lJo 15. — 7» Année,

GATEAU SAXON

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

M esdames,

L p saxoii est un gateau furt anden. De
préparation facile. d’aspect assez décoratif,
il estd'une grande ressource & la campagne
oii Ton en a tonjouns les élénients sous la
main. (' est niie sorte de pate de génoise
recouverte de blane d'ieuf que Ton glace
avec une liqueur quelconque. On peut. en
outre, le décorer avec quelques fruits
eonfits.

Froporticns

Pour un moule de 20 centimétres do
diamétre. fuurnissaiit un gateau pour 8
personnes

rOUR LA PATE

1(X) graimnes de sucre semoule ;

1¥) — farine;

80 — beurre;

il ceufs inovens;

1 petit verre de rhuin ou de cognac.

On peut suppriiner 20 gramiae.s rie fa-
rine et ajouter 30 grainmes d'ainandes
mondées puis passées au moulin ou hachees
tn'-s fin.

PO fR

2 blancs d'® uf;

t)0 grammes de sucre semoule ;

Un peu de vanille en poudre:

2 ou 3 cullerc'ps de ih;irinelad(* d abri-
cots ou d’une autre confiture ;

1 cuillerée & café d'eau;

1 — — kirsch;

(tLACER
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4 cuillerées & lamclie, environ. de sucie
glace;

1 2 cuillerée & café de jus de citron;

Quelques cerises confites, faciiltatives.

Xiemoule

Je commence par préparer le moule. O
moule, dit « 4 génoise » ou « fi manqué »,
est un moule n>nd & bord Iégérement
évasé, d’environ 4 centimétres de hauteur
sur 0.20 de diamétre.

Je le beurre Iégérement au pinceau avee
(lu beurre pas trop chaud que je laisse en-
suite refroidir. Quand le beurre est froid,
je saupoudre de farine, puis je renverse le
moule en le secouant légérement pour faire
tomber Texcés de farine.

S’il reste trop de farine, il se forme une
pean épaisse qui se détache aprés la cuis-

son; et. comme on retourne le géateau
pour le glacer, il absorbe trop.
Enfin, il importe de préparer le moule

d’avance, avant de se mettre & la pate. Car
si la pate, une fois & point. est obligée
d’attendre pendant iju’on prepare le moule,
elle retombe, et le gateau est moins léger.

La p&te

Pour obtenir une jlate légére. il estin-
dispensable d’opérer dans une piéce dont
latempérature ne soit pas fraiehe, et d'em-
ployer un récipient un peu chaud. Si Ton_
a une bassine de cuivre. ii suffit de la
laisser quelques instants sur le feu : si Ton
se sert d'une terrine, on la remplit d’eau
chaude qu’on y laisse quelques instants. 11
ne faut commencer la pate que quand la
bassine ou la terrine est bien chande par-
tont.
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Il Gc faut pas cependant qu’elle soit trop
chaude, car le beurre devient plus diflcile
4 ineorporer, ot il teiid & tourner en liuile:
en outre I'anif serait tnip saisi, et le blanc
se coagulerait. Ello doit i'lre simplement
« dégourdie ».

Il est bon, aussi, de faire tremper les
mufs quelques instants dans I’eau tiéde.

Jo mets dans la bassine les a-ufs et le
sucre, puis je bats avec lo fouet.

Il est indispensable d’employer un fouet
de til de fer, avec Icijuel on souUve la pate
pour l'iinprcgner d’air. Parfois on se con-
tente de tourner la pate avec une cuilloro
de bois ; c’est la raison d'insuccés dont
I'on s’ctonne, persuade que |’on est qu’on
« asuivi exactement la recette. »

En outre, il ne faut pas craindre la fati-
gue. Les teufs doivent étre battus, sans
di.scontinuer, pendant 15 420 minutes. La
]ate doit alors étre bien ferme ; il faut
qu’en levant le fouet, elle retumbe et reste
sur elb’-méine sans s’eiifoncer, en formant
un jietit nionticule.

