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F I L E T  DE BCEUF
A  L ’ E S T R A G O N

lAKs los cam paniles éio ignées ríes 
nraiirls cen tres , le filet d e  l)®uf 
n 'e s t pas c h e r , m ais souvent 

aussi rio q u a iité  u n  peu in fé rieu re , Voici 
u u e  tré s  sim ple fagon d e  le cu ire  e t de I'as- 
sa iso in ier qu i o o rrig e ra  ce dr'daiit d e  q u a- 
lifé , e t  q u i, en  m cm e tem ps, v a ríe  des for­
m ules (ird inaires du  filet r ñ t i ; elle est tou t 
iiidiriuée, p a r s a  sim p lic ité , p o u r les déjeü - 
n e rs . N ous nous som m es { larticu liérem eiit 
e te n d u ssu r  l ’o p é ra tio n d u  ¡liquage, sachaiit 
com hieii. i'i la  cam jianue, beaucoup  d e  i'ui- 
s in iéres q u i n ’o n t ¡las vu  les b oucbers  de 
la  v ille , ne so n t pas au co u ran t de la  fagon 
de p roceder.

Proportions
Pou.s 7 ou 8 personnes :
1 k ilo  n e t to u t p a ré  d e  filet d e  b u ?u f;
'><) ífr- 'le  h ird  á  p iq u e r ;
7 .Ó — d e  ca ro tte  :
•óf) d ’o in n o ii:
1 c iiilterce  de cerfcu il haclié :
1 d 'e.stranoii liar'lié ;
D ébris  de larri ■ri’» '- .  f^oit 3 0  nf- t'n - 

v iron.

T em ps néi-essaire : 3 5  h  40  m inutes.

H K S U M É

Piquer le filet. Faire  cuire au rour avec carot­
tes, oignons, lard, á  feu assez vit pour le laisser 
bien rosé k T intéríeur.

P é tr ir  le.s beibes b.ichées avec le beurre, en 
couvrir le filet d’une c o u th i épaisse. Servir trés 
chaud.

Zie filet
A v ez un  l>eau m orceau  de m ilieu  d e  filet

>¡ vous ne ¡irenez un  filet en tie r . P arez-le  
lies p eaux  e t  d e  rt*xcédent ríe g ra isse  qui 
l en to iiren t. O u doit to u io u rs  la isse r. ee- 
)>endant, un e  iMiiiiie p a rtie  d e  grais.se su r 
le có té opposé á la  ch a in e , c ’es t-á -d ire  le 
cote oppiisé á  l ’os qui co u rt le long  de 
1 a loyan . Le.s p ea u x  nerveuse.s rec o u v ra u t 
le dessus tlu filet «ont en levées p a r  bandes. 
en  g lissa iit la  lam e d 'u n  bon cou teau  de 
cuisiiie en tre  la  ch a ir  e t  la  j ie a u ; c ’es t tré s  
fac ile , m ais il fau t o p é rt'r  avec une ce r- 
ta in c  ¡irécision  afin d e  n e  pas en ta ille r  Íes 
cha irs  p a r  d e  fau x  m ouvem eiits du  cou­
te a u , c a r  la su rface  d 'u n  tile t d o it é tre  p.ar- 
fa item eiit un ie  e t li.sse.

P ou r piquer

II vrius fau t d e  tré» bon  la rd , b ie n  b la n c , 
b ie n  fe rm e  ; le larri .salé e.st jd u s com m ode 
q u e  le  la rd  f ra is , il est p lus ferino , e t p a r  
conséquen t jd u s facile  á  d é ta ille r  e t  á  m a- 
n ie r. <’oupez-le en lardons d 'u n  dem i-ceii- 
tiiii('‘tr e  d ’épa isseu r, su r  une lo n g u eu r ríe 
.') cen tim étres . II est iiéce.>rsaire. si vous ne 
pouvez vous p ro eu re r  v o tre  lai-rl tou t 
coupé . d e  le fe iiir d 'a ls i rd  au fra is  jiour le 
ra tté rm ir . P u is . avec un exce llen t cou teau . 
vous ta illez  u n e  b an d e  ile o  cen tim étres  de 
la rge  q u e  vous coujiez en  m o rre au x  d 'u n  
dem i-ceiitim rdre. su r  la la i^ e u r ,  e t sans 
les défaeher du  hlrH’ : aprr's quoi. dans le 
sens dr* T épaisseur. vou.s coupez to u jo u rs  
á  un  dp iiiw -en tiiné tre  d 'in te rv a lle . e t vous 
ob tenez áinsi vos la n lo n s  b ien  ég,aux.

f ’est to u t sim ple á co m p ren d re  dés 
qiTon a le inoroeau d e  la rd  devan t soi pour 
.aider á la  dém onstra tion .

V ous devez av o ir u n e  aigu ille  á ¡liquer
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p ro p o rtio n n ée  á  la  g ro sseu r des la rdons. 
P u is  il e s t to u t á  fa it  recom m andó  de fa ire  
l ’op éra tio n  du  p iquage  com inodéinent assis, 
e t  nou pa.s deb u u t, :i la  h á te  : sati.s ce la , la 
ré g u la rité  du p iquage  n ’es t pas po.s.sible; 
j ’insiste  su r  ce d é ta il, c a r  beaucoup  de 
je u n es  ciiisin iéres le  n ég lig cn t to ta lem en t, 
n e  co in p ren an t pas du  to u t l'im p o rtan ce  
q u 'il  y  a  á  é tre  b ien  in sta llé  j)our un  tra ­
vail sim ple inai.s p o u rta n t •ininutieux.

P osez le  tile t d e v a n t vous d an s  le sens 
de sa lo n g u eu r. E n fo n cez  la  la rd o ire  m m iie 
d e  son la rd ó n , d e  d ro ite  á  g au o b e , e t  non 
eu  a v a n t ; il ne f a u t  pas en fonocr :i p lus 
d ’un  ce n tim étre  de im /fo iideu r. F a ite s  res- 
su rtir  l ’aigu ille  á  en v iro n  d eu x  cen tim étres 
de T endro it oü  vous Tavez e n t r é e ; tirez  
doucem en t en  la issan t le  la rd ó n  dans les 
chair.s, d e  fagon q u e  les d eu x  b ou ts  soient 
d ’éga le  lo n g u eu r. P iq u e z  ainsi un e  ligne 
de la rd o n s , to u t le  lo n g  du  filet, en  espa- 
gan t les lardons d e  d eu x  cen tim étres  au 
p lu s . E n su ite  rep ren e z  une au tre  lig n e  en 
a y a n t soin de c o n tra r ie r  la  d isposition  des 
la rd o n s ; c ’est-á -d ¡re  q u ’ils d o iv en t é tre  
in te rca li's  e n tre  les p rem iers , d e  fagon que 
la  po in te  d e  T aigu ille  resso rte  ju s te  á  moi­
tié  d e  Tinterv.allo d e  v ia n d e  la issé en tre  
ch aq u é  la rd ó n  d e  la  p rem iére  lig n e .

A u ta n t qu e  possib le, on  p iq u e  p a r  lignes 
de nom bres p a irs , ju s tem e n t p o u r conserver 
ce tte  d isposition  co n tra r iée ;  q u an d  l a  se­
cunde lig n e  es t p iq u ee , au  lieu d e  co iitinuer 
u n e  tro isiém e lig n e  e n  c h e rc h a n t á  g lisser 
le s  la rd o n s  d e  m ém e fagon , ce qu i n e  don- 
iie ra it p lu s  du  to u t d e  sy m étrie , on  recom - 
m ence á  p iq u e r  en su iv a n t ju s te  T ordre de 
la  p rem iére  lig n e , m ais á  suffisan te d is­
ta n c e  p o u r  p e rm e ttre  alors d e  p iq u e r  un e  
q u atriém e ligne in te rca lée  e n tre  la  tro i­
siém e to u t com m e la  seconde Ta é té  dans 
la  p re m ié re ; e t  a insi de su ite , selon 1a la r­
g e u r  de la  p iéce á  p iq u e r.

A y ez  un e  feu ille  d e  p ap ie r b la n c , ju s te  
de  la  d im ensión  nécessaire  p o u r co u v rir  la  
partió  p iquée  seu lem ent du filet. B eu rrez-la  
avec g ros com m e un e  no ise tte  d e  b e u rre  ; 
app liquez-la  su r  le f ile t, le co té b eu rré  tou­
ch a n t Ies la rd o n s , e t  assu je tissez-la  iiu 
m oyen  d e  d eu x  ou tro is  to u rs  d e  fieelle , 
selon la  lo n g u eu r. D e  ce tte  fagon les la r­
dons se n iiit p ro tégés con tre  les coups de 
fe u . S ans ce tte  j/récan tion  ils r isso le ra ien t 
dés lo d éb u t o t n ’a u ra ien t p lu s  aucune 
apj>aronco.

lia  oulsson

D an s u n  p la t á’ ró tir ,  en to rre  ou a u tre , 
m e ttez  <Tabord les débris d e  la rd  g ra s , les 
déchets de g raísse  du  filet. P u is , su r  ce tte  
g ra isse , d isposez l'o ignon  e t  la  ca ro tte  ,p ré a -  
lab lem eiit óp luchés e t coupés en  ro u e lle s ; 
a jo u tez  p in cée  de se l e t  d e  po iv re . Posez 
le file t p a r  dessus, le  có té p ique  dessus. 
M ettez-le  d an s  le  fo u r  assez v if  p o u r  qu e  la 
v ia n d e , sa isie , n e  la isse pas éc liap j/e r ses 
sucs e t  re s te  trés  rosee á  T in té rieu r, to u t a  
fa it  com m e u n  ró ti de bceuf o rd in a ire .

Arrctsez av ec  la  g ra isse  q u i se  form e 
dans le  p la t, e t  to u rn ez  le  file t successive- 
m e n t s u r  tou tes ses faces, p o u r  q u 'il cu ise 
éga lem en t. J e  fa is  o b se rv e r q n ’ic i il n ’est 
pas nécessaire  d ’in te rp o ser une g r ille  en tre  
le fo n d  du  p la t e t  le ró ti q u i do it reposer 
su r  Ies légum es. S u rto u t j>as une' g o u tte  de 
b ou illon  n i d ’eau  dans le  p la t.

7 ou  8 m inu tes av a n t de r e t i re r  le  rO tid ii 
fo u r , cu levoz le  p a p ie r  b e u rré , afin  de 
lai.s.ser le s,lardons p re n d re  cou leur.

