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FILET DE BCEUF

A L’ESTRAGON

IAKs los campaniles éioignées ries
nraiirls centres, le filet de )®uf
n'est pas cher, mais souvent

aussi rio quaiité un peu inférieure, Voici
uue trés simple fagon de le cuire et de l'as-
saisoinier qui oorrigera ce dr'daiit de qua-
lifé, et qui, en mcme temps, varie des for-
mules (irdinaires du filet riiti; elle est tout
ilidiriuée, parsa simplicité, pour les déjel-
ners. Nous nous sommes {larticuliéremeiit
etendussur l'opérationdu jliquage, sachaiit
comhieii. i la camjianue, beaucoup de i'ui-
siniéres qui n’ont jlas vu les bouchers de
la ville, ne sont pas au courant de la fagon
de proceder.
Proportions

Pou.s 7 ou 8 personnes :

1 kilo net tout paré de filet de bu?uf;

> ifr- 'le hird & piquer;

70 — de carotte :

Loj] doinnoii:

1 ciiilterce de cerfcuil haclié :

1 d'e.stranoii liar'lié ;

Débris de larri mi»'-. froit 30 nf- t'n-
viron.

Temps néi-essaire : 35 h 40 minutes.

HKSUME

Piquer le filet. Faire cuire au rour avec carot-
tes, oignons, lard, & feu assez vit pour le laisser
bien rosé k Tintérieur.

Pétrir les beibes b.ichées avec le beurre, en
couvrir le filet d’une couthi épaisse. Servir trés
chaud.

Zie filet

Avez un I>eau morceau de milieu de filet

15 Juillet 1899

>j vous ne jirenez un filet entier. Parez-le
lies peaux et de rt*xcédent rie graisse qui
I entoiirent. Ou doit touiours laisser. ee-
le co6té opposé & la chaine, c’est-a-dire le
cote oppiisé & l'os qui court le long de
laloyan. Le.s peaux nerveuse.s recouvraut
le dessus tlu filet «ont enlevées par bandes.
en glissaiit la lame d'un bon couteau de
cuisiiie entre la chair et la jieau; c’est trés
facile, mais il faut opért'r avec une cer-
tainc jirécision afin de ne pas entailler ies
chairs par de faux mouvemeiits du cou-
teau, car la surface d'un tilet doit étre p.ar-
faitemeiit unie et li.sse.

Pour piquer

Il vrius faut de tré» bon lard, bien blanc,
bien ferme ; le larri .salé e.st jdus commode
que le lard frais, il est plus ferino, et par
conséquent jdus facile & détailler et & ma-
nier. <’oupez-le en lardons d'un demi-ceii-
tiiii(“tre d’épaisseur, sur une longueur rie
/) centimétres. Il est iiéce.>rsaire. si vous ne
pouvez vous proeurer lai-rl tout
coupé. de le feiiir d'alsird au frais jiour le
rattérmir. Puis. avec un excellent couteau.
vous taillez une bande ile o centimétres de
large que vous coujiez en morreaux d'un
demi-ceiitimrdre. sur la lai“eur, et sans
les défaeher du hlrH’: aprr's quoi. dans le
sens dr* Tépaisseur. vou.s coupez toujours
a un dpiiiw-entiinétre d'intervalle. et vous
obtenez &insi vos lanlons bien ég,aux.

votre

f ’est tout simple & comprendre dés
giTon a le inoroeau de lard devant soi pour
.aider & la démonstration.

Vous devez avoir une aiguille & jliquer
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proportionnée & la grosseur des lardons.
Puis il est tout & fait recommand6 de faire
I'opération du piquage cominodéinent assis,
et nou pas debuut, :ila hate : sati.s cela, la
régularité du piquage n’est pas po.s.sible;
j’insiste sur ce détail, car beaucoup de
jeunes ciiisiniéres le négligcnt totalement,
ne coinprenant pas du tout l'importance
qu'il y a a étre bien installé j)our un tra-
vail simple inai.s pourtanteininutieux.

Posez le tilet devant vous dans le sens
de sa longueur. Enfoncez lalardoire mmiie
de son lardon, de droite & gauobe, et non
eu avant; il ne faut pas enfonocr :i plus
d’un centimétre de im/foiideur. Faites res-
surtir I’aiguille & environ deux centimétres
de Tendroit oll vous Tavez entrée; tirez
doucement en laissant le lardén dans les
chair.s, de fagon que les deux bouts soient
d’égale longueur. Piquez ainsi une ligne
de lardons, tout le long du filet, en espa-
gant les lardons de deux centimétres au
plus. Ensuite reprenez une autre ligne en
ayant soin de contrarier la disposition des
lardons; c’est-a-djre qu’ils doivent étre
intercali's entre les premiers, de fagon que
la pointe de Taiguille ressorte juste & moi-
tié de Tinterv.allo de viande laissé entre
chaqué lardon de la premiére ligne.

Autant que possible, on pique par lignes
de nombres pairs, justementpour conserver
cette disposition contrariée; quand la se-
cunde ligne est piquee, au lieu de coiitinuer
une troisiéme ligne en cherchant & glisser
les lardons de méme fagon, ce qui ne don-
iierait plus du tout de symétrie, on recom-
mence & piquer en suivant juste Tordre de
la premiére ligne, mais & suffisante dis-
tance pour permettre alors de piquer une
quatriéme ligne intercalée entre la troi-
siéme tout comme la seconde Ta été dans
la premiére; et ainsi de suite, selon la lar-
geur de la piéce & piquer.

LE POT-AU FEU

Avyez une feuille de papier blanc, juste
de la dimension nécessaire pour couvrir la
partié piquée seulement du filet. Beurrez-la
avec gros comme une noisette de beurre ;
appliquez-la sur le filet, le coté beurré tou-
chant les lardons, et assujetissez-la iiu
moyen de deux ou trois tours de fieelle,
selon la longueur. De cette fagon les lar-
dons seniiit protégés contre les coups de
feu. Sans cette j/récantion ils rissoleraient
dés lo début ot n’auraient plus aucune

apj>aronco.
lia oulsson

Dans un plat &’rotir, en torre ou autre,
mettez <Tabord les débris de lard gras, les
déchets de graisse du filet. Puis, sur cette
graisse, disposez l'oignon et la carotte ,préa-
lablemeiit 6pluchés et coupés en rouelles;
ajoutez pincée de sel et de poivre. Posez
le filet par dessus, le coté pique dessus.
Mettez-le dans le four assez vif pour que la
viande, saisie, ne laisse pas écliapj/er ses
sucs et reste trés rosee a Tintérieur, touta
fait comme un réti de bceuf ordinaire.

Arrctsez avec la graisse qui se forme
dans le plat, et tournez le filet successive-
ment sur toutes ses faces, pour qu'il cuise
également. Je fais observer gn’ici il n’est
pas nécessaire d’interposer une grille entre
le fond du platet le ré6ti qui doit reposer
sur les légumes. Surtout j>as une' goutte de
bouillon ni d’eau dans le plat.

7 ou 8 minutes avantde retirer le rOtidii
four, culevoz le papier beurré, afin de
lai.s.ser les,lardons prendre couleur.