Quand la pate est a point, j'ajoute le
rhum ou le cognac et je bats encore un
in.sfant avant d’ajoiiter la fariue. Puis, avec
une carte, je ramasse la pate qui s’est atta-
chée aux bords et je la méle au reste. i
n’y a pas & se jm-occuper du « mariage »
(le oe rhum ou de ce cognac avec le Kirsch
(jue r<jii emploiera jJus tard pour glacer le
gateau. L'alcool n'est mis ici que pour
remire la pate plus Ié-giVe ; .son goiit dispa-
rait a la cui.s.son.

lia farine

J’ajoute alors la farine que je fais tom-
ber d'une main en pluie légére et continué,
pendant que, de l’autre main, je remue la
[)ate trés légérement, non plus avec le
fouet, mais avec une spatule en bois. Il
faut « couper » la pate, en ayant soin de
bien remonter la pate du fond.

Il ne faut pus méler cu tournant, car on
mélerait seulement le tour de la pate. D "au-
tre part, il faut aller vito : le mélange doit
étre parfait en I’i'spaced’uiie petite minute,
sinon la pate retombe et s’ahnirdit.

Sije mets des amandes, je les ajoute
en méme temps que la fariue, mond(>es et
bachées trés tin ou pass(’es au inoulin.

Eie beurre

Pendant que je batiais les(Eufs, je faisais
fondre le beurre & petit feu. Il vaut mieux
I'amner & la teinte « noisette », il domie
alors meilleurgouta la pate. Pour cela, je
le fais IH)uillir doucement, on reconnait
([u'il esta point gtiand la mousse disparait
et qu’il cesse de chanter.

Je le laisse tiédir un instant avant d<*
I’ajouter & la pate, car s’il est trop chaud il
retombe au fond de la péte et se mélange
mal.

Je le verse doucement dans la bassine en
un 2>etittilet continu, en remuant la pate.
toujours avec la spatule. Le beurre, en rai-
son (le son jmids, a des tendance.s & rester
au fond ; on doit (uicore méler en soulevaiit
la pate. de tnaniére & obtenir un m('dange
bien égal.

Aussitot (pie le mélange est terminé, je
verse la jiate dans le moule, et je mets au
four immediaiemeiit.

La culsBon

Il faut un four uu peu plus cbaud que le
four iiKHIércb

i la chaleur est insiiftisante. le beurre
tombe au fond, le gateau no monte p.as el
forme ui«? galette hnirde et indigeste.

Si la chaleur est trop forte, le gateau
colore trop. Mais cet inconvénient est
moindre que celui qui r<'sulte d’un d('faut
(le chaleur.

On comple a jieu prés 25 minntes de
cuisson. La pate ne doit guére monter que
d’un tiers.
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On reconnait que la cuisson est terminée
flilan<l, en ajipuyant avec les doigts au mi-
lieu du gateau, la pate resiste & la pression
s.ins garder leur ein{)reinte.

Dés que le gateau est cuit, je le déinouie
on le renversant sur un tamis, aifiii que
Iair circule tout autour. Si on le laisse re-
froidir dans le moule ou sur une assiette,
la pate se ramollit.

Xies Manes d’oeufs

On doit attendre,
lilancs d'mufs sur la jidte, que celle-ci soit
complétement froide;sinon, le blanc d'muf
se liquétie. Il faut, jiour cela, plusieurs
honres; aussi le mieux, quand oii le peut,
est do cuire la pate la vcillc.

Je commence par délayer deux ou trois
cuillerées de marinelade d’abricots avec
un }*eu d’eau chaude, de fagon & obtenir
une espéce de siro}/ fort épais. .I'eii étends
uue couche légére sur le dessus du géateau;
je n’en mets point sur le tour.

On I>eut, d’ailleurs, emjiloyer une con-
fiture queleonque, et, méme, placer les
hlanos d'usufs directement sur la pate. Le
gateau est un peu moins raffiné, mais les
blancs d’oiufs tienncnt aussi bien.

Je bats deux blancs d'ceufs en neige
aussi ferme que possible, eny ajoutant peu
a peu ()0 grammes de sucre semoule. Le
sucre glace f(»nd trop et le sucre cris-
tallisé j>as assez. J’ajoute un j)eu de vanille
en i>()udre.