P e n d a n t ce tem ps p rép a rez  les h e rb e s  e t 
le  b e u rre .

lies herbes

Si les feu illes d ’estragon  qu e  vous e ra - 
p loyez  so n t tré s  jeu n es e t  te n d re s , p rises  á 
d e  nouvelles pou.sses, i l  su ffit de les h a c h e r  
tré s  m en ú , en  n ’em p lo y an t, b ien  en ten d u  
qu e  la  feu ille , e t  r ie n  des tig e s . S i vous
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n 'av p z  que des feu illes vert-foncé.g rande.s, 
épaisses e t u n  peu  d u res , il est nécessain* 
de les fa ire  b o u iilir  un e  m in u te  av a n t de 
les b a d ie r  ; sans ce la  ce  se ra it un  peu trop  
d u r . V ous Jes hacliez ensu ite , ap rés  les 
av o ir  egou ttécs e t  séchées s u r  un  linge.

D u  ce rfeu il vous n e  p reñ e z  qu e  les 
feu illes ég a lem en t. Si vous n e  c ra ig n ez  pas 
un  p eu  d e  jie tite  c ive ttc  ou d e  c ibou le , une 
li 'g é re  ¡Hiiiito fa it tré s  b ie n  ; m ais il en  fau t 
tré s  p e u , ainsi q u ’un  peu d e  p ersil, q u ’il 
fau d ra it ég a lem en t fa ire  b o u illir  s ’il iTétait 
to u t jeu n e .

T ou tes oes lierbes é ta n t liachées, m élaii- 
gez-Ies avec le  b e u rre , en  p é trissan t avec 
un e  fo u rch ette .

A jou tez  d e u x  bonnes p íncées de se l et 
un e  fo rte  p incée d e  po iv re .

Posez le  tile t s u r  un  p la t bien c liau d , ct, 
avec la  lam e d ’u n  co u tean . déposez le 
b eu rre  e n  couclie épaisse su r  le co té p iqué; 
un issez avec la  lam e du  cou teau . S ervez 
¡m m édíaíe inen t, avec des assiettes trés  
chaudes : c e s t essen tie l, le  b eu rre  a v a n t 
te n d an c e  á  re fro id ir  le tile t. Si Ton eiivoie 
le tile t to u t d(“Cou2>é dans la  sa lle  á  maiig(-r, 
il fa u t co u p e r Ies tranc lies  lé g érem e n t de 
b ia is , o t Ies te ñ ir  tou tes rap p ro ch écs, de 
fagon á  H gurer le file t en tie r . P u is , s u r  le 
filet ainsi rec o n stitu é , é ta le r le b eu rre  au x  
h erb es, com m e il est ex p liq u é  ci-dessus, e t 
se rv ir  to u t d e  su ite . D e  to u tes  fagoiis, le 
b e u rre  n e  d o it é tre  ajijiliqué que ju s te  au 
iiioinciit d ’en v o y e r á  ta b le , afin q u ’il a rriv e  
enco re  e n  p á te  á  m oitié  fondu .

Si la  cu isson  a  é té  b ien  i'ondu ite , le tilet 
a y a n t g a rd é  to u t son jn s ,  ¡I n e  do it pas s ’en 
tro u v e r  d an s  le  fond  du  p la t qui ne doit 
g u ére  co n ten ir  qu e  de la  g ra isse . T ou tefo is, 
si vous en  recu e illez , il fau d ra it , aprés 
1 avo ir dégra issó , T en v o v e r en  sauciére  á 
p a rt.

L a v i e i l l e  C a t h e b is e .

Potage Creme d'^Oseille
C o u r s  d e  M. A . C o lo m b ié

C om pte r e n d u  sp éc ia l d u  “  P o t-a u -F e u  ”

M e s d a m e s ,

L e  po tage  crom e d ’oseille , q u 'il  n e  fau t 
pas confondre  av ec  la  soupe á  ro se ille . est 
un  potitge tré s  dou x , rafraiehis.saiit, fac ile  
á  p ré p a re r, e t  d an s lequel la  p ropo rtion  
d  oseille do it r e s te r  m in im e. D ans ces con- 
d itio ü s, i l  p eu t é tre  su p p o rté  p a r  beaucoup 
de j>ersonnes ;i qu i TiAseillo est, de fagon gé­
n é ra le , iiite rd ite .

P r o p o r t i o n s

P o u r  4  ou ó  personne.s ;
2(JU g r .  d e  pom m es d e  te rre  ;
f)0 - -  d 'o se ille ;
10 —  d e  s e l ;
;■> —  d e  su c re  ;
1. 2 litro  d ’eau  ;
1 , 4  —  d e  l a i t ;
1 ja u n e  d ’m u f ;
3 0  g r .  d e  b e u r r e ;
1 cu ille rée  do orém e.

X i 'o s e l l l e

8 i on em ploie de l'o se ille  trés  je u n e , il 
n e  fau t p as  la  b la n c lu r , c a r  on lu i en léve- 
ra it  to u t g o ü t e t  tou te  cou leu r. M ais, dés 
q u e  ro.seillo est u n  peu fo rte , i l  e s t bon de 
la  b la n c h ir  p o u r  lu i r e t i re r  u n e  p artió  de 
son  ac id ité . E n  o u tre , dans ce rta in es  cam -
l)agnes, on  cu ltiv e  encore d ’ancie iines va­
r ie té s  q u i d o iv en t tou jours é tre  b lanch ies, 
é tan t beaucxnip p lu s  acides qu e  la  varié té  
d ite  «  d e  B ellov ille »  p resq u e  o.xclu.sive- 
m eiit e iiltivée au jo u rd 'h u i dans les en v i- 
rons de P a ris .

P o u r  b la n c h ir  l ’oseillp , ap rés  l 'a v o ir  b ien  
lavée e t  débarrassée  d e  ses co tes, je  la  
je t te  d an s un  litre  d ’eau  b ou illan te  lég ére -
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I

' t

1 ’l;
<• I

m e n t sa lée , je  laisse d o n n er u n  bouillon , 
e t je  re tire  du  feu . J e  ptVlie aussitó t 
Foseillo avec l'écu m o ire  o t je  la  laisse 
éffoutter quelques in s tan ts  su r  un  tam is de 
c rin . II u e  fa u t jias la  ra f ra ic h ir  : ou  lui 
en lév e ra it tn ip  d e  g oü t. E t  l'o n  d o it, au ­
ta n t qu e  jK)ssible, em p loyer u n  tau iis de 
crin .

c u i s s o n

J e  m ets l'ttseille —  biancliie  ou non 
b lancliie  —  dans un e  casserole avec L 2  
li t re  d 'ea u  fro id e  e t  2UU gram m es d e  pom ­
m es de te rre  en tie res  pelées. J e  clioisis les 
pom m es d e  te rre  de gros.seurs se inblables, 
atin  q u 'e lles  euiseiU  égalem eu t. J e  ue sale 
pas m a in te n an t, le  sel re iid ra it Toseille un 
peu  p lus ac ide  e t r e ta rd e ra it  la  cu isson  des 
pom m es de te r re . J e  couvre e t  j e  laisse 
b o u iliir  doucem en t p en d a n t 2.5 m inu tes 
en v iro n . L e s  pom m es d e  te rre  d o iv en t ó tre  
p a rfa item en t cu ites , d e  fagon á  «‘ trc  fac ile -  
in e n t écrasées e t  róduite.s en [Uiróe.

J e  passe alor.s ro se ille  c t les pom m es de 
te rre  au  tam is  <le c r in .

P o u r  1 1 e r

J e  rem ets la  p u rée  aiii.si ob tenue  dans 
l ’eau  d e  cu isson, j ’a jou te  le la it,  le se l e t le  
su c re , e t j e  cbauffe ju sq u 'á  éb u llitn u i, en 
re m u a n t to u t le tem p s av ec  la  c u ille r  de 
bo is. J e  re tire  alors la  ca sse n Je  su r  le c o iii 
du  fo u rn eau  oú  le  po tage p eu t a tten d re  au 
chaud .

A u  m om ent d e  se n ú r  seu lem en t, je  m ets 
d au s la  soup iére  le  ja u n e  d ’ceuf, la  crém e, 
e t  le  b eu rre  divisé en m o rceaux . e t j 'y  
v erse  le  po tage b ie n  chaud , to u t douce­
m e n t p o u r com m encer e t  en  m élangean t 
b ie n , afin  qu e  l ’teu f u e  eaille  pas .

J ’a jo u te  (juelíjues p e tits  c roü tous 2>assés 
au b e u rre . E u  o u tre , si j ’a i de l'oseille 
trés jeune, j ’eu  eoupe d eu x  feu illes crues 
eu  longs lile ts  tré s  m inees (jue j e  je tte  dams 
le  po tage.

M a z a r i n .

MlítJ t L I i  < I 11 f  I P M  > (  t * I M  L M  f  |||||)H M il VI M  H  M.p9rt<l

C U e i i C t i S

a U F S  F IK C IS  AUX ANCHOIS 
SOLÉ A LA POKTUGAISE 

POMMES UE T E SK E BO CHESíE 
PÉCUES FLAMBESS 

•K
SOUPE AUX TOMATES 

BARBUE A LA HAVBAISS 
TIM BAI-E D E NOUILLES A  LA JOIH V ILLE 

HARICOTS VERTS EN SALADE 
S O Ü F F L t AUX ABRICOTS

O M ELETTE AUX FINES HEKBEB 
COTES DE VEAU FOYOT 

CONCOHBRES FARCIS 
FECHES CARDINAL .

POTAGE CRÉCY 
TU RBO T SAUCE HOLLANDAISE 

JAMBON AUX ÉPINARDS 
D INUONNEAU ROTI 

r i T I T »  POIS A L'ANCLAISE 
PUDDING DE FRAMBOISES

M ERI.AN A  LA COLBERT 
POU LET AU KAKI 

POMMES DE TE R R E  M AITRE D ’HOTEL 
TA R T E  AUX ABRICOTS

44
POTAGE SAINT-GERMAIN 

HACHIS D I  BCEUF EN  GATEAU 
VEAU ROTI 

CAROTTES A LA VICHY 
C K É M l B A V A R0IS8 A LA PURÉE DE FRAISES

ÉCREVISSES A  LA BORDELAISE 
F ILET M AIRE 

AUBERGINE5 A LA NIMOISE 
COMPOTK DE REINES CLAUUE

POTACE JULIE.NNE 
CANETON A LA ROUEBNAISE 

r iL E T  DE B ® Ü F ROTI 
CÉPES A LA BORDELAISE 

MACÉDOINE d e  FR U IT S A LA  GELÉE
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4“/~

H A R I C O T S  B L A N C S  N O U V E A U X
A LA IlUETONNE

Ixi'Ki.i.i N 11: fagon d ’a p jn r to r  les 
bons p í'tits  harico ts b lancs. te n ­
d res  e t  fra is , q u 'o n  a dans ce tte  

saison u n  jkhi p a r to u t ; observons b ien  q u 'il 
n e  s ’ag it {las ic i du  lia rico t tlageolet.