Pendant ce temps préparez les herbes et
le beurre.

lies herbes

Si les feuilles d’estragon que vous era-
ployez sont trés jeunes et tendres, prises a
de nouvelles pou.sses, il suffit de les hacher
trés mend, en n’employant, bien entendu
que la feuille, et rien des tiges. Si vous
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n'avpz que des feuilles vert-foncé.grande.s,
épaisses et un peu dures, il est nécessain*
de les faire bouiilir une minute avant de
les badier ; sans cela ce seraitun peu trop
dur. Vous Jes hacliez ensuite, aprés les
avoir egouttécs et séchées sur un linge.

Du cerfeuil vous ne prefiez que les
feuilles également. Si vous ne craignez pas
un peu de jietite civettc ou de ciboule, une
li'gére jHiiiito fait trés bien ; mais il en faut
trés peu, ainsi qu’un peu de persil, qu’il
faudrait également faire bouillir s’il iTétait
tout jeune.

Toutes oes lierbes étant liachées, mélaii-
gez-les avec le beurre, en pétrissant avec
une fourchette.

Ajoutez deux bonnes pincées de sel et
une forte pincée de poivre.

Posez le tilet sur un plat bien cliaud, ct,
avec la lame d’un coutean. déposez le
beurre en couclie épaisse sur le coté piqué;
la lame du couteau. Servez
avec des assiettes trés
chaudes : c est essentiel, le beurre avant
tendance & refroidir le tilet. Si Ton eiivoie
le tilet tout d(“Cou2>é dans la salle & maiig(-r,
il faut couper les tranclies légérement de
biais, ot les tefiir toutes rapprochécs, de
fagon & Hgurer le filet entier. Puis, sur le
filet ainsi reconstitué, étaler le beurre aux
herbes, comme il est expliqué ci-dessus, et
servir tout de suite. De toutes fagoiis, le

unissez avec
immeédiaieinent,

iiioinciit d’envoyer a table, afin qu’il arrive
encore en pate & moitié fondu.

Si la cuisson a été bien i'onduite, le tilet
ayant gardé tout sonjns, jl ne doit pas s’en
trouver dans le fond du plat qui ne doit
guérecontenir que de la graisse. Toutefois,
si vous en recueillez, il faudrait, aprés

lavoir dégraiss6, Tenvover en sauciére &
part.

La vieille Cathebise.
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Potage Creme d'Oseille

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

M esdames,

Le potage crome d’oseille, qu'il ne faut
pas confondre avec la soupe & roseille. est
un potitge trés doux, rafraiehis.saiit, facile
4 préparer, et dans lequel la proportion
d oseille doit rester minime. Dans ces con-
ditiols, il peut étre supporté par beaucoup
de j>ersonnes ;i qui TiAseillo est, de fagon gé-
nérale, iiiterdite.

Proportions

Pour 4 ou 6 personne.s ;
20U gr. de pommes de terre ;

f)0 -- d'oseille;
10 — de sel;
®» — de sucre;
1.2 litro d’eau ;
1,4 — de lait;

1 jaune d’'muf;

30 gr. de beurre;

1 cuillerée do oréme.

Xi'osellle

8i on emploie de l'oseille trés jeune, il
ne faut pas la blanclur, car on lui enléve-
rait tout golt et toute couleur. Mais, dés
que ro.seillo est un peu forte, il est bon de
la blanchir pour lui retirer une partié de
son acidité. En outre, dans certaines cam-
l)agnes, on cultive encore d’ancieiines va-
rietés qui doivent toujours étre blanchies,
étant beaucxnip plus acides que la variété
dite « de Belloville » presque o.xclu.sive-
meiit eiiltivée aujourd'hui dans les envi-
rons de Paris.

Pour blanchir I’oseillp, aprés I'avoir bien
lavée et débarrassée de ses cotes, je la
jette dans un litre d’eau bouillante 1égére-
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ment salée, je laisse donner un bouillon,
et je retire du feu. Je ptVlie aussitét
Foseillo avec I'écumoire ot je la laisse
éffoutter quelques instants sur un tamis de
crin. Il ue faut jias la rafraichir : ou lui
enléverait tnip de golt. Et l'on doit, au-
tant que jK)ssible, employer un tauiis de
crin.

cuisson
Je mets I'ttseille — biancliie ou non
blancliie — dans une casserole avec L2

litre d'eau froide et 2UU grammes de pom-
mes de terre entieres pelées. Je clioisis les
pommes de terre de gros.seurs seinblables,
atin qu'elles euiseiU égalemeut. Je ue sale
pas maintenant, le sel reiidrait Toseille un
peu plus acide et retarderait la cuisson des
pommes de terre. Je couvre et je laisse
bouiliir doucement pendant 25 minutes
environ. Les pommes de terre doivent étre
parfaitement cuites, de fagon a &trc facile-
inent écrasées et roduite.s en [Uirde.

Je passe alor.s roseille ct les pommes de
terre au tamis <le crin.

Pour 11ler

Je remets la purée aiii.si obtenue dans
I’eau de cuisson, j’ajoute le lait, le sel etle
sucre, et je cbauffe jusqu'a ébullitnui, en
remuant tout le temps avec la cuiller de
bois. Je retire alors la cassenJe sur lecoiii
du fourneau ol le potage peut attendre au
chaud.

Au moment de sendr seulement, je mets
daus la soupiére le jaune d’ceuf, la créme,
et le beurre divisé en morceaux. et j'y
verse le potage bien chaud, tout douce-
ment pour commencer et en mélangeant
bien, afin que I'teuf ue eaille pas.

J’ajoute (juelijues petits croutous 2>assés
au beurre. Eu outre, si j’ai de l'oseille
trés jeune, j’eu eoupe deux feuilles crues
eu longs lilets trés minees (jue je jette dams

le potage.
Mazarin.
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aUFS FIKCIS AUX ANCHOIS
SOLE A LA POKTUGAISE
POMMES UE TESKE BOCHESIE
PECUES FLAMBESS
K
SOUPE AUX TOMATES
BARBUE A LA HAVBAISS
TIMBAI-E DE NOUILLES A LA JOIHVILLE
HARICOTS VERTS EN SALADE
SOUFFLt AUX ABRICOTS

OMELETTE AUX FINES HEKBEB
COTES DE VEAU FOYOT
CONCOHBRES FARCIS
FECHES CARDINAL

POTAGE CRECY
TURBOT SAUCE HOLLANDAISE
JAMBON AUX EPINARDS
DINUONNEAU ROTI
riTIT» POIS A L'ANCLAISE
PUDDING DE FRAMBOISES

MERI.LAN A LA COLBERT
POULET AU KAKI
POMMES DE TERRE MAITRE D’HOTEL
TARTE AUX ABRICOTS

44

POTAGE SAINT-GERMAIN
HACHIS DI BCEUF EN GATEAU
VEAU ROTI
CAROTTES A LA VICHY
CKEMI BAVAROIS8 A LA PUREE DE FRAISES

ECREVISSES A LA BORDELAISE
FILET MAIRE
AUBERGINE5 A LA NIMOISE
COMPOTK DE REINES CLAUUE

POTACE JULIE.NNE
CANETON A LA ROUEBNAISE
riLET DE B®UF ROTI
CEPES A LA BORDELAISE
MACEDOINE de FRUITS A LA GELEE
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HARICOTS BLANCS NOUVEAUX
A LA IIUETONNE

IXi'Ki.i.i N1 fagon d’apjnrtor les
bons pi'tits haricots blancs. ten-
dres et frais, qu'on a dans cette

saison un jkhipartout; observons bien qu'il
ne s’agit {las ici du liaricot tlageolet.