Les blancs étant bien formes, je les po.se
sur le gateau oh je les éteiids avec la lamo
d’un couteau que je treng/o de temps a

pour appliquer les

monter en dome, mais les étendre & |»lat,
de maniére i former au-dessus de la j)ate,
dont une
épaisseur blanehe d’environ2 centimétres.

le tour doit rester découvert,
Pour gclacer

Il faut employer pour glacer une glace
faite ti chaud; il serait ing/ossible d’éteii-
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dre sur les blaiic.s d'ceufs une glace faite a
froid.

Je mets dans une petite casserole 4 cuil-
lerées a bouche de sucre glace, 1 cuillerée
4 café d'eau, autant de kirsch, et 1 2 cuil-
leréede jusde citron. Je latravaillé pendant
4 ou 5 minutes avec la cuiller de bois, puis
je la chauffe doucementen continuant a la
travailler. Il faut chauffer suffisamment,
environ 3.5 degrés. Ki Ton chauffe trop, on
obtient une glace tres dure qui ne brille
pas.

La glacc doit étre ainenée & consistance
de er<-ine liquide, et il faut la travailler 4
ou mminutes avant de la chauffer. Le jK/int
exact est assez difficile :i expliquer gon le
reconnait facilement avec un peu d’habi-
tude. iSi la glace est trop clairo, elle sera
bue par le blaiic d’oeuf; si elle est trop
épaisse, elle manquera de I>rillaiit. En tout
cas, il fauty aller trés doucement jiourla
corriger, car il suffit do (pielques gouttes
d’eau ou d’une pincée de sucre pour modi-
tier sensiblement sa consistance.

La glace étant & point, je I’étcnds raju-
dement sur toute la surface du gateau. Pour
cela, tenant le gateau sur les doigts do la
main gauche, je mets laglace sur le milieu
des blancs d’ojufs, et je Tétend-s, ou pen-
chantle gateau, allant du centre vers les
bords ol je fais glisser Texcés de glace (pie
je réjlartis sur le tour.

La glace ayant été firéparée Jicliaud. il
est inutile de la passer au four. .Vu liout de
quelques secondes, elle doit étre séche et
brillante.

lies fkults confits

in peut décorerle tour du gateau avec
dos cerises confites coujiées en cjuatre.

Il est important de mettre le gateau sur
le i>lat du service aussitot qu’il est glacé,
car, si on attend qu’il soit froid, on fait
changeant de

cra(Jueler la glace en le

I’hiee. Mazarin.
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Concombre a la Tartare
i.i.' jiili hors d'®uvre, fort a la

mode depuis quehjue temps dans

les grands restaurants de Paris.
I.: préparation est extrémement simple.
Le concombre n’en est guére que l’acces-
soire, et son g(jit ne se fait point trop
soit dit pour
personnes aux(juelles le concombre est mé-
diocrement sympathique. Il est du reste,
étant cuit. d’une digestion facile.

sentir. Ceci rassurer les

Proportions

rondelles de concombre, en
coiiiptant uue roiidelle par convive :
1 concombre long d’environ 2U centi-

Pour six

métres, pas gros;

75 gr. de tlion k Thuile:

">0 de beurre frais:

1 décilitre d'huile d’olives;

1 cuillerée k café de vinaigre :

12 — — de moutarde;

1jaune d'®uf cru :

3 cuillerées de pulpe de tomate crue;

Se!, poivre, pointe de Cayenne faculta-
tive.

RESUME

Couper le concombre en rondelles, éplucher,
vider les graines. Cuire k Teau salée, égoutter,
rafratchir*

LE POT-AU-FEU

Remplir le vide des rondelles avec thon et
beurre piles ensemble.

Couvrir avec mayonnaise additionnée de pu-
rée de tomates crues.

Le concombre

Choisissez un concombre minee et long,
aussi droitet égal que possible, jlour pou-
voir y couper des trongons réguliers. Le
concombre blanc est préférable pour étre
cuit.

Coupez-le en rondelles de 2 centimétre.s
de hauteur, et ceci avant de le peler. Pelez
ensuite cliaque morceau en enlevant la peau
& un ou deux centimétres d’épaisseur. Si
vous ])cliez le concombre avant de le cou-
per, le coute.iu laisserait tout du long des
angles (jue ve»us évitez en pelant les mor-
ceaux séparémeiit.