L e  bouillon qu i e s t in d iq u é  a u x  {>ropor- 
tions jKHit étix> }>arfaitement '■emplacé, 
com m e nous T ind iquons, p a r  d e  Teau de 
cuisson lég erem en t coi’sc'e d 'u n  bon c 'x trait 
de v ia n d e , L ie b ig  ou a u tre ;  nous avons 
ex p érim eiité  a in si ce tte  rec e tte .

Q u a n t á  l ’o ignon  qu i es t la  ca rac té ris -  
ti( |ue de to u te  j /ré j/a ra tá n i«  á la  B reto iine  », 
observons <jue son á c re té  e t son goú t un 
2>eu fo rt « m t to ta le m en t unnlitiés jia r  Ta}>- 
ju v t in d iq u é  ; i i  n e  subsiste  q u 'u n  gofit tr«'‘s 
fin , t tv s  d é lica t. qu i jd a it á  tin is les g ou r- 
n iets.

L e s  harico ts á  la  B retou iie  se  servont 
aussi b ien  to u t seu is, en légiin ie , que 
com m e g a rn itu re  d ’un e  j/iéce d e  boucherie  
b ra isée  ou ro tie , no tan im en t avec le 
m outon.

ProportloMS

P o u r  4  üu  f) j i e iv o i in e s :
1 2  litre  d e  lia rico ts éco ssés;
3  d éc ilitre s  d e  bou illon , uu , á  défau t,

d ’eau  d e  cu isson  des h a ric o ts , avec un  jieu 
d 'e x tru it d e  v ia n d e ;

150  g r , de g ro s o ignons épiiicliés;
7 5  —  de b e u rre  ;
15  d e  f a r in e ;

■Sel, po iv re .
'Tem ps nécessaire  : 1 heure.

RÉSUMÉ

M ettre les h irico ts 4 l'eau bouillante peu salée; 
cuire doucem ent, 4 convert.

D 'au tre  part, ém incer l'oignon, le faire b le r -  
ch ir 10 m inutes 4 Teaa bouillante ; égoutter, ra- 
fraiohir.

Le rem ettre  dans la casserole avec les 3/3 du 
beurre. F aire  colorer, ajouter la farine, faire rous­
sir, m ouiller avec le liquidé indiqué. Laisser 
cuire doucem ent *0 4 25 minutes.

E gou tte r les haricots, les m élanger 4 U  purée 
d’oignoa, ajouter le reste  du beurre e t servir.

Xies haricots

(Ihttisis.scz-les fra íc h c m e n t écos.sés, b ien  
form es, b ie n  sa ins, saiis taches b ruñes. 
L av ez-le s  á  T eau f ra ic h e , e t  les égou ttez .

A y ez  un  l i t re  d ’eau  b o u illan te  d an s  une 
cassero le  su r  le  fe u , jio u r 1 2  l i t re  d e  ha- 
rico ts . V ersez-y  les harico ts, salez avec 
5  g raiiim es d e  sel p o u r ce tte  q u an tité . 
F a ite s  n q ire n d re  T é b u ilitio n ; co u v iee  la 
'■asserole, e t  laissez b tiu illir  doucem en t su r 
un  feu  tr i 's  iiKKléré, ju sq u ’á  ce q u e  le.s ha- 
rico ts  so ieu t m o e lleu s  au  to u ch er. II fau t 
co m p ter e n v iro n  3  4  d ’h eu re  p o u r Ies {)c- 
tits  harico ts  b lan cs no u v eau x . L es harico ts 
d o iv en t é tre  b ien  tendi-es, m ais ils  ne 
do iven t j)xs ttim bcr en  bouillie n i se  cas- 
se r d 'eux-iiié iiies,

J e  fais o b se rv e r q u ’il fa u t tre s  p eu  sa le r 
Teau, qui ré d u it to u jo u rs  á  la  cu isson, non 
seu lem en t p a re e  q u e  le s  harico ts jiren- 
d ra ie n t tro p  d e  sel, m ais aussi p a rc e  «jue 
.si Ton em plo ie l ’eau  á  la  jd ace  d e  Ix/uil- 
lo n , elle s e ra it éga lem en t tro p  salée.

& es olgjD ons
1 K‘S q u e le s  haricots sont au fe u , occu -  

pez-\'X)U8 des o ig n o n s . ( 'e  son t de  beatu;
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j ro «  oigDons q u 'il f<aut c h o is ir ;  les pe tits  
o ignons n ’auru ie iit pas du  to u t la  iiiónie 
sav eu r.

E piucliez-Ies e t  supi>riiiiez la  p a rtie  duro  
de la  ra c in e  qu i a  un  goú t tro j) fo rt.

C oupez ensu ite  T<jignon en  rouelles de 
T épaisseur d 'u n e  p iéce  d e  5  cen tim es. 
A yez , p o u r  ces q u an tité s , 1 '2  litre  d 'eau  
Ix iu illan te d an s  un e  cassero le su r  le  f e u ;  
je te z -y  Toignon, e t  fa ites  re p re n d re  T ébul­
lition . L aissez  b o u illir  á  bon  tra in  pen ­
d a n t 7 ou 8 m in u tes . C e tte  ébu llition  en - 
léve a u x  o ignons le u r  á c re té  c t  les ren d  
Irés dige.stibles, en  m ém e tem p s q u ’elle 
d onne  p lu s  d e  finesse ¡i la  sauce.

(¿uand  Ies o ignons o n t a in si bou illi. 
égou ttez-les su r  un e  jiasso ire  qu e  vous 
p longez to u t d e  su ite  á  l ’eau  fro id e  p o u r 
ac h ev e r d e  Ies fa ire  d ég o rg e r. D és qu 'ils  
so n t re fro id is , égouttez-les d e  nouveau .

X>a s a u c e  

P re ñ e z  un e  p e tite  cassero le en cu iv re  
é tam é d e  préfér<*nce. M ettez-v  les d eux  
tie rs  du  b eu rre  in d iq u é , so it p o u r  Ies 
quan tités  ci-dessus^ .‘>0 g ram m es. S i le 
b eu rre  es t du  b eu rre  d e  p ay s d ’un e  fa b ri­
cation  ru s tiq u e , il fa u t le c larifier. C ’est- 
á -d ire  q u e  vous posez . la  cassero le s u r  un  
feu  trés d o u x ,  e t que vous la issez cbauffer 
sans co lo re r, ju sq u ’á  ce qu e  T écum e du 
b e u rre  m onte á  la  su rface . V’ous enlevez 
alors ce tte  écum e avec le  b o rd  d ’uiie cuil­
le r  de m éta], e t  v o tre  b eu rre  es t clarifié. 
é ta n t a in si n e tto y é  de Técum e qu i, á  la 
cu isson, re c u ira it en  g ra illo iin a u t av ec  un 
g o ü t d e  ran e e .

C e tte  p e tite  o p é ra tio n , des p lu s  sim ples 
e t des plu.s rap id e s , est ind ispensab le  tou tes 
les fois q u 'o n  dispose d e  b e u rre  m al lavé, 
ou d ’un e  fra ic lieu r  dou teuse.

D o n e , le b eu rre  é ta n t c liaud , sans avoir 
coloré en co re , m e tte z -v  Ies o ignons bien 
égou ttés . N e couvrez pas la  cassero le , et 
lai.ssez cu ire  su r  feu  iré s  m odéré, eu  re­

m u an t fréq u em m en t av ec  la  c u ille r  d e  bois, 
ju s q u ’á  co loration  durée des o ignons. II 
fau t b ien  1 5  á  2 0  m inu tes p o u r  c e la ; au 
d éb u t. T hum id ité  d e  Toignon s’éva jio re , 
pu is il com m ence á  fo n d re  en  d ev en an t 
tre s  te iid re ; ce n ’es t que vers  la  fin  q u 'il 
p ren d  u n e  te in te  ja u n e ;  vous p o u v ez , au 
b o u t d e  15  m inu tes, a r íiv e r  le feu  si l'o i-  
g iion  n ’a  p as  V oinm encé á  ja u n ir .  II ne 
fa u t pas su rto u t q u ’il p re im e  un e  te in te  
b ru ñ e  q u i in d iq u e ra it q u ’il b rü le  o t non 
pas q u ’il c o lo re ; il au ra it dans ce cas un  
g o ü t am or e t  ac re  qu e  r ie n  n e  lu i en léve- 
ra it .  C ’es t u u e  légére  co u leu r ja u iie  dorée 
q u ’il fa u t o b te n ir , pas p lu s , e t  ce n ’es t que 
p rog ressivem en t q u 'e lle  d o it v e n ir , q uand  
T oignon a cu b ien  le  tem p s do cu ire  
d ’ab o n l.

A  ce m om ent, a lo rs , saupoudrezT oignon  
avec la  fa r in e  ind iq u ée . R em uez, m élan ­
gez . L aissez  cu ire  su r  feu trés  m odéré pen ­
d a n t .5 m in u tes . L a  fa rin e  d o it p re n d re  la 
co u leu r ja u n e  dorée d e  Toignon. 8 i e lle  ne 
cu isa it pas suffisaim neiit, la  sauce  a u ra it  un  
v ila in  g o ü t d e  colle. R em uez avec la  ctiil- 
les p lu sieu rs  fois p o u r  qu e  r ie n  n ’a ttach c  
¡leiidan t ce tem jis.

V ersez  a lo rs  le bouillon , p e tit á  p e tit 
p o u r  com m encer, e t en d é lay a n t fo rtem en t 
avec la  c u ille r  de bois. N e  cessez pas de 
to u rn e r  ju sq u 'á  ce que le liq u id e  a it oom - 
inencé d e  D m illir ; sans ce la , vons auriez 
des g ru m e a u x . V ous pouvez a c tiv e r  le  feu 
p o u r  am ciicr T ébullition  p lu s  ¡m iinp tc .

D és  qu e  le  liq u id e  a  com m encé de Im uil- 
l ir  fra iic lie in en t, re tirez  la  casserole su r  un 
feu  d o u x  oü  ce tte  .sauce n c  fasse qu e  bouil- 
lü tte r  doucem ent. R eim iez-la d e  tem p s eu 
tem p s av ec  la  c u ille r  de bo is, e t lais.sez 
c u ire  a in si un e  c in g la in e  de m in u te s .

V o u r  s e r v i r

L e s  harico ts  é ta n t cuit.s á  po in t. cgou t- 
tez-les coiiip léteiiieiit daus u n e  pus.s<]¡re : 
v ersez-les d an s la  casserole á  la  sauce.
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S au tez-les jio u r le» b ien  euvelo jq ior }> irto iit 
(le sauce . A jo u tez , Iíoik du  fe u . le beu rre  
cfuisé en d eu x  <m tro is  m orce.iux  j»mir (ju'il 
fonde [ilu.s v ite , Sant™  encore jMmr m élan­
g e r  e t versez d au s  le  ¡égum ier chauffé. S er- 
vez.