Le bouillon qui estindiqué aux {>ropor-
tions jKHit étix> }>arfaitement 'memplacé,
comme nous Tindiquons, par de Teau de
cuisson légerement coisc'e d'un bon c'xtrait
de viande, Liebig ou autre; nous avons
expérimeiité ainsi cette recette.

Quant & l'oignon qui est la caractéris-
ti(jue de toute j/réj/aratani« & la Bretoiine »,
observons <jue son acreté et son gout un
2>eu fort «mt totalement unnlitiés jiar Ta}>-
juvt indiqué ; ii ne subsiste qu'un gofit tr«'s
fin, ttvs délicat. qui jdait & tinis les gour-
niets.

Les haricots & la Bretouiie se servont
aussi bien tout seuis, en |légiinie, que
comme garniture d’une j/iéce de boucherie
braisée ou rotie, notaniment avec le
mouton.

ProportloMS

Pour 4 Gu f) jieivoiines:

1 2 litre de liaricots écossés;

3 décilitres de bouillon, uu, & défaut,
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d’eau de cuisson des haricots, avec un jieu
d'extruit de viande;
150 gr, de gros oignons épiiicliés;

75 — de beurre ;

15 de farine;

mSel, poivre.

'Temps nécessaire : 1 heure.
RESUME

Mettre les hiricots 4 I'eau bouillante peu salée;
cuire doucement, 4 convert.

D'autre part, émincer l'oignon, le faire bler-
chir 10 minutes 4 Teaa bouillante ; égoutter, ra-
fraiohir.

Le remettre dans la casserole avec les 3/3 du
beurre. Faire colorer, ajouter la farine, faire rous-
sir, mouiller avec le liquidé indiqué. Laisser
cuire doucement *0 4 25 minutes.

Egoutter les haricots, les mélanger 4 U purée
d’oignoa, ajouter le reste du beurre et servir.

Xies haricots

(Ihttisis.scz-les fraichcment écos.sés, bien
formes, bien sains, saiis taches brufes.
Lavez-les & Teau fraiche, et les égouttez.

Ayez un litre d’eau bouillante dans une
casserole sur le feu, jiour 12 litre de ha-
ricots. haricots, salez avec
5 graiiimes de sel pour cette quantité.
Faites nqgirendre Tébuilition; couviee la
'masserole, et laissez btiuillir doucement sur
un feu tri's iiKKIéré, jusqu’ad ce que les ha-
ricots soieut moelleus au toucher. Il faut
compter environ 3 4 d’heure pour les {)c-
tits haricots blancs nouveaux. Les haricots
doivent étre bien tendi-es, mais ils ne
doivent j)xs ttimbcr en bouillie ni se cas-
ser d'eux-iiiéiiies,

Je fais observer qu’il faut tres peu saler
Teau, qui réduit toujours a la cuisson, non
seulement paree que les haricots jiren-
draient trop de sel, mais aussi parce «jue
si Ton emploie l'eau & la jdace de Ix/uil-
lon, elle serait également trop salée.

&es olgjDons

Versez-y les

1K'S que les haricots sont au feu, occu-
pez-\'’X)U8 des oignons. (‘e sont de beatu;
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jro« oigDons qu'il f<aut choisir; les petits
oignons n’auruieiit pas du tout la iiionie
saveur.

Epiucliez-les et supi>riiiiez la partie duro
de la racine qui a un gout troj) fort.

Coupez ensuite T<jignon en rouelles de
Tépaisseur d'une piéce de 5 centimes.
Ayez, pour ces quantités, 1'2 litre d'eau
Ixiuillante dans une casserole sur le feu;
jetez-y Toignon, et faites reprendre Tébul-
lition. Laissez bouillir & bon train pen-
dant 7 ou 8 minutes. Cette ébullition en-
léve aux oignons leur acreté ct les rend
Irés dige.stibles, en méme temps qu’elle
donne plus de finesse ji la sauce.

(¢uand les oignons ont ainsi bouilli.
égouttez-les sur une jiassoire que vous
plongez tout de suite & l’eau froide pour
achever de les faire dégorger. Dés qu'ils
sont refroidis, égouttez-les de nouveau.

X>a sauce

Prefiez une petite casserole en cuivre
étamé de préfér<*nce. Mettez-v les deux
tiers du beurre indiqué, soit pour les
quantités ci-dessus® >0 grammes. Si le
beurre est du beurre de pays d’une fabri-
cation rustique, il faut le clarifier. C’est-
a-dire que vous posez .la casserole sur un
feu trés doux, et que vous laissez chauffer
sans colorer, jusqu’a ce que Técume du
beurre monte & la surface. Vous enlevez
alors cette écume avec le bord d’uiie cuil-
ler de méta], et votre beurre est clarifié.
étant ainsi nettoyé de Técume qui, & la
cuisson, recuirait en grailloiinaut avec un
goit de ranee.

Cette petite opération, des plus simples
et des plu.srapides, est indispensable toutes
les fois qu'on dispose de beurre mal lavé,
ou d’une fraiclieur douteuse.

Done, le beurre étant cliaud, sans avoir
coloré encore, mettez-v les oignons bien
égouttés. Ne couvrez pas la casserole, et
lai.ssez cuire sur feu irés modéré, eu re-

muant fréquemmentavec lacuiller de bois,
jusqu’a coloration durée des oignons. Il
faut bien 15 & 20 minutes pour cela; au
début. Thumidité de Toignon s’évajiore,
puis il commence & fondre en devenant
tres teiidre; ce n’est que vers la fin qu'il
prend une teinte jaune; vous pouvez, au
bout de 15 minutes, ariiver le feu si l'oi-
giion n’a pas Voinmencé & jaunir. Il ne
faut pas surtout qu’il preime une teinte
brufie qui indiquerait qu’il brille ot non
pas qu’il colore; il aurait dans ce cas un
gout amor et acre que rien ne lui enléve-
rait. C’est uue légére couleur jauiie dorée
qu’il faut obtenir, pas plus, et ce n’est que
progressivement qu'elle doit venir, quand
Toignon a cu bien le temps do cuire
d’abonl.

A ce moment, alors, saupoudrezToignon
avec la farine indiquée. Remuez, mélan-
gez. Laissez cuire sur feu trés modéré pen-
dant .5 minutes. La farine doit prendre la
couleur jaune dorée de Toignon. 8i elle ne
cuisait pas suffisaimneiit, la sauce aurait un
vilain goltde colle. Remuez avec la ctiil-
les plusieurs fois pour que rien n’attachc
ileiidant ce temjis.

Versez alors le bouillon, petit a petit
pour commencer, et en délayant fortement
avec la cuiller de bois. Ne cessez pas de
tourner jusqu'a ce que le liquide ait oom-
inencé de Dmillir ; sans cela, vons auriez
des grumeaux. Vous pouvez activer le feu
pour amciicr Tébullition plus jmiinptc.

Dés que le liquide a commencé de Imuil-
lir fraiiclieinent, retirez la casserole sur un
feu doux ol cette .sauce nc fasse que bouil-
litter doucement. Reimiez-la de temps eu
temps avec la cuiller de bois, et lais.sez
cuire ainsi une cinglaine de minutes.