Enlevez les graines avec un jletit coutt'au
ou uue petite cuiller, selon qu'il y en a plus
ou moins. \'ous obtenez ainsi des espéces
d’aimeaux (ju'il faut s'efforcer de rendre
égaux et lisses. autant (jue possible aussi
bien & Tinté'rieur (ju’exté’rieuromeiit. Vous
pouvez done, & Tiiitérieur, creuser un
ileu jdus gn'il n'est nécessaire jluur enlever
les graines, afiu d(‘ rétablir les proportions.
De méme que vous rognez, en épluchant,
sur I’extérieur, s'il le faut. dans le méme
bul. La dimensi(jn type est de 4 centim. 1 2
4 5 centimétres de diamétre, et (Tun bou
centimétre d'épaisseur.

Avyez, pour ces quantités de concombre.
un litre et deini d’eau bouillante dans une
casserole sur ie feu. tialez avec 15 gr. de
sel. et mettez-y les eoncombres. Faites re-
prendre Tébullition, couvrez la casserole,
et laissez bouillir 4 bou feu pendant 25 & 30
minutes. Le concombre doit étre purfaite-
ineiit cuit. En prenant un morceau sur
Técumoire, on doit ponvoir le couper trés
auément avec uue fourchette, saus aucun
effort. A ce point, égouttez-les dans une
pa.ssoire avec précaution pour ne pas les
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briser. Plungez la passoire & lI’'eau fraiche
et laissez tout & fait refroidir. Egouttez en-
suite les morceaux que vous posez sur un
linge bien propre, sans odeur de torchon,
pour les éponger complétement.

Vous les reinplissez alors du mélange

suivant.
La farce

Dans une petite terrine.écrasez eu purée
tifie la quantité de thon & I’huile indiquée.
en vous servant soitdu champignon de bois,
soitd’un pilén. Mélangez ensuite le beurre.
et triturez bien le tout ensemble. Si le thon
estun peu sec. la boite étant ouverte déja
depuis quelque temps, il faudra, pour ré-

duire ce mélange en pate trés iine, trés

tamis ou & travers une pa.ssoire & trous ex-
cessiveinent fins, en frottant avec le cliaiii-
jugnun de bois. Ce n'est pas qu'il doive
rester des débris, mais le passage au tamis
<jua la passoire réduit le thun eu vraie pom-
made.

Mélangez de nouveau avec une cuiller.
ct avec cette pate reuiplissez les rondelles
de coiicoinbre. de fagon que tout le vide soit
comblé d'abord, et «[u'ensuite la patecouvre
le tout eu bonibant par dessus, et jusqu'a
rextréme bord.

I n?y a plus qu’a préparer la tiiayou-
naise.

La mayonnaise

Nous l’avons expliquée trop réceminent
poury reveniravec explications. Résumons
en disant que I°ceuf, I’huile et le hol doi-
vent étre toujours h la méme (emperature,
plutdt chaude. Done, pas de glace, ni de
jafraichissement préalable, de courauts
d’air, etc.; au contraire. Mettez le jaune
d’cfcuf daus le bol, avec pincée de selctla
moutarde. Versez-y l'huile goutte a goutte
2)iur commeucer, en tournant vivement
avec le fouet, la balteuse, ou une cuiller de
bois, et dans n'importe quel setis. L a moitié
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de I'huile étaut versée, ajoutez le vinaigre,
puis continuez de verser I’huile que vous
pouvez mettre par plus grandes quantités,
4 mesure que s’avance la sauce qui doit étn*
pnse ettrés ferme déja.

Pour finir, ajoutez les tomates ainsi pré-
parées.

Les tomates

Chuiisissez une belle tomate ou deux jle-
tites, bien rouges, bien rondes. Partagez-les
en deux, Pressez-les pour en faire sortir les
graines et toute l'eau. Mettez-les dans une
passoire trés fine, et pilez avec le chainpi-
gnun de bois,

Ajoutez alors le nombro de cuillerées in-
di(2uées de cette jmrée crue dans la mayon-
naise, en ayant soin de prendre plutét au
fond du bol. pour avoir la purée plus
éjiaisse et le moins d’eau de tomate possible.

Ajoutez le jKiivre de Cayenne si voii»
en mettez, et golitez pour rassaisonnement.

Pour servir

Posez les rondelles sur le ])lat de service,
et par cuillerées versez dessus la sauce, de
fagon & najiper couqilétement les rondelles,
le surj'lus de sauce s’étalant tout au tour
dans le jilat.