O b s e r v a t i o n

S i VOUS n e  disjios.-z pas de bouillon . 
vous p ren d rez  á 1» jjl.ice la  m cm e ijiiaiitité 
d ’eau  de cu isson  des li trico ts. M ais il fau t, 
en  ee  ca s , m e ttre  ñ  cuii-e Ies liarico ts un 
peu d ’av an ce , de fagon ([u 'ils soient pre.s- 
«pie cu its ;'i jioiiit au  m om ent de ¡ire iid iv  la 
q u an tité  nécessaire  de le u r  eau  de cuisson. 
(V ci ¡xnir d eu x  m otifs : d ’abo rd , atin  que 
les h arico ts . ju sq u  a  le u r  eitissim  roiiqdé'te. 
b a ig n en t su f f isa m m e n t; en su ite . p o u r que 
ce tte  eau  d e  cu isson  a it e ile-iném e jihis de 
goü t, av a n t «('joiiriK' jiln» longtenifis avee 
les h arico ts .

Ii fau t, pti ce cas . les liarico ts é ta n t cu its . 
ne j)as tes la isser d an s  l'eau  oh ils jm rdent 
de leu r í |iia iílé . mais les i'go titte r au-dessus 
d 'u n e  te rr in e . su r  Laquelle on laisse In jins- 
so ire, qu 'on  fa'convre cl'nn couvercle . De 
ce tte  fagain, les harico ts  n e  de.W 'chejit ju s .  
suftisauiiiient liuniidifi('‘s  p.ar le  j>eu de va- 
jíeu r d e  re a ii d e  ciii.sson. jiem lsn t les 1 5  á 
2(1 m itiufes q u e  d u re  ra tte n fe .

\  ous a jo u tez  á I eau d e  cuisson qu i rem - 
{ilacera le  iHuiillon, 1» )iroj>ortioii d ’ex tra it 
de v ia n d e  n écessaire . e t vons vous en ser- 
vez fxHir m ou ille r les o ignons. absolum ent 
(Hiinme il est indicpié j.ou r le Is.iiillon.

La \ 'iK i i , r ,E  ( ' a t i i e w x e .

C o n se rv es  de M írabe lles
A U  S I R O P

A - . ± , A A . A *  »  *  *  *'ST' Nr -vr n r  -v  -sr v r  v r  ^  -5 -
P réservez vos la inages e t  vos fourrures, 

parfum ez v o tre  linge  avec la  L a v a n d e  A m ­
b r é e  d e  B o u r b o n .  envoyée franco aux lec- 
tríc«du /b /-< !rK -/?’#ií en  boites 500 g r  3 f r .so ;
*50  g r .,  2 fr.; 125 gr. 1 f r .  25, c t en sa­

ch é is  o f r .  75, 8 fr. ia  douz. p o u r  parfum er 
les arm oires k  linge. —  Che* H e « h y  k \» 
Pensée, 5, faubourg S t H onoré, Paris,

L es divcns jiroeédi'-s d e  conscrvation  des 
fru its  daiKs le  siroj) con.si.sfent csseu tie lle- 
m en t a  m e ttre  le.s fru its  d an s des flaeons 
av ec  du  siroji d e  su c re , á b ien  b o u eh e r et 
a  jiasser au  b a in -m arie . M ais il y  a jdii- 
s ien rs  m uniéres d e  tr a i te r  les f ru its  av a n t 
d e  Ies m e ttre  en bouteilles. ( 'e s t  ainsi que 
l ’on recom m ande sou v en t d e  Ies b lan c liir , 
e, e s t-á -d ire  d e  le.s eliauffer d an s  l ’eau  {mre 
ou légéretneuf sah'-e, [mis de les r a f ra ic h ir ;  
parfo is enco re  on recom m ande de m<*ttre 
dans 1 eau  u u  peu d 'a liu i p o n r ra ffe rm ir les 
fru its , 011 un  an tisep tiq iie  (juelcoiique ; la  
jilu p a rt du  tem ps, oiiHii, on se cro it obligé 
de les [liquer p o u r em p éch er la  peau  d ’écla- 
te r  sous l ’eftet d e  la  d ila ta tio n  jinsU iite p a r  
la  ch a le u r.

V oici, jHuir co n serv er le» in ira lielles. un 
m oyen  ab.soluiuent .sinqde d o n n an t un  
m eilleu r ré su lta t qu e  Ies p rocédés jdus 
com pliqué».

Zie cbolx de» frntta

II im ])orte, av a n t fnu t. d e  cho isir de.s 
fru its  pas tro p  mür.s. D e  fst'on  gén i’ra le , 
moin.s un  friiit est in ü r. p lus la  conserve 
se ra  b e ile . .V me.sure. en effet. qu e  la ma-
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tu ra tio n  s 'o p ére , T in té rieu r du  f ru it  se 
m od ide : la  q u an tité  d e  ju s  augm en te  au x  
dépens de ia  m a tié re  so lide, e t le f ru it  
offre, dés lo rs. m oins d e  résis tance.

U n  fru it  peu  n iú r  se co n serv era  done 
b ien  fe rm e  e t rég u lie r , m ais. sa  q u a iité , 
n a tu re llem en t, la isse ra  á  d és ire r. l ’n f ru it  
tro p  m ñ r, au  ro iitra ire , .se r id e ra  ou se v i­
dera .

II fa u t done clio isir des fru its  d ‘uno m a­
tu r ité  m oyenne p o u r év ite r  ces d eu x  
écueils. O n  com prend  q u e  c'e.st affaire 
d ’e x p é r ie n íe .

E n  ou tre ; eboisissez des fru its  b ien  sains, 
sans aucune tac lie  n i b lessu re  pouvaiit fa - 
vo riser la  fe rm en ta tion  ou ré c la te m e iit du 
f ru it .

N e  p iquez pas les m irabelles : c 'e s t iu u -  
tile . V ous pouvez m ém e la isse r les queues 
qu e  vous rogiiez au  ras  d u  f ru it .

L avez-les á  l ’eau fro ide bou illie , pu is 
es.suyez-b>s une ;i un e  aven u n  linge  b ien  
p ro p re . C e tte  opéra tion  do it é tre  fa ite  avec 
le j)lus g ra n d  soin , afin  d 'e ii le v e r  aussi 
com plétem en t qu e  possib le les fe rin en ts  qui 
se tro u v e n t á  la  su rfa ce  des fru its .

Eia mise enb ou te ille

O n em ploie p o u r ce  g en re  d e  conserves 
des tlacons sp é ria u x , p resque aus.si la rges 
au  gou lo t qu  a  la  base , don t le ty p e  le  p lu s  
co u ra n t co iitie iit env iron  1 /2  litre .

L e s  flacons a v a n t été b ien  laves , pu is 
r in eé s  á  l ’eau bou illan te , m ettez-y  les m i- 
r.ibelles á  m esure  qu e  vous les essuyez. 
A u  beso in , in trodu isez-les d an s le  flaeon 
couclié , qu e  vous re levez d e  tem ps á  au tre . 
afin d ’em péclie r, si les m irabelles ou t des 
queues, q u 'e lle s  s 'eudu’o chen t en tom bant 
les unes su r  les au tre s . Secouez d e  teinjis 
á  a u tre  le  flacón  d<‘ facón  i  o b te n ir  des 
fru its  aussi tassés qu e  possib le. Rem ])lis- 
sez-eii lo flacón ju s q u ’.a 2  cen tim étres  en­
v iro n  du  p o in t oü  a ftíeu re ra  le bouclion.

Le sirop

D ’a u tre  p a r t ,  faites u n  sirop d e  sucre  
avec les p ro ja irtions suivante.s : 4 (Kl g r . 
d e  su c re  p a r  litro  d ’eau . F a ite s  chauffer 
doucem en t p o u r qu e  le su c re  fonde b ien , 
e t re tire z  du feu au jirom ier bouillon  : vous 
ob tenez ainsi du  sim p  m a rq u a n t env iron  
15  degrés B eauiiié.

L aissez re fro id ir , p u is  ve rsez  s u r  les 
m irabelle.s, en  re tn p lissan t b ie n . II do it 
re s te r , q u an d  le  flacón se ra  bo u o h é , aussi 
peu d e  v ide  q u e  possib le, en v iro n  1 ,4  cen ­
tim é tre .

Le  bouchage

B oucliez aussitó t avec d ’ex cellen ts  bou- 
cbons, se rra n t b ien , h au ts  d ’au  m oins 
2  cen tim étres , e t (¡ue vous au re z  p réa la -  
b le inen t passés á  l ’eau  b o u illan te  p o u r les 
s té rilise r.

II e s t ind ispensab le  d ’ein p lo y er des bou- 
cbons d e  t<tute p re m iére  qua iité , b ien  élas- 
tiquos e t 'sans tro u s. ( ¡a rd ez -v o u s, sous 
p ré te x te  d ’économ ie, d ’em p lo y er des bou- 
i'hons p la ts  ou de q u a iité  o n lin a ire . Ces 
boucboiis b o u rh en t m al, lais.sent passer 
Tair, e t  tre s  souven t les conserves tré s  b ien  
faites fe rm eiiten t ou iiioisisseiit u iiique- 
m en t p a rc e  qu e  le  bouclion  es t m auvais. 
Ces bouobons p la ts  so n t souven t em ployés 
daos les conserves de com m erce , m ais le 
bouoliage es t a lo rs  com pleté p a r  u n  sys- 
tcm e do capsu le  qu i le  re n d  h erm é tiq u e .

A vez-so in , en  o u tre , d e  ficoler les bou- 
cboiis, c a r  ceu x -c i, en  g in iflant sous Tao- 
tion  do la  ch a le u r, on t ten d an ce  á  .surtir 
du goulo t.

L e  bain-m arie

A vez de T eau fn iid e  ou tiéd e , dan» un 
g ra n d  c liaudron  á peu  p rés  d e  la  h a u te u r  
des lx)utei!les. Garni.ssez le fond  d ’une 
cijiiclie d e  paille  ou  d e  fo in , e t m e ttez-y  
les bou te illes debou t en m e tta n t e n tre  elles 
un peu  d e  fuiii p o u r les ca le r  e t év ite r  les
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chocs. L es bou te ille s d o iv en t tre m p e r ju s ­
q u 'a u  n iveau  du  sim p .

F a ite s  chauffer doucem en t e t  laissez 
b o u iliir  1 5  m inutos.