Vour servir

Les haricots étant cuit.s & point. cgout-
tez-les coiiipléteiiieiit daus une pus.s<]jre :
versez-les dans la casserole & la sauce.
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Sautez-les jiour le» bien euvelojgior pirtoiit
(le sauce. Ajoutez, lioik du feu. le beurre
cfuisé en deux <mtrois morce.iux j»mir (ju'il
fonde [ilus vite, Sant™ encore jMmr mélan-
ger et versez daus le jégumier chauffé. Ser-

Vez.
Observation

Si VOUS ne disjios.-z pas de bouillon.
vous prendrez & 1» jjl.ice la mcme ijiiaiitité
d’eau de cuisson des litricots. Mais il faut,
en ee cas, mettre @ cuii-e les liaricots un
peu d’avance, de fagon ([u'ils soient pre.s-
«pie cuits ;i jioiiit au moment de jireiidiv la
quantité nécessaire de leur eau de cuisson.
(Vci jxnir deux motifs : d’abord, atin que
les haricots. jusqu a leur eitissim roiiqdé'te.
baignent suffisamment; ensuite. pour que
cette eau de cuisson ait eile-inéme jihis de
gout, avant «(joiiriK' jiln» longtenifis avee
les haricots.

li faut, pti ce cas. les liaricots étant cuits.
ne j)as tes laisser dans l'eau oh ils jmrdent
de leur ijiiaiilé. mais les i'gotitter au-dessus
d'une terrine. sur Laquelle on laisse In jins-
soire, qu'on fa'convre cl'nn couvercle. De
cette fagain, les haricots ne de.W'chejit jus.
suftisauiiiient liuniidifi('"s p.ar le j>eu de va-
jieur de reaii de ciii.sson. jiemlsnt les 15 a
2(1 mitiufes que dure rattenfe.

\ ous ajoutez & | eau de cuisson qui rem-
{ilacera le iHuiillon, 1» )iroj>ortioii d’extrait
de viande nécessaire. et vons vous en ser-
vez fxHir mouiller les oignons. absolument
(Hiinme il est indicpié j.our le Is.iiillon.

La \'iKii,r,E ('atiiewxe.
BrnE A it -0 Srvrvr X5
Préservez vos lainages et vos fourrures,
parfumez votre linge avec la Lavande Am-
brée de Bourbon. envoyée franco aux lec-
tric«du/b/-<!rK-/?#iien boites 500gr 3fr.so;
*50 gr., 2 fr.; 125 gr. 1 fr. 25, ct en sa-
chéis ofr. 75, 8 fr. ia douz. pour parfumer
les armoires k linge. — Che* He«hy k W
Pensée, 5, faubourg St Honoré, Paris,

215

Conserves de Mirabelles

AU SIROP

Les divcns jiroeédi'-s de conscrvation des
fruits daiKs le siroj) con.si.sfent csseutielle-
ment a mettre les fruits dans des flaeons
avec du siroji de sucre, a bien boueher et
a jiasser au bain-marie. Mais il y a jdii-
sienrs muniéres de traiter les fruits avant
de les mettre en bouteilles. ('est ainsi que
I’on recommande souvent de les blancliir,
e est-4-dire de les eliauffer dans I’eau {mre
ou légéretneuf sah'-e, [mis de les rafraichir;
parfois encore on recommande de m<*ttre
dans leau uu peu d'aliui ponr raffermir les
fruits, 011 un antiseptigiie (juelcoiique ; la
jilupart du temps, oiiHii, on se croit obligé
de les [liquer pour empécher la peau d’écla-
ter sous I’eftet de la dilatation jinsUiite par
la chaleur.

Voici, jHuir conserver le» iniralielles. un
moyen ab.soluiuent .sinqgde donnant un
meilleur résultat que les procédés jdus
compliqué».

Zie cbolx de» frntta

Il im])orte, avant fnut. de choisir des
fruits pas trop mir.s. De fst'on géni’rale,
moin.s un friiit est indr. plus la conserve
sera beile. .V me.sure. en effet. que la ma-
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turation s'opére, Tintérieur du fruit se
modide : la quantité de jus augmente aux

dépens de ia matiére solide, et le fruit
offre, dés lors. moins de résistance.

Un fruit peu nilr se conservera done
bien ferme et régulier, mais. sa quaiité,
naturellement, laissera & désirer. 1’n fruit
trop mfr, au roiitraire, .se ridera ou se vi-

dera.

Il faut done clioisir des fruits d‘uno ma-
turité moyenne pour éviter ces deux
écueils. On comprend que c'e.st affaire

d’expérienie.

En outre; eboisissez des fruits bien sains,
sans aucune taclie ni blessure pouvaiit fa-
voriser la fermentation ou réclatemeiit du
fruit.

Ne piquez pas les mirabelles : c'est iuu-
tile. Vous pouvez méme laisser les queues
que vous rogiiez au ras du fruit.

Lavez-les & l’eau froide bouillie, puis
es.suyez-b>s une ;i une aven un linge bien
propre. Cette opération doit étre faite avec
le j)lus grand
complétement que possible les ferinents qui
se trouvent & la surface des fruits.

soin, afin d'eiilever aussi

Eia mise enb outeille

On emploie pour ce genre de conserves
des tlacons spériaux, presque aus.si larges
au goulot qu a la base, dont le type le plus
courant coiitieiit environ 1/2 litre.

Les flacons avant été bien laves, puis
rineés a l’eau bouillante, mettez-y les mi-
r.ibelles & mesure que vous les essuyez.
Au besoin, introduisez-les dans le flaeon
couclié, que vous relevez de temps a autre.
afin d’empéclier, si les mirabelles out des
queues, qu'elles s'eudu’ochent en tombant
les unes sur les autres. Secouez de teinjis
4 autre le flacon o< facon i obtenir des
fruits aussi tassés que possible. Rem])lis-
sez-eii lo flacon jusqu’a 2 centimétres en-
viron du point ol aftieurera le bouclion.
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Le sirop

D ‘autre part, faites un sirop de sucre
avec les projairtions suivante.s : 4(Kl gr.
de sucre par litro d’eau. Faites chauffer
doucement pour que le sucre fonde bien,
et retirez du feu au jiromier bouillon : vous
obtenez ainsi du simp marquant environ
15 degrés Beauiiié.

Laissez refroidir, puis versez sur les
mirabelle.s, en retnplissant bien. Il doit
rester, quand le flacén sera bouohé, aussi
peu de vide que possible, environ 1,4 cen-
tim étre.

Le bouchage

Boucliez aussitot avec d’excellents bou-
cbons, serrant bien, hauts d’au moins
2 centimétres, et (jue vous aurez preéala-
bleinent passés a l’eau bouillante pour les
stériliser.

Il est indispensable d’einployer des bou-
cbons de t<tute premiére quaiité, bien élas-
tiquos et 'sans trous. (jardez-vous, sous
prétexte d’économie, d’employer des bou-
i'hons plats ou de quaiité onlinaire. Ces
boucboiis bourhent mal, lais.sent passer
Tair, et tres souvent les conserves trés bien
faites fermeiitent ou iiioisisseiit uiiique-
ment parce que le bouclion est mauvais.
Ces bouobons plats sont souvent employés
daos les conserves de commerce, mais le
bouoliage est alors completé par un sys-
tcme do capsule qui le rend hermétique.

Avez-soin, en outre, de ficoler les bou-
cboiis, car ceux-ci, en giniflant sous Tao-
tion do la chaleur, ont tendance a .surtir

du goulot.
Le bain-marie

Avez de Teau fniide ou tiéde, dan» un
grand cliaudron & peu prés de la hauteur
des Ix)uteilles. Garni.ssez le fond d’une
cijiiclie de paille ou de foin, et mettez-y
les bouteilles debout en mettant entre elles
un peu de fuiii pour les caler et éviter les
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chocs. Les bouteilles doivent tremper jus-
gu'au niveau du simp.