La vieille (‘atheuike.

ALIMENT DES ENFANTS

FOURNEAUX DE CUISINE
BRIFFAULT. 74, avenue Parmentier, Paris
Demander le catalogue.
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POULET SAUCE PISTACHES

CUISINE SOUDANAISE

>U8 donnons cj-dessous le fao-

siaiilé do la rcrotto qui nous a

0té adressée par un de nos jilus
aiinables rc-sidents au Sondan.

La vieilte Oatherine, aprés avoir exjié-
riinente la recette d’un coiifrére noir,
trouve que ce poulet soudaiiais constitue
un mets original, des plus présentables, et

"VD-dti- fi-i

que l'on peut faire & peu jm'-s partout.

Los « » dont il est question
sont de simples aracliides. v.uidues a Paris
sous le nom de cacaliouets. A Paris, <m les
debite généralement — nous ne savons
pourquoi — & l’entrée des jarnts, Pont-
Neuf et Pont d’léna {'rincijialeiuent. Tous
le.s inareliands de proiluits exoti(jues en
vendent; lo prix est d’enviroii un fnanc
livre.

Pm province. nn doit fatalcment eu
trouver chez « le 1'iirc » de la foirc.

'XyOytyt<S'C1.*- éPtyViC.

ffi/-(yd gt/téth : wry*ytyry Af wVi?*-*

0 ey*y*yfSCiyiPby-

/A c-J yy-r*ty/t- €U

‘gytéb{oiaA*d m/tiryx /rtyynA e -
¢, tic C'O™*™*2'yr*y C-dJeyt y .1y, A m&bMyUyyF-

£4 AmXOin

e ¢ Ifti

i"r\jEC «vCf

TRADUCTION
Flambez votre poulet et le découpez comme
celui du riz au cary. Mettez-le dans une casse-
role. Le faire roussir avec des oignons- Une fois
qu’il est bien roussi, mettez 3 cuillerées d’eau
fraiche. Mettez du sel, du poivre, un peu de pi-
ment. Laissez bouillir. Ecrasez vos pistaches gril-
lées, bien fines. Les lier comme pour sauce a la
farine. Passez dans une passoire et mettez cette
sauce de pistaches dans votre poulet. L.aissez
cuire k pictit feu jusqu’au moment de servir. On
sert avec du riz comme pour le cary.

tt ¢ itv  tfV-U.
/te gy~rcilAyn
C*Eyy,}HiyyyH™*
Proportions

Pour uu |)Ctit jxiulcl :

IRl gr. de beurre;

fio — d'oigiion;

20 — farine;

4 décilitre.sd’eaupourla sauceou2verrcs;
4 cuillerées de pistache.” écraséos ;
Piment ou poivre rouge.

meiit cuisses. ailes, ]J«)itriiie. etc. Cliauffer
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les deux tiers du Velrrc. V mettre d'abord
les cuisses seules. Fed moderé. Ajouter les
autres membres 6 miiuites aprés ; puis en-
coré au bout de 6 miuutes roigiioii roupé
en rouelles : mis plus tét, il bralerait. Lais-
sercolorer : en tout 2U tnimites de cuisson.
Ajouter les 3 cuillerées d’eau fraiclie
indiquées avec lesijuelles on détache le
gratiii formé an fond de la casserole. Cou-
vrir ct laisser & peine mijoter,
étant presque tout ;t fait cuit.

le poulet
Les pistaches

Elles ont du étre grillées a feu doux ajiré,-.
avoir été sorties de leurs ciKiues. On les
grille au four sur une j>la(fue de tole, ou
bien Ton pose la téle méme sur le feu. 11
faut qu’elles soient dorées, bien blondes.
pas briilées ni noires.

Les pileruu iiiortier. ou les écraser trés
fin avec un roule,ui sur lat ible.

.Mélanger sur le feu le reste du beurre
avec la farine. Laisser doueenient jirendre
couleur acajou clair. .Mouiller avec deux
verres d'eau. Ajouter les jiistacbes, faire
donner queltjues bouillons. jiuis jlasser &
tnivers une jiassuire moins fine que le chi-
iiois, au-tlessus du jioulet. Une jiassi'iire trés
fine retiendrait Gne trop grande quantité de
pistaches.