A ttcn d ez  qu e  l ’eau  so it u n  peu  refro id ie  
p o u r r e t i re r  les bou te illes quo le  con tac t 
tro p  b ru sq u e  d e  l ’a ir  fro id  jx m rra it fa ire  
e la q u e r, e t jm ssez aussitó t le  gou lo t d an s la  
c ire . de m an icro  á  b ien  env e lo p p e r le  bou- 
ohon . N ’a tte iidez  ¡las tro p  long ten ips p o u r 
ce la , c a r  le b o u eh o n , on rcfroidi.ssaiit, se 
co n tráe te  e t  l ’a ir  p eu t r e n tr e r  d an s  la  
boute ille .

Oonservez les bouteilles deboiit, dans un 
endroit frais. M a z a r in .

P o t a j e  a u N
A U

T A PIO C A  B O U IL L O N  B O U D IE R

R ien  d e  p lus sim ple au  bord de la m er, en 
ce tte  saison d e  vacances. F a ite s  v o tre  ta ­
p ioca p lu tó t lé g er, e t  au  m orr.ent d e  le se r­
v ir, je iez -y  d eux  cuillerées de queues de 
c revettes ép luchées, par p e rso n n e ; avec 
ce tte  p ro p o rtio n . u n e  no ix  de b eu rre  e t  une 
cu ille rée de crém e f ra íc h e ; u n e  bonne 
p incée  d e  po iv re  fra ichem en t m o u lu , e t  
servez b ien  chaud.

L e  T a p io c a  B o u U lo n -B o u d ie r se trouve au 
DépSt C entral:  5 4 , rué de la Verrerie, Paris, et aux 
dépSts de P aris {voir la lisie dans le dernier numero 
du P o t-aU -F eu ). Pour la Province, s'adresser au 
D ipól Central.
E n petites cartouches de i  potage ; L e  paquet

de 10 cartouches....................................F r. 1 05
En boite de fer blanc de 2$ potages  4 »
E n  1/2 boite de fer blanc de 12 p o tag es .. 2 »

Remise de 10 0 /0  su r to u t achat de 16 fr. aux 
abonnés du Pot au Feu.

PERSIL POUR L’HIVER

B ien  des personnes m aiiqueiit d e  jiersil 
d e  ra u to im ie  ju sq u 'a u  ¡irin tem ps. V oici un 
m oyen  fac ile  d 'en  av o ir  d u ra n t to u t l ’h iv e r.

D e ju il le t á  .septem bre, on  s»*me d e  la  
g ra in e  d e  persil en  ray o n s , dans une 
plaiielie b ie n  ab ritée  e t  en  sol fe r tile , le 
long d 'u n  m u r .«i jx is s ib le ; les soins eun- 
sis ten t, en  ce tte  saison, á  te ñ ir  le  sol tou ­
jo u rs  f ra is  au m oyen  d e  bonnes m ouilluros 
e t á p a ille r, au be.soin, p o u r  e n tre te n ir  la  
fra ic h e u r.

O n  éc la irc it lo rsq u ’il eu  es t beso in , atin 
q u e  les filan tes p u issen t se déve lopper 
lib rem eiit. E n  o c tob re -novem bre , e lles son t 
d an s  to u te  le u r  b eau té .

Q u an d  v ie n n en t les gelées ou la  neige , 
on ab rite  les p lan tes  au  m oyen  d e  paílla s- 
sons posés .sur de.s latte.s sou tenues jia r  des 
p ie u x  tiebés en  te r r e ,  á  en v iro n  3 0  cen ti­
m étres d e  h a u te u r ;  si Ton disixise de m a- 
té rie l, il est enco re  p ré fé rab le  d 'e n to u re r  
Ies p lan tos d ’un  coffre su r  lequel on  j'ose 
(les eliassis lo rs tju 'il g é le  ou  q u ’il neige.

11 su ftit le  2>lus sou v en t d 'u n  ou d eu x  
cliássis p o u r  d o n n e r uu e  p ro d u e tio n  sou­
ten u e .

A  dé-faut d e  chassi.s ou d e  paillassoiis, 
o u é le iu U su r les jd a n te s  de la  pa ille  longue  
q u 'o n  en lév e  lo rsque les fro id s  so n t passés.

A u p rin tem p s, ce p e rs il m on te  á  g ra in e  
e t  d o it ( 'tre  supp rim é .

N ous reco in inandons su rto u t, jiour fa ire  
ces seini.s, le  persil f r i s é ,  n a in  f r i s é ,  ti 
f e u i l le  d e  fo u g é re ,  e t ,  de p ré fé re n c e , tou ­
jo u rs  les v arié tés  n a in es qu  il e s t p lu s  fa­
cile d 'a b r ite r  co n tre  le  fro id .

(L a  Jlevue H o rtico le .)
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ARTICHAÜTS VEADliEDl
R ece tte  q u i se ra  ce rta in e in e iit ajq irécice 

jx jur les jm irs  m a ig re s ; elle est fac ile  A 
fa ire  en  tous tem ps e t en  tous lie u x , e t 
(Tune oxécutio ii fo rt s im jde. L a  p a rlíe  la 
jilus longue  es t Tépluciiage des fonds d ’a r- 
lich au ts  ; tou tefo is ce tte  p a rtie  es t siinp litice 
par le fa it q u 'il n 'e s t [las nécessaire  d ’avoir 
lies fonds parfa item en t lilaucs. com m e 
lor.squ'il s 'a g it  d e  les fa ire  tig u re r  d au s  une 
g a rn itu re  de sauce ou  de rag o ü t lilaiics. 
O u  p eu t, d n  res te , p ré p a re r  a  T avance k*s 
fo n d s, e t n e  les fa n ú r  q u 'a u  m om ent de 
les m e ttre  au feu . E g alem en t ap[u 'opriée 
au d é je ü n e r  e t au d in e r . rTiiii bon aspec t, 
e t tri-s substa iitíe lle .

Proportions  

P o u r  8 fonds d 'a rtic lia tits  ;
4  rpiifs d u rs  : 
o  ja u n es  d ’m ufs i t u «  ;

4  cu ille rées  d e  f/urée d e  to m a tes ;
2  -  d e  fines herbes hachees :

e e rfe u il. p ers il. es trag ó n , cilxm lefie  á  vo- 
lon té  ;

7.5 g r . de b p u m * ;
4  cu ille rées  de cha iie liirc  :
S el, jM iivre; im j«>u de jx iivre de 

( ’a y e n n c , fae iilla íif .

R É S U M É

Eplucher les fonds dartichauU . Les faire 
bUnehir i  l’eau bouillante Achever de les pa­
rer, I.es faire cuire doucement, k couvert, avec 
ie beurre indiqué, sanscóloier.

Hacher les ceu's dnrs et let herbes préalable- 
ment blaachies. Les mélanger avec les jaone* 
d’ccu's crus, la tomate, sel, poivre. Remplir les 
fonds d’ariichautf, saupoudrer de chapelure, ar­
roser avfc le beurre fondu de ia cuisson et m et­
tre gratiner 5 minutes au four chaud.

XiOB a r t l c h a u t a

Clioisissez d e  jiró fénm ce d e  jm tits a r ti-  
ohaut.s m oyens, de fagon :'i avo ir un foiid  
l>ar iiersonne sans c tre  ob ligé d e  les p a r­
ta g e r . Coujiez la  tig e  tri-s au  ra s , e t  a r ra -  
cbez en su ite  au  m oins d eu x  j-aiigi-cs dc.s 
gn isscs  feu illes d u res  qu i T en touren t. Cou­
pez tou tes les a u tre s  feiiille.s au  ras  du 
fond , en  vous .« 'rvan t d e  ciaeaux . Lai.s.scz 
le fo in  ]H)ur T instan t.

F a ite s  b o u illir  de Teau en  q u an tité  suffi­
san te  dans uno bassine , jiour qu e  tous les 
•artiehauts y  b a ig n en t. Salez á  ra iso n  de 
10 g ram m es de g ros .sel p a r  litro . Q uaud  
Teau es t en p le ine éb u llitio n , m e ttez-v  les 
a r tie liau ts . L aissez bou illir ju sq u 'á  ce 
q u ’en  tira n t s u r  le  fo in , il s 'a rra e lie  tres  
a isém en t, sans q u 'il soit besoin  d ’y  m e ttre  
le  cou teau .

E g o u ttez  alors les articL au ts, e t ,  ap rés 
av o ir  en lev é  le fo in . achevez  de Ies j ia n 'r .  
C 'est-á-«lire (lu 'avec un bon p e tit couteau 
d e e u is in e  vous égalisez la  su rface  du  to ttr, 
en su p |ir im a iit to u t ce qu i reste  d e  feu illes. 
O n  e.st ob ligé de fa ire  cola au  cou teau . 
jiarcp  qu e  si Ton a rra c h a it les feu illes . on 
e in jto rte ra it en liléine tem ps u n e  tn ip  g ran d e  
q u a n tité  du foiid.

\  ouR tenez votn> couteau iiiim obile dans 
la  iimin d ro ite . tand is  q u e  de la  m ain  
g au ch e , v<ms fa ites  to u rn e r  le  fond  d ’a r ti-  
chau t .sous la Tamo. Phi proetnlant a insi, 
vous ob tenez un e  su rface  b ien  lisse ; tand is  
qu e  si yoiis faisiez au  con ir.tire  rem u e r le
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cou teau , en  le  ram e n an t v e rs  vous. vous 
au rie z  des en ta illes  e t des jrrég u la rifé s  
in ev itab les , (¿uand  les fonds sont b ien  un is. 
b ien  ¡lurés, acbevez d e  los fa ire  cu ire .

L a  cuisson
P re ñ e z  une cassero le en cu iv re  étaiiic, 

de [iré férence ñ fo n d  la rg e , ¡¡onr qu e  loas 
les fonds d 'a r tic b a u ts  y  posen t ou ñ peu 
])rés. B eurrez-o ii la rg e m en t le fond . <‘ii éta­
la n t avee le do ig t to u t le  b eu rre  indiriué. 
S aupoudrez d 'u n e  bonne  p incée d e  sel. 
Posez les fonds d 'a r tic b a u ts  les uns a  cóté 
des an tre s , ou se ch ev a lan t uu  p eu , s ’il est 
beso in . C ouvrez b e rm étiquem en t la  casse­
ro le  et posez-la  su r  un  feu  trés  m odére . 
L aissez  cu ire d o u ce iiie n t. Ju sq u 'á  ce q u 'u n e  
po in te d 'a ig iiille  ;i b r id e r  ou a la rd e r  les 
trav e rso  tré s  facilcuneiit, en  v  e n tra n t 
«  com ino dans d u  b eu rre  » . U n e cuisson 
p a rfa ite  e.st in d isp en sab le , c a r  ils  ne eui- 
r .m t pas ensu ite  avec un  a u tre  assaisoniie- 
ineiil. C om ptez su r  un e  h eu re  e t (juart au 
m oins p o u r d e  je u n es  a rtic liau ts  m oyens. 
D e tein¡)s en  tem ps, découvrez  p o u r cons- 
ta te r  q u 'ils  n e  rou.ssi.ssent ¡tas, e t ¡tour les 
a rro se r  avec le  b eu rre  d e  cu isson. II fau t 
au.ssi les re to u rn e r  á m oitié de la  cuisson. 
L e  tou t doit e u ire  tré s  doucem ent sans c/j- 
lo re r.

