aide peu la nutrition d’une fagon
direete. Quel est done son vrai role dans le
repas ?

Je n'ai jamais vu cette question tranchée
d’une fagon catégorique. Me fondant done
surce que j’ai dit plus haut, je dirai que la
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salade a un double role : excitant de la
digestion et laxatif.

Elle excite la digestion par Tapport des
acides: acide acétique du vinaigre et acides
nombreux des végétaux qui la constituent.
Au moment oii on la mange, I’'estomac est
déja las sous I’'accumulation des aliments la
plupart alcailins; son avidité est épuisée
temporaireraent jces acides, irritant légére-
ment sa surface. excitent sa sécrétion pour
le moineiit insuffisante, et ajoutent par leur
propre présence a la lutte chimique qui se
fait contre l'alcalinité.

Nous avons parlé des essences diversesdes
plantes constituant nos salades. Ces essences
sout toutes apéritives et digestives, et leur
effet, s’ajoutant & celui des acides, se pour-
suit méme dans I’intestin.

La salade a, en outre, une quaiité bien
précieuse ; c’estun laxatif naturel. J’ai déja
dit combien peu directement aiimentaire
elle était. C’est qu’en effet la gangue, la
charpente qui soutient dans la contexiure
de la plante la partie aiimentaire, est, par
rapport & celle el, dans une proportion con-

siderable. Or, rette gangue, cette char-
pente, formant corps étranger, doit étre
éliminée et chassée de l’intestin. Oui n’a

entendu parler de ces fameuses « pilules
perpétuelles » du siécle dernier, composées
exclusivement de métaux inattaquables aux
liquides digestifs. Kii bien ! la charpente de
la plante constituant la salade forme un
véritable corps étranger destiné & étreéli-
iniié comme ces pilules.

De tout cela il ressort que la salade est
excellenie pour les personnes & appétit pa-
resseux & digestions lourdes, et aussi pour
lesanémiques, les chlorotiques et les consti-
pés, poutvu qu’on sache bien s’inspirer de
la réelle valeur de son role qui, aprés tout,
est secondaire. Evidemment, une personne
qui se contentera de manger un peu de
salade aux repas, sans l'accompagner d'une
nourriture suffisante et plus solide, ne fera
que se délabrcr I’estomac. et, par rirritatioii
continué de cet organe, aménera l’atrophie
de ses glandes.
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Unmotpourfinir.J.a salade étant mangée
crue—c'estla seule que j’ai visée — apporte
sur elle tous les germes qui v ont été dé-
posés pendant sa croissance. Or, il arrive
souvent que les maraichers versent sur
lesjeunes plants desgadoues, afin deles faire
prospérer plus rapidement. Il en résulte sou-
veni des accidents sérieux, comme celui
sigralé en 1897 a4 I'Acadéinie de Médecine
par M. lemédecin principal Gucechwind de
I'hopital militaire de Hayonne : cinq sous-
officiers du 49* de ligne, frappés de fiévre
typhoide & la suite dabtorption de salade,
sur les débris de laquelle il fut possible de
découvrir le bacille d’Eberht-Gafiky. Ce qui
demontre combien il est important de bien
laver la salade. D'E. Darbouet.

CONSERVATION DES FORCES

La dépense incessanie de Ténergie vitale
n'est pas seulement réparée par Talimenta-
tion qui agit & la maniére du charbon ; il est
surtout indispensable de conserver la sou-
plesse et I’intégrité de nos organes, de les
entretenir en parfait etat, de maintenir leur
résistance. C’est ce r6le d’exciiateur et de
'rotecieur que remplit k merveille le Vin
Vlariani. Lorsque Tusure de nos rouages
amoindiit ou paralyse leur activité, le toni-
que Mariani es restaure, les régénére, et
tout en épargnant leur fatigue, augmente
leur ressoit. Les effets dynainogériques du
Vin Mariani sont done progressifs et cons-
lants. De 14 son influence & la fois conserva-
trice et stiinulante, avec un bénéfice chaqué
jour accru de santé et de forcé.

ALIMENT DES ENFANTS

LE POT AU FEU

«oy"
Cabines de Plages

Peu- de stations en plein air réclament
aussi impérieusement que la plage uu asile
contre les inégalités de iatempérature. A la
mer, rares sont les aprés-midi ol le soleil
soit assez réservé pour réchauffer sans bra-
ler, oG la lumiére soit ass'z discréte pour
éclairer sans Ltiguer la vue; heureux en-
core, si, par un brusque revirement, la brise,
d’abord douce tt calme, ne devient pas tout
4 coup un vent cinglant, décoifFant, aveu-
glant.