Faites chauffer doucement et
bouiliir 15 minutos.

Attcndez que I’eau soit un peu refroidie
pour retirer les bouteilles quo le contact
trop brusque de l’air froid jxmrrait faire
elaquer, et jmssez aussitdt le goulot dans la
cire. de manicro a bien envelopper le bou-
ohon. N ’atteiidez jlas trop longtenips pour
cela, car le bouehon, on rcfroidi.ssaiit, se
contraete et peut

laissez

I’air rentrer dans la

bouteille.
Oonservez les bouteilles deboiit, dans un

endroit frais. Mazarin.

Potaje auN
AU

TAPIOCA BOUILLON BOUDIER

Rien de plus simple au bord de la mer, en
cette saison de vacances. Faites votre ta-
pioca plutét léger, et au morr.entde le ser-
vir, jeiez-y deux cuillerées de queues de
crevettes épluchées, par personne; avec
cette proportion. une noix de beurre et une
cuillerée de créme fraiche; une bonne
pincée de poivre fraichement moulu, et
servez bien chaud.

Le Tapioca BouUlon-Boudier se trouve au
DépSt Central: 54, ruéde la Verrerie, Paris, et aux
dépSts de Paris {voir la lisie dans le dernier numero
du Pot-aU-Feu). Pour la Province, s'adresser au
Dip6l Central.

En petites cartouches de i potage ; Le paquet

de 10 cartouches.....coovevvivieinricirieine Fr. 105

En boite de fer blanc de 2$ potages 4 »
En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages.. 2 »

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux
abonnés du Pot au Feu.
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PERSIL POUR L’HIVER

Bien des personnes maiiqueiit de jiersil
de rautoimie jusqu'au jirintemps. Voici un
moyen faciled'en avoirduranttout I’hiver.

De juillet & .septembre, on s»*me de la
graine de persil en
plaiielie bien abritée et en sol fertile, le
long d'un mur .« jxissible; les soins eun-
sistent, en cette saison, & tefiir le sol tou-
jours frais au moyen de bonnes mouilluros
et & pailler, au be.soin, pour entretenir la

rayons, dans une

fraicheur.

On éclaircit lorsqu’il eu est besoin, atin
que les filantes puissent se développer
libremeiit. En octobre-novembre, elles sont
dans toute leur beauté.

Quand viennent les gelées ou la neige,
on abrite les plantes au moyen de paillas-
sons posés .sur de.s latte.s soutenues jiar des
pieux tiebés en terre, & environ 30 centi-
métres de hauteur; si Ton disixise de ma-
tériel, il est encore préférable d'entourer
les plantos d’un coffre sur lequel on j'ose
(les eliassis lorstju'il géle ou qu’il neige.

11 suftit le 2>lus souvent d'un ou deux
clidssis pour donner uue produetion sou-
tenue.

A dé-faut de chassi.s ou de paillassoiis,
ouéleiuUsur les jdantes de la paille longue
qu'on enléve lorsque les froids sont passés.

Au printemps, ce persil monte & graine
et doit ('tre supprimé.

Nous recoininandons surtout, jiour faire
ces seini.s, le persil frisé, nain frisé, ti
feuille de fougére, et, de préférence, tou-
jours les variétés naines qu il est plus fa-
cile d'abriter contre le froid.

(La Jlevue Horticole.)
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ARTICHAUTS VEADIIEDI

Recette qui sera certaineineiit ajqirécice
jxjur les jmirs maigres; elle est facile A
faire en tous temps et en tous lieux, et
(Tune oxécutioii fort simjde. La parlie la
jilus longue est Tépluciiage des fonds d’ar-
lichauts ; toutefois cette partie estsiinplitice
par le fait qu'il n'est [las nécessaire d’avoir
lies fonds parfaitement lilaucs. comme
lor.squ'il s'agit de les faire tigurer daus une
garniture de sauce ou de ragout lilaiics.
Ou peut, dn reste, préparer a Tavance k*s
fonds, et ne les fandr qu'au moment de
les mettre au feu. Egalement ap[u'opriée
au déjeliner et au diner. rTiiii bon aspect,
et tri-s substaiitielle.

Proportions

Pour 8 fonds d'articliatits ;

4 rpiifs durs :

o jaunes d’'mufs itu« ;

4 cuillerées de f/lurée de tomates;

2 - de fines herbes
eerfeuil. persil. estragén, cilxmlefie & vo-
lonté ;

75 gr. de bpum™>*;

4 cuillerées de chaiieliirc :

Sel, jMiivre; im j«u de
(’ayennc, faeiillaiif.

jxiivre de

hachees :
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RESUME

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

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 met-
tre gratiner 5 minutes au four chaud.

XiOB artlchauta

Clioisissez de jir6fénmce de jmtits arti-
ohaut.s moyens, de fagon :i avoir un foiid
I>ar iiersonne sans ctre obligé de les par-
tager. Coujiez la tige tri-s au ras, et arra-
cbez ensuite au moins deux j-aiigi-cs dc.s
gnisscs feuillesdures qui Tentourent. Cou-
pez toutes les autres feiiille.s au ras du
fond, en vous .«'rvant de ciaeaux. Lai.s.scz
le foin JH)ur Tinstant.

Faites bouillir de Teau en quantité suffi-
sante dans uno bassine, jiour que tous les
eartiehauts y baignent. Salez & raison de
10 grammes de gros .sel par litro. Quaud
Teau est en pleine ébullition, mettez-v les
artieliauts. Laissez bouillir jusqu'a ce
qu’en tirant sur le foin, il s'arraelie tres
aisément, sans qu'il soit besoin d’y mettre
le couteau.

Egouttez alors les articLauts, et, aprés
avoir enlevé le foin. achevez de les jian'r.
C'est-a-«lire (lu'avec un bon petit couteau
deeuisine vous égalisez la surface du tottr,
en suplirimaiit tout ce qui reste de feuilles.
On est obligé de faire cola au couteau.
jiarcp que si Ton arrachait les feuilles. on
einjtorterait en liléine tempsune tnip grande
quantité du foiid.

\ ouR tenez votn> couteau iiiimobile dans
la iimin droite. tandis que de la main
gauche, v<ms faites tourner le fond d’arti-
chaut .sous la Tamo. Phi proetnlant ainsi,
vous obtenez une surface bien lisse ; tandis
que si yoiis faisiez au conir.tire remuer le
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couteau, en le ramenant vers vous. vous
auriez des entailles et des jrrégularifés
inevitables, (¢uand les fonds sont bien unis.
bien jlurés, acbevez de los faire cuire.

La cuisson

Prefiez une casserole en cuivre étaiiic,
de [iréférence fi fond large, jjonr que loas
les fonds d'articbauts y posent ou i peu
])rés. Beurrez-oii largement le fond. <ii éta-
lant avee le doigt tout le beurre indiriué.
Saupoudrez d'une bonne pincée de sel.
Posez les fonds d'articbauts les uns a co6té
des antres, ou se chevalant uu peu, s’il est
besoin. Couvrez bermétiquement la casse-
role et posez-la sur un feu trés modére.
Laissez cuiredouceiiient. Jusqu'a ce qu'une
pointe d'aigiiille ;i brider ou a larder les
traverso trés facilcuneiit, en v entrant
« comino dans du beurre ». Une cuisson
parfaite est indispensable, car ils ne eui-
r.mt pas ensuite avec un autre assaisoniie-
ineiil. Comptez sur une heure et (juart au
moins pour de jeunes articliauts moyens.
De teinj)s en temps, découvrez pour cons-
tater qu'ils ne rou.ssi.ssent jtas, et jtour les
arroser avec le beurre de cuisson. Il faut
au.ssi les retourner a moitié de la cuisson.
Le tout doit euire trés doucement sans c/j-
lorer.