F ou r farcir

P e n d a n tq u c  li‘s fonds cu isen t. vous pré- 
jiarez la  faroe. L e s  (vufs du rs auntiiT cuit 
S á  l o  m im ites. ¡ms p liis ,á  Teau bou illan te .

L es lie rb es. p ersil, es trag ó n , e tc .,  au ron t 
cti' laissées su r  le feti 2  lu im ites dans 
Teau bou illan te .

I la r lie z  tré s  nieiiu anifs d u rs  e t lierbes ; 
a jo u tez -y  les ja u n es  d 'teu fs  c ru s . la pu rée  
de to m ates, .«el, po iv re , ou ¡«livre de 
C ayenne .

(¿uand  les fonds .sont cu its , égouttez-les 
du b e u rre . Posez b ‘s fonds su r un p la t trés 
légérem en t b e u rré  ; vous ¡louvez les se rv ir  
daos le ¡liat mi lueu  p re n d re  uue ¡ilaqiie de

to le s u r  la(¡uelle ils se ro n t m is au  four, e t 
de  lá  glis.si's su r  le p la t d e  se rv ice . II est 
}dus fac ile  d e  les fa rc ir  su r  le  p la t ou la  
(ila(|ue, on risque  m oins de fa ire  to m b er 
en su ite  la  fa rce .

A vec un e  cu ille r  de m éta l. )irenez la  
fa rce  qu e  vous ¡xi.sez su r  cb aq u e  fond  on 
fo rm an t le d o m e ; il fa n t la  m e ttre  su r  le 
fo n d  en  d e u x o u  tro is  fo is, elle tie n t m ieux . 
L issez  la  su rface  avec le p la t d ’u ii couteau 
m ouillé, ¡m is saupoudrez d ’un e  eouclie de 
ch ap e lu re . A rrosez  en su ite  avec le  b eu rre  
fondu  de la  cu isson  qu e  vous fa ites  couler 
iloucem cnt s u r  tou te  la  su rface  d e  la  clia- 
peliirc  en  le  v e rsa n t avec un e  cu ille r. 

p o u r  gratiner

L e s  fonds ainsi pré¡)arés p eu v en t a t te n ­
d re  u n  peu . 4  n iinu tes av a n t d e  se rv ir , 
m ettez-les' á  fo u r  c liaud , de facón  q u e  le 
dessus g ra tin e  rap id e m en t. II fau t que ce 
soit ob tenu  v ivem en t, san.s ce la  la  fa rce  
desséche a v a n t d ’av o ir co lo ré . T o u jo u rs  
p lu s  de cb.aleur dessus qu e  dessous, b ien  
en ten d u .

L a  vikili.k C a t iie b in e .

J »  «T» «T» «T» VT» i l»  A  . A  A  j T  A  %T»  «.T» «T* J *  «.T»T g « y « y

L ’A b u s  (áe l a  B icy c le tte
L es dangers rée ls  d e  Tabus d e  la  b ic y ­

c le tte  com m encen t seu lem ent á  préeccuper 
les m édecins, qu i ¡ugen t d ’aprés les fa its  et 
non d ’ap rés  les idées prcconcues. Ce gen re  
d e  sp o rt, q u an d  il est p ra tiq u e  avec excés, 
p eu t avoir u n  doub le  re ten tissem en tfácheux  
su r le creu r, en a m e n a n t des lésions v a lv u - 
la ires . L es ferven ts de la b icyc le tte  feron t 
b ien , dés lo rs, de se  p rém iin ir co n tre  ce tte  
source de dangers, en faisant usage de sti- 
m u lan ts qui a u g m en te n t Ténergie des m us- 
c le s e n  généra l e t  du creu r en particu lier. 
C’est á  ce t i t r e  qu e  le  v in  M a r ia n i  est 
appelé á  rendre  les m eilleurs Services aux 
cyclistes.

WT» «Tj »T» <X» »V  vT> a V  a V»IV flr V  '7f' 'j^
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V.

La Figue et TEstomac

C atón l'A ncien , m alg ré  ses airs austéres, 
fu t quelque peu gou rm and . II sem ble avoir 
é té  un  des p rem iers á im ag íner d ’asperger 
les fraises d e  v inaigre p o u r déve lopper leu r 
p a rfu m . E t  ce v ie u x  raseur, com m e l ’a p -  
p e lle ra ien t sans d o u te  au jo u rd ’h u i les dé- 
pucés... rom ains, n e  sachant plus com m ent 
rav iver chez ses concitoyens la  h a ine  de 
C arthage , im agina un  jo u r  d e  rem p lir « son 
ré ticu le  » de figues cueillies su r la  c6te 
d 'A friq u e  e t  de les v ider su r le  m arbre  de 
la  tr ib u n e  en a d ju ra n t les R om ains de ne 
p o in t la isser m ú rir  p o u r d 'au tres , á  tro is 
¡ournées seu lem en t de R om e, des fru its  si 
délieieux.

A  quelque  te m p s de lá , les R om ains se 
déc ida ien t á  fa ire  la  guerre  á A nnibat. 
P reu v e  « h is to riq u e  »  qu ’ils é ta ie n t aussi 
gourm ands que l ’espérai: C atón , e t q u ’ils 
av a ie n t au m oins a u la n t d 'es tim e p o u r les 
figues que, sous d ’au tres  cieux, E saü  en 
ava it m anifesté pour les lentilles.

Sans pousser á ce d eg ré  p a trio tiqué  l ’am our 
d e  la  figue, on  p eu t s’é to n n tr  q u ’elle ne 
so it pas p lus appréciée chez nous, en dehors 
des rég ions m érid ionales. S ans doute, on 
ren co n trc  á P aris  des am a te u rs  d e  figues ¡ 
m ais, de fagon genérale , ce f ru it n es t pas 
tré s  en  faveur ; i l  sem ble qu e  la figue séchée 
nuise á  son  prestige.

C’est p o u r ta n t u n  fru it b ien  am usant. II

est perm is de presque d ire  q ue la figue guérit 
aussi b ien  les clous q u e l ts  m aux d ’estom ac ; 
on p eu t en faire du caoutchouc c t  du fro ­
m age á  la c ré m e ; rien  de m eilleu r, encore, 
p o u r a tten d rir  un  bifteck.

L e  figuier, q u ’il so it de M arseille ou d ’A r ­
g en teu il, e s t u n  /ícus. to u t  com m e le  /¡cus 
ehtsLi'a, vu lg^ irem en t appelé caoutchouc. 
qui o rn a  jad is  ta n t d e  cache-pots d e  sous- 
préfectures. R ognez la queue d 'u n e  figue, 
vous voyez p e r ie r  un e  g o u tte  d e  la it blanc, 
assez am er, qu i co n tien t un e  légére q u an tité  
de caoutchouc. Cela ne v eu t pas d ire  q u ’il 
suffise de m an g er des figues p o u r avo ir des 
inuscles élastiques e t deven ir un  bon  clovvn.

M ais ce la it co n tien t su r to u t u n  ferraen t 
spécial, appelé ficotne, qu i fu t ísolé p o u r la 
prem iére fois p a r  le  do c teu r B ouchu t 
d an s  le labora to ire  de W u rtz , en 1877. Ce 
ferm en t es t un e  des nom breuses pepsines 
'"égétales étud iées par B ouchu t, pepsines 
analogues á  celle qu e  nous avons dans l'es- 
tom ac e t  p ro d u isan t sur les alim en ts la 
m ém e action digestive.

D e  nom breuses expériences d e  d igestión  
arlificieUe o n t é tab li la chose. II suffit de 
laisser u n  m orceau  de viande en con tac t avec 
un e  certa ine  q u an tité  de suc d e  figuier pour 
le vo ir subir la m ém e transfo rm ation  qu 'il 
sub it dans n o tre  estom ac. Cela exp lique la 
légende bib liqué d 'ap rés laquelle Isaie gué- 
r i t  Ezéchias d ’un  ph legm on en lui ap p ü q u an t 
u n  ca tap lasm e de figues.

Ce suc ex iste  daos tou tes  les parties dü 
figuier ; c 'est pourquo i dans certa ins pays, 
en Ita lie  e t en  P rovence n o tam m en t, on 
envelopqe les biftecks dans des feuilles de 
figuier p o u r les a tte n d rir . D e m ém e, on peu t 
faire cailler du  ¡a it en  y m é lan t la  g o u tte  
b lan ch á tre  que l ’on  fait so rtir  en  ro g n an t la 
queue d ’u n e  figue peu m úre.

C e  la it circule dans la  peau d e  la figue e t 
ne  p én é ire  q u ’insensib len ien t á l 'm té rie u r  
du  fru it d o n t il lé g it la m a tu ra tiu n . II 
est d 'a u ta n t  p lus abondan t qu e  la  figue est 
m oins m u re , car il s’use á m esu re  q u ’il ag it.
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N éan m o irs , ¡1 fau t m anger la  figue bien 
m ure, car p lus elle est m üre, p lus e f e  e*t 
p a r  elie-m ém e de d igestión  facile. E t  Ton 
aug m en te ra  son pou v o ir d igestif en la m an- 
g ea n t avec sa peau. I l .n ’y  a  pas á craindre, 
com m e on le p ré te n d  géneralem ent, qu e  ce 
la it nous b rü le  la langue ou  Testom ac. II est 
vrai, si 1 on  m e t un e  g o u tte  de la it  de figue 
sur u n e  écorchure , on  consta te  u n e  cloque 
au bou t de quelques h eu res  ; m ais nos lévre®, 
n o tre  iangue e t  n o tre  estom ac so n t com plé­
tem en t p ro tégés co n tre  c e d e  action  par 
Vepiihelium  q u i les recouvre. U n e  écorchure 
des lévres, seule, p o u rra it favoriser u n e  pe- 
t i le  ¡nflam ation.

-O®
O n congoit dés lors que la figue, su rto u t 

si on  m ange la p eau , so it essen tiellem ent 
d igestive. L e  docteu r O nim us affirm e avoir 
guéri par son em plo i co o tin u  des dyspepsies 
d a ta n t de p lusieu rs années. II a joute, pa- 
ra issan t se b aser su r un e  observation  uni- 
que, q u e  le  suc d e  la  figue n ’est pas nuisible 
aux diabétiques. O n  ne sau ra it considérer 
ce d e rn ie r  p o in t com m e é tab li. T o u t ce que 
Ton p eu t d ire, c ’est q u ’en  général, Ja figue 
p eu t é tre  perm ise, com m e la péche e t  le 
raisin , aux a r th r iiiq u e s .