Laisser mijoter, couvcrt. Servir avec le
riz & part, cuit comme suit.

Le riz

Dans une grande casserole jdeine d’eau
eu ébullition, salée & raison de 10 gr. par
litre, jetez le riz. Ne couvrez pas, faites
bouillir fortement. En 1.6 & 20 minutes le
riz doit étre tendre .sous la dent.

Egouttez promptement, et étalez-le en
conche minee sur un jdat de torro que vous
mettez au four pour quelques instants pour
bien sécher leriz. Il ne doit conserver au-
cune humidité, pas Ccdler ensemble, cliaque
grain étant disdiict.

La Vieille CAIHELIi.tK.

CONCOMBRE A LA TARTARE
POITRINK DE MOUTON AUX POIS
POULE Al POT FARCIE ppOIDE

FROMAGE A LA CREME

I’'OTACE A LA TOMATE
AU TAPIOCA BOUILLON-BOUDIER
VEAU A LA BOURGEOISE
CANETON ROTI
CAROTTES A Li VICHY
TARTE AUX PKUNES

ARTICHAUTS A LA TRESORIERE
COTELETTES CE .MOUTON GRILLEES
PAIN DE \EAU FROID
SALADE
BARQUETTES DE FRAISES

POTAGE SAINT-GERMAIN
TRUITE SAUMONEE SAUCE VIKTR
GIGOT DANS SON JUS SUR PUREE DE CHICOREE
DINDONNEAU ROTI SUR CRESSON
SUFREME D’ECHKVISSES
MACEDOINE DE FRUITS A LA GELEE

(EUFS A LA CHRISTIANIA
B(EUF EN DAUBE
SALADE DE LEGUMBS
CREME A LA VANILLE

>4

POTAGE AUX HERBES
POULET SAUCE PISTACHES
ALOYAU ROTI
AUBERGINES FARCIES
BAVAROIS DB SEMOULE A LA PUREE DE FRAMSOtSES

(EUFS A LA COQUE
SALADE DE POISSON
CHOUX-FLEUES Al GRATI\
GATEAU SAXON

POTAGE CREME D'ORGE
BROCHET SAUCE VERTE
PAIN MOUSSELINE AUX TOMATES
PUDDING PELERIN

Racahout Delangrenier

m«lll*urallmantdaa «nfanta
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POITRINE DE MOUTON
AUX POIS

CUISINE DE MENAGE

IE jilat tout siinplp, peu colteux.

tnais fort appétissant quand il

est bien exécuté. sera .surtout

ajgirecie dan.s les fainiltes, au in(Uiieiit ol

les vacances y aménent de nombreux et
solidos convives.

Proportions

Pour -iou 5 personnes:

1 kilo de (joitrine de mouton ;
7 décilitres de gros pois frais ;
3(1 gr. de ljearre ;

30 — de farine;

2i> —d'oignon ;
2i) — de poireaux ;
Ii) — de laitue;
10 — desel;

1 litre 1 2 d'eau ;
2 clous de giroflé.
Teni{)s nécessaire : 4 A. 12.

RESUME

Faire bouiliir doucement le mouton & Ieau
salée pendant 3 heures.

*Mélanger beurre et farine sur le feu, ajou’er
les pois, couvrir et laisser mijoter.

Mouiller avec la cuisson du mouton; ajouter
oifnon piqué, poireaux, feuille de laitue.Remet
Iré le mouton dani les pois ;laisser cuire jusqu’k
ce que les pois soient presque en purée.

Pour servir, passer le mouton sur le gril et le
dresser sur les pois.

Le mouton

C’est de la poitrine de mouton qu’il faut
prendre; partagez-la en grand.s morceaux
égaux de fagon a la loger aisément dans la
marmite ou la casserole. Pour les quantités
ci-dessus. il suffitd en faire trois morceaux,
Ne jieiisez [>as qu’il sufti.se de la rejilier
sur elle-mcine, jiarce qu’en cuisant elle
gonfle, et le liquide ue sufflrait jjas a la bai-
gner. Mettez les morceaux ensemble et
ticelez le tout. comme pour le pot-au-feu.