Cesjours-la, falaises escarpées des plages
de ga’ets, hautes dunes des plages de sable,
seront aussi insufiisantesles unes que les au-
ires, pour abriter les promeneurs que I'liy-
giéiie aura mishors dechez euxetqui, de gré
ou de résignation, iront aiors se réfugier au
Casino. Derriére la baie vitrée seulement
chacun reprendra son aplomb et sa respira-
tion et pourrajouir enfin, et sans étre forcé
de tefiir & deux mains sa robe ou son cha-
peau, de la vue de la mer.

Bien que les petits trous pas chers soient
devenus introuvables, il reste sur les cotes
de notre belle France quelques coins re-
tiras et charmants ol les casinos n’ont
point encore trouvé place. Ici, les quatre
toilettes par jour sont remplacées par une
précieuse liberté d’allures; les petits che-
vaux, par des parties de croquet ou de ten'
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nig en petit comité : les cent pas sur la ter-
rasse, par une sainé promenadesur la gréve
ou dans les champs ; et, dans ces paisibles
relraites, le temps netatil pas forcément
plus favorable que dans les bains de mer en
vogue, au banal salén appartenant a tout le
monde ol l'on se retire quatid la bise
soufflé trop fort, est substituée la cabine de
plage. Il va de sol que celle-ci n’a rfen de
commun et ne remplace nullement la ca-
bitie de faatn, bien qu’elle soit de construc

tioti presque aussi primitive ; une douzaine
de planches adossées a la dune ou & la fa-
laise, k volonté une fenétre ou non selon le
prixa consacrfr & cette cabine, une porte k
deux battants dont les parties plus ou moins
oUvertes donneront une ombre qui perfnet-
tfa aux enfants de jotier sur le sable méme,
et nous voild propriétaires d’une de ces pe-
tites batisses.

L ’’extérieur est primitif; eu revanche,
rintérieur de ces fagons de roulotte n’est pas
dépourvu diiie certaine coquetterie ;tout
estprévu pour y pouvoir passer conforta-
blcment etagréablement plusieurs heures de
suite, aussi bien entre soi qu avec des amis.

Les parois et les plafouds de notre mai-
sonnette sollicitent de prime abord un mo-
ment d attention :les tendre de iialtes, de
cretoDfie d’andrinople de toile bise bordee
d’une baiide de nuarce vive, est fort joli, &
moins qu’il naii été fait choix pour la cons>
tructroii de bois vernisSé qui ne demande
pas & étte dissimulé. Un canapé, des siéges
d’osier capitonnés de coussifls assortis & la
tentUre y font merveUle. Au centre une ta-
ble, de préférence 4 deux étages, ol petits
et grands déposeront livres et ouvrages.

Si I’espace ne vous fait pas défaut, meu-
blez votre cabinc de quelque buffet breton
ou normand :vousy raiigereztricots et bro-
defies, images et jouets, ainsi quun plu-
meau etun petit balai, car, chaquéjour, il
faut faire le m'énage et se débarrasser du
sable apporté par le vent et par de petits
pieds peu soigneux. Sur une étagére, quel-
ques livres faciles & fire, dialogues dans le
golit du jour, courtes nouveiles, théatre

j amusant, tout ce qui se prend pour un
' tant et sTabandonne aisément.

2(.i5
ins-

Nous sommes devenues tellement améri-
caines que le thé fait désormais partie du
programme de nos journées. Une planche
de notre armoire sera done réservée aux
accessoires requis pour le préparer, avec la
botte de patisscries séclies qu'il serait fasti-
dieux d’apportef chaqué jour.

Une glace de bonne dimensién est indis-
pensable; il faut penser non seulement aiix
baigneuses qui ne sefont pas fachées de ré-
tablir Tharmonie de leur toilette avec d'au-
ires ressources que celles de leur cabine,
raais aux simples promeneuses dont la coif-
fure aura été dérangée par le seul fait d’une
journée en plein air et qui aimeronté s'assu-
rer de la pose de leur chapeau avant deren-
trer chez elles.

Un porte-manteau pour suspendre les
vétements sans lesquels on ne passe guére
de journée & la plage, un tube pour les
canies et les ombrelles, seront également
Utiles.