L a figue séche n e  pa rtic ip e  p o in t des 
m ém es v ertu s , c a r  e lle  n e  co n tien t p lu s  de 
ficoíne.: le  fait a  é té  é tab li p a r  le professeur 
H arrio t. M ais, com m e la figue fraiche, elle 
est tré s  ém oU iente, ses g raities p ro d u isan t 
dans T intestin  u n e  ac tion  m écan ique analo 
g u e  k  ceile de la  g ra ine  d e  lin .

A jou tons enfin qu e  !a figue est un  des 
fru its Ies p lus no u rrissan ts . L es R om ains 
tro u v a n t qu 'e lle  engraissait, d im inuaien t 
les ra tio n s  des esclaves q u an d  a rr iv a it !a 
saison des figues. A  défau t de v in  M arian i, 
les a th lé le s  s’en  nou rrissa ien t p o u r  augm en­
te r  leu rs  fo r te s ;le  p e u p le ,q u o iq u e n o n in h ié  
aux succulences du  p á té  de S trasbou rg  en 
d o n n a it au x  oies pour augm en ter le vo­
lum e de leu r foie. S u iv an t H érodo te , le  pain  
de figues, avec Tail e t  Toigoon, fu t T unique 
n o u rritu re  des esclaves qu i constru isiren t 
les p y ram id ts .

O n  n e  scngea  p o in t k  ce g en re  d e  restau- 
ra tio n  p o u r les ouvriers qu i creuséren t le 
S a in t-G cthard . A u bou t d ’un  c e r ta in  tem ps, 
on consta ta  chez la  p lu p a rt d ’e n tre  eux un e  
aném ie paiticuÜ ére qui fu t g u érie  avec un  
m édicam ent k base d e  ficoioe 

N ’oubiions pas q u ’il e n tra it  d u  suc de 
figuier dans le fam eux a n tid o te  de M ithrí- 
date.

E n  résum é : nourrissan te , rafra ich issan te 
e t t ié s  digestive, te lles so n t les qualités de 
la figue. D ans ¡e m id i d e  la  F ra n ce , on  la 
m ange en  ho rs d ’osuvre, k  T instar du  m elón; 
parfois m ém e elle se rt de co n d im en t... au 
ba>uf bouilli. C e tte  fagon ne sa u ra it co n v e­
n ir  á to u t  le  m onde ; mais ce qu e  nous 
venons de d ire  prouve q u ’o n  d ev ra it faire 
k la  figue u n e  place p lu s  honorab le sur 
nos tables. C ette  n o u rritu re  des esclaves 

an tiques es t peut é tre  le m eilleur dessert 
po u r k s  dyspcp tiques m odernas.

D octeur A dam .

POULETS EN GELÉE

PBX3C SR.
P oule t moy&n, pour 5  ou 6 personnes.. .  5  5 0  
P o u le t e a tf ra , pour 6 á 8 personnes.. . .  7  5 0  

A jo u te r  le  coü t d a  co lis po sta l en  g a re  
ou  á  dom icile  e t  3 0  c e n t,  p o n r  em b allag e .

N o ta . —  L a  boite m oyenne  pése  en v iro n  

1 k i l .  5 0 0 ; la  bo ite  e x t ra ,  2  k ilo s .
C es p o u le ts  se  g a rd e n t tré s  b ie n  p ln - 

s ien rs  m ois d an s  le u r  bo ite  d e  fe r b la n c .

P o n r  a v o ir  la  g e lée  p lu s  fe rm e , ía ire  
tre m p e r  la  b o ite  d an s  T ean fra ich e  un e  
h eu re  on  d e n z  a v a n t d e  T o u v rir.

FOURNEAUX DE CUISINE
B R I F F A U L T ,  7 4 ,  avenue Parraentisr, Paris

Demander le catnloouc.

Ayuntamiento de Madrid



222 LE POT-AU-FEU

i i

ü

l í

a z í i M o D S
A ux A cacias, c’é ta it encore tré s  é lég an t, la 

sem aine d ern ié re , e t  l ’on y  voyait de belles 
to ile tte s  q u i fon t m a in te n an t l ’ém erveille- 
m e n t des v illes d ’eaux  e t  des plages. Ju s -  
q u ’au x  beaux m essieurs qui av a ie n t pris 
aussi la  te n u e  d ’é té  : le pan talón  d e  to ile  
b lanche avec la  longue  red ingo te  n o ire , les 
chaussures no ires... e t le chapeau  de soie 
h au t d e fo rm e, le  tu b e  aux h u it  reñ e ts . E n ­
sem ble du  re s te  trés  laid e t  funébre, mais, 
para it- il, fo rt chic.

T o u jo u rs  des robes in fin im en t légéres et 
c la ires ; k ce po in t, q u 'á  p résen t, le  trad i- 
tio n n e l fou lard  b leu  k  dessins blancs est con­
sideré  com m e la  t& üette  de ville p o u r  le 
p r in te m p s ; ce n ’est p lus suffisant, com m e 
robe d e  je u n e  fem m e, pour les belles jo u r ­
nées de p lein  été. D u  barége, de la m ous­
seline, du  linón , e t to u t cela a jou ré  par des 
inc rusta tions d e  d en te lle , de g u ip u re , de bro- 
derie , e t accen tué encore p a r  la  le in te  du 
dessous qu i fait resso rtir  la  transparence des 
tissus.

Voici le  p lu s  exqu is des exem ples ; c ’est 
la  robe au ro re . P o u rq u o i au ro re  ? Parce que 
lee deux  te in te s  rose e l jaune  d o n t elle est 
com binée p ro d u isen t un e  te in te  indéfinissa- 
b le ; ch a n g ea n te , qu i rappe lle  to u t  k  fait 
celle d u  ciel k  ce rta in s  levers d e  soleil. 
E coutez b ien  ; la robe est en  barége couleur 
feuü le  de rose, e t  le  barége es t lui-m ém e 
d ’un e  té n u ité  ex trém e com m e vous savez ; 
c 'e s t en  som m e, com m e tissage, un e  espéce

d e  gaze de la ine . Lá-dessus, de grands m o­
tifs re m o n ta n t en  form e de g u illes , en 
in c ru s ta tio n s  d e  den telle  de L uxeuil jaune, 
par conséquen t á  jo u r , e t  sans barége sous 
la d en te lle . A u  lieu  de poser ce tte  ju p e  de 
barége rose su r un  fond de soie d u  m ém e 
rose, on  a choisi un e  soie du ja u n e  de la 
d en te lle ; e t, e n tre  la ju p e  d e  barége e t  la 
ju p e  de soie, on  a in terposé encore une jupe  
en  m ousseline de soie, rose, celle-lá, qui 
estom pe le b rilla n t du  taffetas sous les dé- 
coupures de den te lle , e t qu i a jo u te  encore k 
la  varié té , k  T im prévu, de ces to n s délicieu- 
sem en t m ouvants.

L e  corsage, incrusté  de den te lle  dans le 
dos e t  le long  des devan ts, s’ouvre  to u t  sim  • 
p lem en t ju sq u ’á  la  ce in tu re  su r un e  gu im pe 
en  m ousseline chiffon rose trés  plissée. A  
l ’encolure, longue  cravate , fagon rég a te , en 
m ousseline chiffon rose, bo rdee  d ’un  to u t 
p e tit velours n o i r ; rappelez-vous ce rien  de 
velours no ir q u i donne u n e  p e tite  note de 
précision ch a rm an te  dans ces te in te s  de 
rév e . L a  cravate  est trés  resserrée, trés tor- 
tillée  p a r  deux  nreuds, l ’u n  au-dessus de 
l’au tre , á  la  m aniére d ’u n e  crav a te  de m ate- 
lo t ¡ ce ne son t que les ex tréraes bouts qu i 
s 'épanouissen t, un  peu córam e u n  gland, 
assez bas su r la  p o i t r in e ; ils so n t bordes, 
dans ce sens lá  de tro is  p e tits  velours.

«O*-
T ou jou rs  les g randes capelines TVIanon, 

W a tte au , D irec to ire , le nom  varíe  su ivan t 
la co u rb e d u  relevé ; quelques é tro ítes brides 
de velours no ir, m ais peu  d 'en rou lem en ts 
de tu lle  au to u r du  cou. D e fines pailles de 
riz n o ire s ,á c a lo tte h a u te , to u t  em panachées 
d e  p lum es frisées, e t  cela, su rto u t avec les 
robes trés  claires, trés  légéres, trés  élégantes; 
Tensem ble fait g ran d e  to ile tte  e t  trés  chic. 
B eaucoup de pailles blé m ü r  d ’un  to n  roussi, 
brillé, avec q u an tité  d e  grosses roses, allé- 
gées par quelques m en ú es fleurettes.

A  signaler aussi les g randes toques dra- 
pées en  den te lle  ja u n e  su r fond  de tu lle  
paille , avec su r le có té , un e  superbe a ig re tte  
a l l o n g é e  en  plum es de g o u ra  noires, ou  en 
oiseau de paradis n a tu re l ; c 'est tré s  « ru é  de
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la P aix  ». E n co re  á  no te r, les pailles beiges 
avec l 'en ro u le m en t de den te lle  b lanche e t 
le ncpud de velours no ir, ce velours n o ir  qui 
est devenu indispensable aux m odistes, aussi 
b ien  q u ’aux cou tu rié res .

«O»
N oté  su r u n  fond d e  verdu re , la fine 

sü h o u e tte  d e  jeune  hile ou  de trés  jeune  
fem m e qu e  voici : robe en ¡aconas b lanc e t 
bleu, d o n n an t á  quelques pas un e  te in te  g é ­
nérale  b leue, du  b leu  d e  bébé . L a  ju p e  est 
plissée h p e tits  plis de lin g e rie , to u t  au tour 
des h an ch es sur u n e  h a u te u r  d ’en v iro n  
23 c e n t. ;  á p a r ti r  de lá , l’étoffe con tinué 
lib rem en t, plissée seu lem ent par le fer, ainsi 
qu’un  surplis. C eci est connu  com m e effet ; 
m ais ce qu i e s t jo li, c 'e s t le  bas d e  la ju p e , 
ta illé  á la rg es d en ts  po in tu e? , m ais tré s  peu 
creusées, tré s  b asses ; elles n e  d o iv en t cer­
ta in e m e n t pas avo ir p lu s  d e  3 á  5 cen t, de 
p ro fondeu r e t  les d en ts  so n t assez larges 
p o u r q u e  l ’in te rva lle , en tre  leurs pointes, 
so it d ’en v iro n  20 c e n t . ; m esure appréciée 
su r l ’étoffe to u te  plissée : au bo rd , u n e  va- 
len c ien n e  h a u te  d e  tro is  doigts, e t  le  to u t 
rep o san t su r u n  v o lan t qu i rep ro d u it exac­
te m e n t la m ém e d en te lu re , le m ém e plís- 
sage. C orsage plissé á p lis de lingerie, avec 
col rab a ttu  á g rands revers souples garn is 
de valencienne, c ro isan t su r  la  p o itrin e . 
C e in tu re  en ru b an  b lanc, serrée p a r  un e  
boucle d ’or. C ano tie r d e  paille  blanche, 
sim p lem en t en ro u lé  d ’u n e  v o ile tte  de den­
telle avec chou  de ru b an  blanc. Souliers de 
peau  b lanche, e t om brelle  de taffetas blanc.