Four farcir

Pendantquc li's fonds cuisent. vous pré-
jiarez la faroe. Les (vufs durs auntiiT cuit
S 4 lo mimites. jms pliis,a Teau bouillante.

Les lierbes. persil, estragén, etc., auront
cti' laissées sur le feti 2 luimites dans
Teau bouillante.

llarliez trés nieiiu anifs durs et lierbes ;
ajoutez-y les jaunes d'teufs crus. la purée
de tomates, .«el, j«livre de
Cayenne.

(¢uand les fonds .sont cuits, égouttez-les
du beurre. Posez b‘s fonds sur un plat trés
légérement beurré ; vous jlouvez les servir
daos le jliat mi lueu prendre uue jilagiie de

poivre, ou
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tole sur la(juelle ils seront mis au four, et
de 1a& glis.si's sur le plat de service. Il est
}dus facile de les farcir sur le plat ou la
(ila(jue, on risque moins de faire tomber
ensuite la farce.

Avec une cuiller de métal. )irenez la
farce que vous jxi.sez sur chaque fond on
formant le dome; il fant la mettre sur le
fond en deuxou trois fois, elle tient mieux.
Lissez la surface avec le plat d’uii couteau
mouillé, jmis saupoudrez d’une eouclie de
chapelure. Arrosez ensuite avec le beurre
fondu de la cuisson que vous faites couler
iloucemcnt sur toute la surface de la clia-
peliirc en le versant avec une cuiller.

pour gratiner

Les fonds ainsi préj)arés peuvent atten-
dre un peu. 4 niinutes avant de servir,
mettez-les' & four cliaud, de facén que le
dessus gratine rapidement. Il faut que ce
soit obtenu vivement, san.s cela la farce
desséche avant d’avoir coloré. Toujours
plus de ch.aleur dessus que dessous, bien

entendu.
La vikili.k Catiiebine.
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L’Abus (4 la Bicyclette

Les dangers réels de Tabus de la bicy-
clette commencent seulement & préeccuper
les médecins, qui jugent d’aprés les faits et
non d’aprés les idées prcconcues. Ce genre
de sport, quand il est pratique avec excés,
peut avoir un double retentissementfacheux
sur le creur, en amenant des lésions valvu-
laires. Les fervents de la bicyclette feront
bien, dés lors, de se prémiinir contre cette
source de dangers, en faisant usage de sti-
mulants qui augmentent Ténergie des mus-
clesen général et du creur en particulier.
C’est & ce titre que le vin Mariani est
appelé & rendre les meilleurs Services aux
cyclistes.

AVer VP T

<X »V aVvaVv

vT> .-‘(. ,j,\
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La Figue et TEstomac

Caton I'Ancien, malgré ses airs austéres,
fut quelque peu gourmand. Il semble avoir
été un des premiers & imaginer d’asperger
les fraises de vinaigre pour développer leur
parfum. Et ce vieux raseur, comme l’ap-
pelleraient sans doute aujourd’hui les dé-
pucés... romains, ne sachant plus comment
raviver chez ses concitoyens la haine de
Carthage, imagina un jour de remplir « son
réticule » de figues cueillies sur la c6te
d'Afrique et de les vider sur le marbre de
la tribune en adjurant les Romains de ne
point laisser murir pour d'autres, a trois
journées seulement de Rome, des fruits si
délieieux.

A quelque temps de 14, les Romains se
décidaient & faire la guerre a Annibat.
Preuve « historique » qu’ils étaient aussi
gourmands que l’espérai: Catén, et qu’ils
avaient au moins aulant d'estime pour les
figues que, sous d’autres cieux, Esal en
avait manifesté pour les lentilles.

Sans pousser acedegré patriotiqué I'amour
de la figue, on peut s¢tonntr qu’elle ne
soit pas plus appréciée chez nous, en dehors
des régions méridionales. Sans doute, on
rencontrc a Paris des amateurs de figues j
mais, de fagon genérale, ce fruit nest pas
trés en faveur ;il semble que la figue séchée
nuise a son prestige.

C’est pourtant un fruit bien amusant. Il
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est permis de presque dire que la figue guérit
aussi bien les clous quelts maux d’estomac ;
on peut en faire du caoutchouc ct du fro-
mage a la créme; rien de meilleur, encore,
pour attendrir un bifteck.

Le figuier, qu’il soit de Marseille ou d’Ar-
genteuil, est un /icus. tout comme le /jcus
ehtsLi'a, vulg”~irement appelé caoutchouc.
qui orna jadis tant de cache-pots de sous-
préfectures. Rognez la queue d'une figue,
vous voyez perier une goutte de lait blanc,
assez amer, qui contient une légére quantité
de caoutchouc. Cela ne veut pas dire qu’il
suffise de manger des figues pour avoir des
inuscles élastiques et devenir un bon clovvn.

Mais ce lait contient surtout un ferraent
spécial, appelé ficotne, qui fut isolé pour la
premiére fois par le docteur Bouchut
dans le laboratoire de Wurtz, en 1877. Ce
ferment est une des nombreuses pepsines
"égétales étudiées par Bouchut, pepsines
analogues & celle que nous avons dans I'es-
tomac et produisant sur les aliments la
méme action digestive.

De nombreuses expériences de digestion
arlificieUe ont établi la chose. Il suffit de
laisser un morceau de viande en contact avec
une certaine quantité de suc de figuier pour
le voir subir la méme transformation qu'il
subit dans notre estomac. Cela explique la
légende bibliqué d'aprés laquelle Isaie gué-
ritEzéchiasd’un phlegmon en lui appiquant
un cataplasme de figues.

Ce suc existe daos toutes les parties di
figuier ; c'est pourquoi dans certains pays,
en ltalie et en Provence notamment, on
envelopge les biftecks dans des feuilles de
figuier pour lesattendrir. De méme, on peut
faire cailler du jait en y mélant la goutte
blanchatre que I’'on fait sortir en rognant la
queue d’une figue peu mdre.

Ce lait circule dans la peau de la figue et
ne pénéire qu’insensiblenient & I'mtérieur
du fruit dont il légit la maturatiun. 1l
est d'autant plus abondant que la figue est
moins mure, car il s'use & mesure qu’il agit.
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Néanmoirs, j1 faut manger la figue bien
mure, car plus elle est mire, plus efe e*t
par elie-méme de digestion facile. Et Ton
augmentera son pouvoir digestif en la man-
geant avec sa peau. ll.n’y a pas & craindre,
comme on le prétend géneralement, que ce
lait nous brile la langue ou Testomac. Il est
vrai, si 1lon met une goutte de lait de figue
sur une écorchure, on constate une cloque
au bout de quelques heures ; mais nos lévre®,
notre iangue et notre estomac sont complé-
tement protégés contre cede action par
Vepiihelium qui les recouvre. Une écorchure
des lévres, seule, pourrait favoriser une pe-
tile jnflamation.
-O®

On congoit dés lors que la figue, surtout
sion mange la peau, soit essentiellement
digestive. Le docteur Onimus affirme avoir
guéri par son emploi cootinu des dyspepsies
datant de plusieurs années. Il ajoute, pa-
raissant se baser sur une observation uni-
que, que le suc de la figue n’est pas nuisible
aux diabétiques. On ne saurait considérer
ce dernier point comme établi. Tout ce que
Ton peut dire, c’est qu’en général, Ja figue
peut étre permise, comme la péche et le
raisin, aux arthriiiques.