D'étre si pratiques ne doit cependant pas
nous faire petdre de vue le plaisir desyeux ;
puisque notre cabane est par moments le
salén ol nous recevons une visite, il nous
faut la décorer d’une affiche artistique, d’an
crayon, d un fusaiti; suspendre au plafohd.
et en guise de lustre, un parasol ou une lan-
terne japonaise; accrocher au-dessus de la
pofte une touffe de felillage ou de ces gros
chardons bleu pale chatilés par jes poétes,
et qui pousseut dans lea dunea méme;en un
mot parer sans etlcombret,

Et cette fragle installation, en assurant
un abri contre une bourrasque ou une
averse, fournira un agréable prétexte pour
retarder le moment. tolijours trop vite venu,
de quitter le bord de la mer, ol lesjournées
d'automné ne sont pas les ffioins belles.

E. K.

FOURNEAUX DE CUISINE

BRIFFAULT, 74, avenne Pwmentier, Paris
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La mode, pour lesen eas: de longs man-
ches droits en bois foncé brillant et jaspé
comme de I’écaiile, cerclés de cing ou sept
bagues dorées, ou bien encore entourés
dun léger croisillon Louis XVI. Imaginez
un petit ruban doré pas méme aussi large
qu'un ruban cométe, entrelacé tout le long
du manche, de fagon & se croiser réguliére-
ment sur lui méme en figurant des losanges;
et chaqué croisement du ruban est marqué
par un nceud lilliputien, avec ses coques et
ses pans; il faut prendre son lorgnon pour
bien voir le nmud, tant c’est petit et déli-
cat.

Avec cela, du taffetas foncé, et, au bord,
plusieurs rangs de petits plis lingerie; ou,
encore, des lignes de piqures & la machine.
Cependant, bien que les piqures a la ma-
chine soient, pour les robes et les chapeaux
trés « grande maison & depuis quelque
temps, il me semble que les petits plis sont
plus soignés et garnissent mieux.

Pour les ombrelles, beaucoup de blanc,
presque exclusivement, méme : du taffetas,
déla moire, du pékin; peu de garnitures,
pas de grands volants retombants, nidefan-
freluches, mais un petit bord de guipure
incrustée, un étroit ruchon de mousselinede
soie, ou bien un mignon volant tout court
haut de deux doigts, ourlé d'un picot; ou
tout simplement encore les petits plis de
lingerie comme aux en-cas. Point de pom-
pons au manche, etk la place de I¢lastique,
le large anneau en cordonnet attaché & une
ganse. Au résumé, un ensemble trés net et
pratique. N’allez pas déduire de ceci, Mes-
dames, que ce soient 1a de petites ombrelles
bon marché. On y met des poignées qui
sont des bijoux véritables, entre lesquels je
vous signale le cristal & sertissures d’or
cisslé. Cette disposition a remplacé les in-
crustations qu'on a déja beaucoup faites
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également sur émail et sur pierres de fan-
taisie. Le relief de la ciselure protége
avec plus d’efficacité le cristal contre les
chutes et les heurts en lui substituant son
contact immédiat, car c’est bien réellement
le métal qui porte en premier. Onenest,
de la sorte, arrivé a faire des béquilles,
serties d’une ciselure & chaqué extrémité,
dont la fragilité se trouve relativement fort
atténuée. La boule de cristal se voit moins
cette année; Tullime élégance,c’est la grande
poignée toute droite, prolongeant la ligne
du manche ainsi que pour une canne, en
cristal seni d’une guirlande Louis XVI en
or vert. Cette poignée doit étre assez forte,
a peine évasée vers la base ; on i’emmanche
sur un grosjone qui achéve de lui donner
tout & fait I’allure dix huitiéme siécle en
rappelant les belles cannes de cette époque.
«O»

Pour les petites filies jusqu’a huit ou dix
ans, un costume d’¢té bien pratique. en pi-
qué ou en toile est celui-ci:une iupe plissé
a gros plis ronds ; veste droite devant et
derriére, & peine cintrée par la couture du
dos, et des cOtés avec un seul bouton & I’en-
colure et s’ouvrant largement sur une che-
misette bouffante en batiste. La veste n’a ni
col ni revers. Lachemisette a un col rabattu,
souple, garni d’un plissé, avec patte de
devant encadrée d'un semblable plissé;
poignets semblables au col® se rabattant sur
les manches. Cet arrangement est presque
ciassique et n’a rien de nouveau ; pourtant
on ne le voit guére que dans les maisons
spéciales pour enfants, et comme tous les
articles, trés soignés, y sont généralement
assez colteux, ils ne tombent pas dans la
banalité. Lorsque le piqué est de couleur,
ou & dessins, on met une chemisette blan-
che. Au contraire, avec le costume tout
blanc, il est plusjoli, plus gai, de choisir
une chemisette en batiste & dessins sur fond
blanc, ou ton sur ton ; en tous cas, pour
des enfants, une étoffe & dispositions est
préférable & de la batiste unie : c’est jeune,
plus amusant, et moins fraglie aussi.