A ,  D K  B o u h g e o i s i e .

AUMENT DES ENFANTS

C O U R R I E R

V illa  d e  M o n ta g n e  meublée k louer. Prés 
sapins. S'ad. M . B ourdin, 4 , rué dul.ycée ,D ijon .

V e rd u n , —  Les petites glaciéres ne fournis­
sen t q ü u n e  giace trés fragüe e t  en quantité mi- 
nim e. II n 'est po in t pratique d’utiiiser cette 
glace dans une sorbetiére.

S a in t-L é g e r .  —  N ous avons donné tou t ré- 
cem m ent une recette  de pommes de terre  nou- 
veiles au  beurre.

V auolU B ienae. — M acédoine de fruits ; m et­
tre  tou tes sortes de fruits dans un sirop arom a­
tisé de kirsch, marasquin, ou jus de fruits, et 
faire rafraichir sur glace. — Les num éros vous 
avaient é té  envoyés. N ous les avons réexpédiés.

V illa  d e s  R o s f s .  —  Les pigeons farcis n’on t 
point paru . — Les beignets soufflés on t été in ­
diqués to u t récem m ent dans le courrier.

U n e  P  o l le ta i s e .— Créme au beurre k la pis­
tache : méler 3 jaunes avec 125 sucre cu it au 
soufflé. A jouter, quand c’est presque fro id : 60 
g r. pistaches pilées e t 150 gr. beurre. — Créme 
Sabayon : 2 <Eufs, i  jaune, 1/4 litre lait ou vin 
blanc, 60 gr. sucre . C uire au bain-m arie e t faire 
bien mousser.

A b b e v ille .— Pouiet T ou iouse: pocher le pou­
let dans du jus ’-Ianc, garniture financiére avec 
sauce blanche.

L a  m é re  d 'u n  h u s s a r d . — M algré no tre  désir 
de vous é tre  agréable, il nous est impossible de 
répondre aux series de questions que vous nous 
adressez fréquem m ent e t  qui v isen t presque tou­
jou rs des sujets tra ites anlérieurem ent.

M a iso n  b le u e  — R ecettes parues.
N e u v ille . — L e  sucre glace est du sucre 

presque aussi fin que ¡a farine,tandis que le  sucre 
sem oule est sableux.

G. B . —  Verjus : rem plir une bouteille de 
raisin non m úr, boueher solidem ent, exposer un 
mois au  soleil. —  Bisque d’écrevisses : rece tte  
p a r u e .

BUREAU DE L ’ASSOM PTION
15, ras Seissy-d’Anglas. «u fa bali*. iilcúette

OHMiaant, M, M ai.

Direotrioe : K -  MORLAND

I

L e a  m a itr e s s e s  d e  m ftiao n  so D t a s s o r é e s  d #  tro u T c r  
d%D8 ce  b u r e a s  d e a  d o m e s t iq u e s  re c o m m a n d a b le s .

L e  b u r e a s  d e  r A s s o m p t io n  s 'o c c s p e  a s s a i  d u  p la c e -  
m e n t  d ea  i s a t i tu t r i c e e  e t  g o u v c r n a s t ^  é t r a n g é re a .
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JU IL LE T  GASTRONOMIQUE

PO ISSO N
N ouvelle baisse sur le saumon depuis quelques 

jours. Les saumons entiers depuis environ i  kil. 
jo o  jusqu’k 4 kilos fe  vendent environ 6 fr 50 
le kilo. Les piéces plus grosses, moins ahondan 
tes valent 7 francs. Saumon coupé : 8 francs 4 
8 fr. 50 le k ilo .

L a tru ite  saumonée varié de 5 fr. 50 4 6 fr 50 
le kilo . L es p 'us petites pésent environ i  kilo.

La solé, nous Tavons d it, va re s te r chére tout 
Tété. Moyenne : 4 fr 50 4 5 francs le kilo ; grosse 
5 f-aucs 4 5 fr. 50.

L e  bar est assez aboadant : 4 francs 4 4 fr. 50 
le kilo.Le niulet suit 4 peu prés tes mémes cours.

L e  tu rbo t varié de 3 fr. 50 4 4 fr, le kilo ; la

barbue coúte généralem ent 30 centim es de plus.
Le pe tit rouget barbet, poisson fo it délicat,est 

bon marché : 3 fr. 75 4 4 fr. 35 le kilo.
Peu de changem ents sur le m aquereau : 60 4 

80 centim es 
L e  m erlán est fort cher : il s’est tenu  tous ces 

jours 4  3  fr. 35 e t 3  fr. 50 le kilo.
II n 'y  a  plus d’alose. C’est ñni ju squ ’au prin- 

tem ps prochain.
La langouste varié de 3 fr. 75 4 4 fr.35 le kilo. 

— L es homards, qui supportent mal la chaleur, 
arrivent presque tous morts; Ton en trouve 4 par­
tir  de I franc le kilo  Le homard vivant vaut 4 fr.

Les écrevisses sont toujours aussi chéres. A u • 
dessous de 30 centim es elles sont 4 peine p ré ­
sentables.

V O L A ILL E , G IB IE R  & D IV ERS 
P eu  de changem ents sur la volaille.

C A U S E R i E _ p U  FO YER
L ’ e x o é s  d e  s n e u r  

L 'e x c é s  (le » u « u r  ch e x  D ito  (Jes in d iv id u s ,  m é m e  
t r é s  m a ig r e s ,  a  le s  p lu s  f íc h e u s e a  in f lu e n c e s  ; i l  p ro .  
v o j u e  la  f o n t e  d e s  t i e s u s ,  c e  q u i  e x p l iq u e  l e  s e o t i -  
m e n t  d e  f a t ig u e ,  d e  f a ib le s ie  q u i  se  f a i t  s e n t i r  a p r é s  
d e s  s u é u r s  c o p ie u s e s .

C h e z  le»  fe m m e s ,  c e i  in c o n v é n ie n t s  s e  c o m p l iq u e n t  
( le  t a r e s  p h y s i q u e s ; la  p e a n  to i g n e e  d e  s u e u r  n o n  
s e n le m e n t  e s t  g r a s s e  e t  lu i s a n te ,  m a is  e l le  p e r d  so n

é l a s t i c i t é ,  s e  la is s e  d i s te n d r e  p a r  l a  r id e ,  s e  c o u v re  d e  
ta c h e s  e t  d 'é r u p t i o n s  ; l a  t u e u r  a c id e  e s t  r ic h e  eu  
s u b s ta n c e s  t r é s  n u is ib le s  i  T in té g r i t é  d e  T é p íd e rm e . 
11 f a u t  d o n t  a u  p o in t  d e  i a  s a n t é  e t  d e  l a  b e a u té ,  a r -  
r é le r  T e x cés  d e  s u e u r e t  l e  t r a i t e r  c o m m e  u n e  m a la d i e .  
L e  r e m é d e  e s t  h e u r e u s e m e n t ,  e n  raS m e  te m p s ,  fa c i le  e t  
a g r é a b le  ; n e  b u v e z  e n t r e  v o t  r e p a s  q u e  d u  V in  D é- 
s i le s  c o u p é  d 'u n e  e a u  a lc a l in e ,  o u  d e  th é  t r é s  lé g e r  
o u  m é q ie  d 'e a u  s im p le ,  e t  T e x c é s  d e  s u e u r  s e  g u e r i r a  
d e  lu i-m é m e . L e  V in  D é - i l r s ,  r é g u l a t e u r  d e  ).i c i r c u la ­
t i o n ,  n e  p e r m e t t a n t  p a s  á  T e a u  d u  s a n g  ( la  s u e u r  n 'e s t  
q u e  c e l a )  d e  q u i t t e r  le s  v a i s s e a u x  s a n g u in » .

m T W M B O . P É V Í l B r S :

BBLTBOÍIÉjiED.PÉYRE-
£, THcSilER, sciilfiibLO, lu e C s a te x .P a r ii  

Nsisorr fo fídése 'j l S 3 5 , r u e  Ss/nt-HofJorá, S$S,

«AQ*
Rendrx mouv

» »f>»re Tin
I .Mi

A M D D E  D n v m  IW VEAU PARFUM e x tn ffn .
H l f l D n C  I f U f  A L v io L E T .ig .M -j i i iu .P ir u

C O U R S  E T  I E C 0: \ S  D E  L A ^ iG L E  m i m
C»nformtmenl a u  p r o g r a m m e  officiel 

des EcoUt a n g ía is e a

E N S E I Q N E M E N T  P R A T I Q U E

HtSS L A E K IN .1 7 ,r a e  de P oa th ie it (C h a iD p »-E l;sé «s )

Aiic-Librairle E. FLASIMABION et A.YAILLAST 
ERNEST MARTIN Suec-

3 , f a t x b o u r s -  8 a l n t - H o t i o r é i  3  

T élépboaa 918-38

O nvrages de Luxe, B e liiires , LÍFres Classiques
L IT T iR A T trR S . DROIT t t  J in t lS P B U D lS O I ,  

EIBTO IBX, U Ía iO IB B B , VOTdOEB, tlU B lQ D B , BEAU X-ABTS, 
M ÍD B C IN I, PB iLU SO FH IB

l E A U X  O D V R A I E S  P B U R  C A D E A U X  E T  ETR EN M EC

L a  U a i t o o  a e  c h a r g e  de fou rn ir  le »  o u v r a g a e  d e  to u a  le»  
B d ite n r »  a v e c  d e  tré»  im p o r ta n te e  t e m l» e e

O B
P O R T E R  P E N D A N T  E A  H U IT  l A

m m m m ñ
i  BISE IE PUHTES UUIlTIltüESA wAUb BA, i'ABanibts

I s m a e l . 41 , F a o b s  U o a tm a r t r e ,  P a r i s .

G R i k  « i

lé QérM : A. DBSBO^ —  IMF. 9 U M í a t  « n n i o n .  W l .  s a  ■ io iT 'K M « m A .
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