Prefiez une toute jietite marmite, une
casserole (juelconque. eu terre ou en fonte.
il n’imjKirte, [xnirvu qu’elle soit de gran-
deiir appropriée, et qu’en y mettant le
mouton avec la quantité d'eau indiquée,
I'eau baigne bien complétement la viande.

Salez avec le sel indiqué, et n’ajoutez ni
légumes. ni rien d’autre. Po.cez .«ur un feu
modéré, san.s couvrir. et éeiimcz soigneuse-
ment 4 mesure que récuine monte et
s’aiiiasse. Quand il n'y a idus d’¢cumo, et
que rébuUition a comnieiicé. couvrez la
cas.sende en laissant une ouverture Large
d un doigt ponr réchappement de la va-
peur, et lakscz boiiilbitler iniperceptible-
ment, tout comme J)onr un pot-au-fen. Il
faut que la cuisson soittrés douce mais trés
ri-guliére. Si le liquide bont troj) fort, il ré-
duit dans une trop grande proportion. La
cuisson est suffisante gnand les os se re-
tirent facilement : il faut compter, pour
cela, sur 2 lienres et demie environ, & partir
du moment oii rébnllifion est déclarée ; le
temps v.arie un peu, selon I’fige du mouton,
sa qualité.

Le niontoii (tant ji jioint, égouftez-le, ne
le déficelez pas encore. Pa.ssez le bouillon
& traver.» une passi.ire fine, et rt'servez-le.
La graisse, en pen d’instants, va se eondon-
.ser & sa snrfaee, ee qui pennettra de I’'en-
lever facilement. Le liquitle doit avoir pas
mal réduit, vons dovez eu retrouver tont
au jiliis un litre; il doit avoir nne s.aveur
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rappelant tout a fait relie de bimillon de
bu-uf. et sufiisannneiit corséo.
Pendant <jup le bouillon rejinse. préparez
les jiois.
Les pois
Ayez de Ixins pois frairlieinent écossés,

de grosseur moyenne. plutét gros que fins.
mais teiidres.

Prefiez une casserole qui n’attache pas
aiifoiid. Ce n'est qu'avee le cuivre étamé
assez éjiais qu'on peut avoir quelijue .«éeu-
rité. Si vuus ne disposez prus de cuivre
étamé, une ca.sser.de ou rocote de fonte
sera jiréférable & la casserole de torre, de
fer blane ou (rémail, qui brilerait encore
plus vite.

iletfez-y le beurre et la farine indiqués.
Mélangez-lcs sur feu trés doux, avec la
cuiller de bois, et laissez cuire 2 ou 3 iiii-
mites, «ans jirendre aueiine couleur. Ajou-
tez alors les pois que vous roulez et sautez
bien dans le mélange, qui est en somme un
petit roux blanc. Couvrez bien la casse-
role et laissez-la sur un feu extrémement
doux, en remuant souvi-nt I(-s pois, pen-
dant uue dizaine de minutes. Durant ce
temps ils prennent une teinte trés verte, et
suintent légéremeiit, re qui les ainollit.
Mais il faut bien jireudre garde k ne jias
laisser chauffer trop fort, parce que au
lieu de les attendrir. cela les durcirait. lis
grilleraient et cohireraient trés vite.

Quand les pois sont bien verts et légére-
ment amollis. quart
d'lieure. versez-y, jiourles rjuaiitités indi-
quées ei-dessus. 7 décilitr»>s. largement
mesures, du bouillon de mouton dégraissé.
On voit qu’il faut done compter & peu prés
un décilitre de bouillon par décilitre de pois.
Il est probable que vous aurez & ajouter un
pen plus de bouillon pour finir la cuisson.
Mais cela dépend du plus ou moins de ten-

soit au hout d'un
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cuire ; il vaut inieux ajouter du liquide qu(-
d’en avoir troji.

Versez peu & peu pour roiiiinencer en
remuant avee.la cailler de bois, et, quand
tout le bouillon est versé, posez la casserole
sur un feu plns soutenu, afin de faire bouil-
lir promjitenieiit. Ajoutez tout de suite I’0i-
gnoii entier, piqué des olous de giroflé. les
jHiireaux, ticelés en boucjuet pour les retirer
facilement ajin-s cuisson. et les feuilles de
laitue coupées en fine.s laniéres et dont vous
aurez retiré les grosses cotes, car ces la-
niéres .se uiaiigeiit. Sur le tout posez le
mouton toujours fioelé. Couvrez la casserole
et laissez bouilloter réguliércinoiit, de fagon
que tout l'intérieur de la ca.s.serolo euise
bien partout.