La figue séche ne participe point des
mémes vertus, car elle ne contient plus de
ficoine.: le fait a été établi par le professeur
Harriot. Mais, comme la figue fraiche, elle
est trés émoUiente, ses graities produisant
dans Tintestin une action mécanique analo
gue k ceile de la graine de lin.

Ajoutons enfin que !a figue est un des
fruits les plus nourrissants. Les Romains
trouvant qu'elle engraissait, diminuaient
les rations des esclaves quand arrivait la
saison des figues. A défaut de vin Mariani,
lesathléles s’en nourrissaient pour augmen-
ter leurs fortes;le peuple,quoiquenoninhié
aux succulences du paté de Strasbourg en
donnait aux oies pour augmenter le vo-
lume de leur foie. Suivant Hérodote, le pain
de figues, avec Tail et Toigoon, fut Tunique
nourriture des esclaves qui construisirent
les pyramidts.
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On ne scngea pointk ce genre de restau-
ration pour les ouvriers qui creusérent le
Saint-Gcthard. Au bout d’un certain temps,
on constata chez la plupart d’entre eux une
anémie paiticuUére qui fut guérie avec un
médicament k base de ficoioe

N ’oubiions pas qu’il entrait du suc de
figuier dans le fameux antidote de Mithri-
date.

En résumé : nourrissante, rafraichissante
et tiés digestive, telles sont les qualités de
la figue. Dans je midi de la France, on la
mange en hors d’osuvre, k Tinstar du melon;
parfois méme elle sert de condiment... au
ba>uf bouilli. Cette fagon ne saurait conve-
nir a4 tout le monde ; mais ce que nous
venons de dire prouve qu’on devrait faire
k la figue une place plus honorable sur
nos tables. Cette nourriture des esclaves
antiques est peut étre le meilleur dessert
pour ks dyspcptiques modernas.

D octeur Adam.

POULETS EN GELEE

PBX3C R
Poulet moy&n, pour 5 ou 6 personnes... 5 50
Poulet eatfra, pour 6 48 personnes.... 7 50
Ajouter le colt da colis postal en gare
ou & domicile et 30 cent, ponr emballage.

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

Ces poulets se gardent trés bien pln-
sienrs mois dans leur boite de fer blanc.

Ponr avoir la gelée plus ferme, iaire
tremper la boite dans Tean fraiche une

heure on denz avant de Touvrir.

FOURNEAUX DE CUISINE

BRIFFAULT, 74, avenue Parraentisr, Paris
Demander le catnloouc.
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Aux Acacias, c’étaitencore trés élégant, la
semaine derniére, et I'on y voyait de belles
toilettes qui font maintenant I'€merveille-
ment des villes deaux et des plages. Jus-
qu’aux beaux messieurs qui avaient pris
aussi la tenue d’été :le pantalén de toile
blanche avec la longue redingote noire, les
chaussures noires... et le chapeau de soie
haut deforme, le tube aux huit refiets. En-
semble du reste trés laid et funébre, mais,
parait-il, fortchic.

Toujours des robes infiniment légéres et
claires ; k ce point, qu'a présent, le tradi-
tionnel foulard bleu k dessinsblancs est con-
sideré comme la t&uette de ville pour le
printemps; ce n’est plus suffisant, comme
robe de jeune femme, pour les belles jour-
nées de plein été. Du barége, de la mous-
seline, du linén, et tout cela ajouré par des
incrustations de dentelle, de guipure, de bro-
derie, et accentué encore par la leinte du
dessous qui fait ressortir la transparence des
tissus.

Voici le plus exquis des exemples ; c’est
la robe aurore. Pourquoi aurore ? Parce que
lee deux teintes rose el jaune dont elle est
combinée produisent une teinte indéfinissa-
ble; changeante, qui rappelle tout k fait
celle du ciel k certains levers de soleil.
Ecoutez bien ; la robe est en barége couleur
feulile de rose, et le barége est lui-méme
d’une ténuité extréme comme vous Ssavez ;
c'est en somme, comme tissage, une espéce

de gaze de laine. L&-dessus, de grands mo-
tifs remontant en forme de guilles, en
incrustations de dentelle de Luxeuil jaune,
par conséquent ajour, et sans barége sous
la dentelle. Au lieu de poser cette jupe de
barége rose sur un fond de soie du méme
rose, on a choisi une soie dujaune de la
dentelle; et, entre la jupe de barége et la
jupe de soie, on ainterposé encore une jupe
en mousseline de soie, rose, celle-1a, qui
estompe le brillant du taffetas sous les dé-
coupures de dentelle, et qui ajoute encore k
la variété, k Timprévu, de ces tons délicieu-
sement mouvants.

Le corsage, incrusté de dentelle dans le
dosetle long desdevants, s’ouvre tout sim e
plement jusqu’a la ceinture sur une guimpe
en mousseline chiffon rose trés plissée. A
I’encolure, longue cravate, fagon régate, en
mousseline chiffon rose, bordee d’un tout
petit velours noir; rappelez-vous ce rien de
velours noir qui donne une petite note de
précision charmante dans ces teintes de
réve. La cravate est trés resserrée, trés tor-
tillée par deux nreuds, lun au-dessus de
I'autre, & la maniére d’une cravate de mate-
lot j ce ne sont que les extréraes bouts qui
s'épanouissent, un peu corame un gland,
assez bas sur la poitrine; ils sont bordes,
dans ce sensla de trois petits velours.

Kog

Toujours les grandes capelines TVlanon,
W atteau, Directoire, le nom varie suivant
la courbedu relevé ; quelques étroites brides
de velours noir, mais peu d'enroulements
de tulle autour du cou. De fines pailles de
riz noires,acalottehaute, toutempanachées
de plumes frisées, et cela, surtout avec les
robes trés claires, trés légéres, trés élégantes;
Tensemble fait grande toilette et trés chic.
Beaucoup de pailles blé mir d’un ton roussi,
brillé, avec quantité de grosses roses, allé-
gées par quelques menues fleurettes.