Comme robe plus « habillée *, pour fil-
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lainage, enfoulard ou en crépon,
. Corsage k man-
une

lette, en
j’ai noté la fagon suivante
ches longues largement décolleté sur
guimpe. Les devants trés ampies, croisent
Tun surl’autre dans la ceinture, sur le coté.
mais lecorsage agrafeau milieu du dos. Une
berthe en guipure d’lrlande tourne autour
du décolleté en simuiant deux reveis par
devant;ces revers ne descendent pas le long
de la croisure; ils sont égaux et se rejoi-
gnentjuste au milieu de la poitrine & la
fagon d’un col plutét. Ceinture ronde, fixée
derriére sous un chou. Jupe droite, avec
plusieurs rargées de petits plis, ou de ru
ches de mousseline de soie, selon [|’étoffe
employée pour larobe.

Surtout, gardez-vous des jnspirations de
la mode actuelle pour introduire quelque
fantaisie dans les vétements des petites
filies: volants en forme, jupes ajustées et
biaisées, que sais-je encore ? Tout cela est
laid autant que vufgairo.

A. DE BoUEGEOTSIE.

Préservez vos lainages et vos fourrures,
parfumez votre linge avec la Lavande Am-
brée de Bourbon, envoyée franco aux lec-
trices du.fi>/-<2«-/*eM en boites 500 gr. 3 fr.So;
250 gr., 2 fr.; 125 gr. i fr. 25, et en sa-
chets o fr. 75, 8 fr. la douz. pour parfumer
les armoires & linge. — Chez Henry k la
Pensée, 5, faubourg St-Honoré, Paris.

A partir
du 15 juilht prochain
les bureaux da
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D upliot.
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COURRIER

Villa de Montagne meublée & louer. Prés
sapins. S’ad. M. Bourdin, 4, rué duLvcée, Dijon.

G- B- — Verjus.: remplir une bouteille de
raisin non mfir, boucher solidement, exposer un
mois au soieil. — Bisque d'écrevisses ; recette
parue.

Athénes. — C’est une spécialité de prépara-
tion assez complquée et dont les détailsne sont
pas connus.

P. D. — Canard faubonne : faire dorer avec

une mirepoix de légumes, mouiller avec environ
3 décil. vinet bouillon, et faire mijoter jusqu'a
réduction & demi-glace. — Beignets kia inoelle :
faire dégorger la moelle & I'eau froide ; couper
en rondelles, et frire aprés avoir panné Ou
trempé dans de la pdte & friture ou de la pite k
beignets soufflés.

L. V. — Vous pouvez employer la rhubarbe
en tartes et compotes.

G. M. Bellevue. — Nous comptons traiter
longuement cette question incessamment.

Vanves. — Confiture d'abricots : 375 gr. sucre
par livre de fruits pesés sans noyaiix Alterner
dans une terrine des couches de sucre et d’abri-
cots coupés en deux, laisser macérer 24 heures.
Cuire & petit feu, retirer les abricots et ramener
le sirop 432 degrés Beaumé.

Calvados — Biscuits 4 la cuiller : 135 farine,
125 sucre semoule, 6 ceufs. Battre jaunes et
sucre, ajouter les blancs mantés et la farine,
dresser sur plaque, «aupoudrer de sucre glace.
Four doux.

— Gelée de fraises : i kilo fraises, 500 gr.
groseilles, 300 framboises; préparer comme la
gelée de groseilles.

[Poudre de Riz Speoiale
V E LO U T I N E préparés au Bismuth.

Al] PAYV 'Bigiéoiga<, Idbéreatt, iBTitiila.

FA%BxiiTUtKir,8,RaedeliPalz,Paris.

BUREAU DE L’ASSOMPTION

15, roe Boissy-d’Anglai, «U di kilet. Milnkeria
orMdmul, it, XikT.liltthrht)

Dlreotrioe : M» AORLAMD
Lea maftteases de maison eont assuréea de trouver
dsDB ce burean dee domestique? recommandablea.
Leburean de I’Aisomption s’occupe aussi da pUoa*
ment dea institutrices et goavernaatee dtraagérei.
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JUILLET GASTRONOMIQUE

POISSON

Le saumon arrive enfin aux prix doux. Sau
mons entiers de 2 i j kilos ; 6 fr. k6 fr. 50 le
kilo ; au-dessus de ce poids 17 fr. k? fr. 50.
Le saumon coupé se tient toujours entre 8 fr.
et 8 fr. 50.