A signaler aussi les grandes toques dra-
pées en dentelle jaune sur fond de tulle
paille, avec sur le cOté, une superbe aigrette
allongée en plumes de goura noires, ou en
oiseau de paradis naturel ;c'est trés « rué de
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la Paix ». Encore & noter, les pailles beiges
avec l'enroulement de dentelle blanche et
le ncpud de velours noir, ce velours noir qui
est devenu indispensable aux modistes, aussi

bien qu’aux couturiéres.
«O»
Noté sur un fond de verdure, la fine

sihouette de jeune hile ou de trés jeune
femme que voici : robe en jaconas blanc et
bleu, donnant & quelques pas une teinte gé-
nérale bleue, du bleu de bébé. La jupe est
plissée h petits plis de lingerie, tout autour
des hanches sur une hauteur d’environ
23 cent.; & partir de 14, I%étoffe continué
librement, plissée seulement par le fer, ainsi
qu’un surplis. Ceci est connu comme effet ;
mais ce qui est joli, c'est le bas de la jupe,
taillé & larges dents pointue?, mais trés peu
creusées, trés basses; elles ne doivent cer-
tainement pas avoir plus de 3 & 5cent, de
profondeur et les dents sont assez larges
pour que l’intervalle, entre leurs pointes,
soit d’environ 20 cent.; mesure appréciée
sur I’étoffe toute plissée : au bord, une va-
lencienne haute de trois doigts, et le tout
reposant sur un volant qui reproduit exac-
tement la méme dentelure, le méme plis-
sage. Corsage plissé & plis de lingerie, avec
col rabattu & grands revers souples garnis
de valencienne, croisant sur la poitrine.
Ceinture en ruban blanc, serrée par une
boucle d’or. Canotier de paille blanche,
simplement enroulé d’une voilette de den-
telle avec chou de ruban blanc. Souliers de
peau blanche, et ombrelle de taffetas blanc.
A, DK Bouhgeoisie.
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COURRIER

Villa de Montagne meublée k louer. Prés
sapins. S'ad. M. Bourdin, 4, rué dul.ycée,Dijon.

Verdun, — Les petites glaciéres ne fournis-
sent quiune giace trés fragiie et en quantité mi-
nime. Il n'est point pratique d’utiiiser cette
glace dans une sorbetiére.

Saint-Léger. — Nous avons donné tout ré-
cemment une recette de pommes de terre nou-
veiles au beurre.

VauolUBienae. — Macédoine de fruits ; met-
tre toutes sortes de fruits dans un sirop aroma-
tisé de kirsch, marasquin, ou jus de fruits, et
faire rafraichir sur glace. — Les numéros vous
avaient été envoyés. Nous les avons réexpédiés.

Villa des Rosfs. — Les pigeons farcis n’ont
point paru. — Les beignets soufflés ont été in-
diqués tout récemment dans le courrier.

Une P olletaise.— Créme au beurre k la pis-
tache : méler 3 jaunes avec 125 sucre cuit au
soufflé. Ajouter, quand c’est presque froid: 60
gr. pistaches pilées et 150 gr. beurre. — Créme
Sabayon : 2 <Eufs, i jaune, 1/4 litre lait ou vin
blanc, 60 gr. sucre. Cuire au bain-marie et faire
bien mousser.

Abbeville.— Pouiet Touiouse: pocher le pou-
let dans du jus *lanc, garniture financiére avec
sauce blanche.

La mére d'unhussard.— Malgré notre désir
de vous étre agréable, il nous est impossible de
répondre aux series de questions que vous nous
adressez fréquemment et qui visent presque tou-
jours des sujets traitesanlérieurement.

Maison bleue — Recettes parues.

Neuville. — Le sucre glace est du sucre
presque aussi fin que ja farine,tandis que le sucre
semoule est sableux.

G. B. — Verjus : remplir une bouteille de
raisin non mdar, boueher solidement, exposer un
mois au soleil. — Bisque d’écrevisses : recette
parue.

BUREAU DE L’ASSOMPTION

15, ras Seissy-d’Anglas. «u fa bali*. iilcUette
OHMiaant, M, Mai.

Direotrioe : K - MORLAND

Lea maitresses de mftiaon soDt assorées d# trouTcr
d%D8 ce bureas dea domestiques recommandables.

Le bureas de rAssomption s'occspe assai du place-
ment dea isatitutricee et gouvcrnast” étrangérea.
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JUILLET GASTRONOMIQUE

POISSON

Nouvelle baisse sur le saumon depuis quelques
jours. Les saumons entiers depuis environ i Kil.
joo 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 kilo.

La truite saumonée varié de 5 fr. 504 6 fr 50
le kilo. Les p'us petites pésent environ i kilo.

La solé, nous Tavons dit, va rester chére tout
Tété. Moyenne : 4 fr 50 4 5 francs le kilo ; grosse
5 f-aucs 4 5 fr. 50.

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

Le turbot varié de 3 fr. 50 44 fr, le kilo ; la

CAUSERIE_pU FOYER

L 'exoés de sneur
L'excés (le chex Dito (Jes
trés maigres, a les plus ficheusea influences ; il
vojue la fonte des tiesus, ce qui explique le
ment de fatigue, de faiblesie qui se fait sentir aprés
des suéurs copieuses.
Chez le» femmes, cei inconvénients se compliquent
(le tares physiques; la pean toignee de sueur non
senlement est grasse et luisante, mais elle perd son

»u«ur individus, méme

pro.
seoti-
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COURSET IECQ\S DE LAMGLE m im

C»nformtmenl au programme officiel
des EcoUt angiaisea

ENSEIQNEMENT PRATIQUE
HtSS LAEKIN.17,rae de Poathieit(ChaiDp»-El;sé«s)

Ié QérM : A. DBSBO"
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barbue colte généralement 30 centimes de plus.

Le petit rouget barbet, poisson foit délicat,est
bon marché : 3 fr. 754 4 fr. 35 lekilo.

Peu de changements sur le maquereau :
80 centimes

Le merlan est fort cher : il s’st tenu tous ces
jours 4 3 fr. 35 et 3 fr. 50 le kilo.

Il n'y a plus d’alose. C’est fini jusqu’au prin-
temps prochain.

La langouste varié de 3fr. 75 4 4 fr.35 le kilo.
— Les homards, qui supportent mal la chaleur,
arrivent presque tous morts; Ton en trouve 4par-
tir de | franc lekilo Le homard vivant vaut 4 fr.

Les écrevisses sont toujours aussi chéres. Au e
dessous de 30 centimes elles sont 4 peine pré-
sentables.

VOLAILLE, GIBIER & DIVERS

Peu de changements sur la volaille.

60 4

élasticité, se laisse distendre par la ride, se couvre de
taches et d'éruptions ; la tueur acide est riche eu
substances trés nuisibles i Tintégrité de Tépiderme.
]lfaut dont au point de ia santé et de la beauté, ar-
réler Texcés de sueuret le traiter comme une maladie.
Le reméde est heureusement, en raSme temps, facile et
agréable ; ne buvez entre vot repas que du Vin Dé-
siles coupé d'une eau alcaline, ou de thé trés léger
ou méqie d'eau simple, et Texcés de sueur se guerira
de lui-méme. Le Vin Dé-ilrs, régulateur de ).i circula-
tion, ne permettant pas & Teau du sang (la sueur n'est
que cela) de quitter les vaisseaux sanguin».

Aiclibrare E AAAMEONEAYALLAST
ERNEST MARTIN Suec-

3, fatxbours- 8alnt-H otioréi 3

Télépboaa 918-38

Onvrages de Luxe, Beliiires, LiFres Classiques

LITTIRATtrRS. DROIT tt JintISPBUDISOI,
EIBTOIBX, UlaiOIBBB, VOTJOEB, tlUBIQDB, BEAUX-ABTS,
MIDBCINI, PBIiLUSOFHIB

IEAUX ODVRAIES PBUR CADEAUX ET ETRENMEC

La Uaitoo ae charge de fournir le» ouvragae de toua le»
Bditenr» avec de tré» importantee teml»ee

PORTER PENDANT EA HUIT IA

GR@|B«immmmﬁ
ABAb BABNBIMES UUIITIItIES
Ism ael.41,Faobs Uoatmartre,Paris.

— IMF. 9UMiat«n nion.WIl. sa mioiT'"KM«mA.