La truite saumonée varie de 6 fr. k 7 fr Jo le
kilo. Les plus petites pésent environ 1Kkilo.

Petite truite de riviére : 8 k9 francs le kilo.

La solé est chére ; 5 fr. 50 k 6 francs le kilo;
les hOtels des villes d'eaux l'accaparent, et elle
ne va guére diminuer avant l'automne.

Le bar et le mulet arrivent toujours fort iné-
guliéreraent ; de 4 fr. k 5 fr. 50 ie kilo

Turbot et barbue : 3 fr, 75 k 4 fr. 50 le kilo ;
les petites piéces sont plus chéresque les grosses.

CAUSERIMU FOYER

La soif est la plus commune des maladies de I%tc.

Presque toutes les indispositions de Tete, st princi-
palement les accks de fiévre, Ue accidents si complexes
des fiivres intermitientes, maux de téle, courbature,
insomnies, etc., les accidents du co6té de l'estomac et
de i'intestin, etc., sout la conséquence d’une soif im-
modérée, qui a fait ingerer & ceux qu'elle tourmente
les boissons Us moini en rapport avec la santé et U
tcin[»érament du sujet.

Il est un moyen bien siinple de ruodérir U Soif, de
la rendre noérmale, c'est.dalire de la réduire 4 la répa-

r..iion des penes subies par la transpiration et ia res-
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Le rouget barbet n’est pas cher : 4 fr. 25 k
4 fr. 50 le Kkilo.

La saison du raaquereau s'avance mais va du-
rer encore quelque temps : 70 et 80 centimes.

Merlans : 2 francs k 2 fr 50 le kilo.

La saison de l'alose est k peu prés finie. D'ici
quelques jours, ce poisson aura complétement
disparu.

Langouste 14 rr.25 k 4 fr.50 le kilo. Homard:
3 fr. 50 | 4 francs.

Les écrevisses sont toujours fort chéreS. A
20 francs le cent, élles sont trés petites; et k
30 francs, pas trés grosses. Il semble que les ri-
viéresrusses commencent k se dépeupler.

VOLAILLE, GIBIER * DIVERS

Nous voici au moment ofi les poulets nou-
veaux ont toutes leurs qualités.
Poussins de Hambourg : 2 fr. 50 et 2 fr. 75.

I'irition ; c’estde boirc aprés chaqué repas un verre 4
bordeaux de Vio Désiles pur et, si la soif est trop
ardente, entre les repes, il faut ajouter au Vin Désiles
de I'eiu minéraU appropriée a |’¢tat therapeutique du
patUnt ; M attoni, Evian, Vals, Vichy, etc.

Sous l’infiuence du Vin Désiles, la soif se calme,
stdnl, un sentiment de bien-étre se répand dans I’or-
gsBisttic. C’Ht que le Vin Désiiee, actlvint la circula-
tion, apporte rapidement 4 toos les tissiis le liquide
sanguin qui leur est indispensable pour fonctionner,
et combat ainsi l’aclion de la chaleur qui, dilatant les
vaisseaux, raUntit naturellement le cours du sang et
Litigue le cirur.

Amédée Moreau.

LES CELFBRES VERRES

ISOMETROPES

err.la-iirtK'-.-Seir/OéodtAPans;
thu Islirt» « 1t d«(it Titn. FISOHER,IB.Av.dal'OpAra.

Anc"LibraiPieE FLAMMABIOHetA ¥AIILAIIT

ERNEST MARTIN Succ’
3, faubourg 8alzLt-IXouot*é, 3
Télépboce :S8-38

OiiTrages de Lnze, Reliures, Lirres Glassiques

LITTSRaTDBB. SROIT BT JtJRIIPHUDBKCS,
H18TO0IBB, HEHOTRES, VOTASES, MOSIQVB, SEADX-ABTS,
XIDICHtB, FEILOSOPRia

BEAUX OUVRABEB POUR CADIAUX H ETRENNES

La Idaieon ae charge de foumir lea onvragte de teoe tea
Editeura avac da tréa importantes ramiaaa

aaaM. — «aaMJa i<tii,t»Na, fc, aA aahfr-aAaal.