. Le temps de cuisson varié selon la mi-
ture des pois. Il faut jHiurtant coinjiter plus
d'une heure pour de gros pois : ils doivent
étre trés tendres et tomber jiresijue en
De temps on temps, passez une
cuiller au fond de la cassei-ole et remuez
pour vous assurer que rieiiny attache; si
vous vovez, la cuisson se prolongeant, que
le liquide tarit, ajoutez un décilitre, ou plus,
de bouillon au fur et k mesure.

Quand les pois sont bien euits et s'écra-
sent facilement, retirez le mouton. Déti-
celez-le, et enlevez lesosqui viennent tout
seiils. Partagez la poitrine en morceaux ré-
guliers, d'une dimension telle qu’on ii‘ait
plus & les partager ensuite poiir les servir
aux convives.

Pour griller

buuillie.

¢'aupoudrez-les de sel et de poivre ; ccrd
estimportant, car si on l'oiiblie, la viande
est fade. Puis .saupoudrez légéreinent de
panure blanche — ou inic de jiain sécliée.
Elle doit facilement tefiir sans qu’on passe
les morceaux au beurre fondu. jiui.sque la
viande est eucore toute chaude. humide et
suffisamment grasse.

Po.sez alors les morceaux sur le gril, et
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faites griller & feu égal et tliux, 5 minutes
de t'liaque coté, juste ee qu’il faut jiour ne
rissoler que la surf.ice, la rendre croquante
et coliwée.
Pour servir

Enlevez Toigiion, le puire.tu. Versez les
jiois sur un plat chautfé, ei posez dessus les
morceaux do jloitrine grilli's. Le» pois
doivent étre absolument liés. inoelleux.
sans excedeut de liquide, mais liien liu-
inides. pas secs.

La VIUILLE Cathekike.

' t ' I' N *

POULETS EN GELEE

PRIX fB.
Poulet moyen, pour 5 ou 6 personnes... 5 OO
Poulet eajira, pour 6 & 8 personnes.... 7 50

Ajouter le colt da colis postal en gare
oa & domicile et 30 cent, pcur emballage
liour un ou deux puulots.

Nota. — La boite moyenne p6se environ
1 kil. 600; la boite extra, 2 kilos.

Ces poalets se gardent trés bien plu-
siears mois dans leur boite de fer blanc.

Pour avoir la gelée plus ferme, faire
tremper la boite dans Teau fraiche une
heure ou deux avant de Touvrir.

UN REVIVIFIANT ENERGIQUE

Deprime par les chaleurs, Torganisme a
besoin d’un revivifiant énergique qui ré-
veille Tappctit, rétablisse le fonctionnement
de la digestion et releve I’activité muscu-
laire. Nul tonique ne remplit mieux ce role
sauveur que le Fin Mariani, et ceux qui
avaient Thabitude de prendre, en hiver ou
au printemps, leurs deux verres parjour de
ce déiicieux reconstituant ne craignent pas
de continuer, par une troisiéme coupe,
Tusage du vin de vigueur, dont les Services
ne fuient jamais plus précieux qu’en ces
jours caniculaires.

Piqures de IVloustiques

On est souvent fort embarrassé de choisir
entre les divers moyens préconisés pour
guérir les piqures de mousdques; on les
appliqué un peu au petit bonheur, et le dé-
faut de rnéthode diminue souvent les résul-
tats qu’il est facile d’obtenir avec un traite-
ment fort simple, mais bien compris. Es-
sayons done de jeter un peu de lumiére sur
la question.

De fagon genérale daosles régions tem-
pérées, ce sontles piqures de cousins qui sont
les plus fréquentes. Ces piqUres sont ac-
compagnées d'une véritable intoxication ;
4 Taide d'une trompe spéciaie dont elles se
servent comme d’une ventouse. ces bestioles
fraglies nous pompentune gouteletteminus-
culede sanget la remplacent par quelques
molécules d’un venin spécial qu’elles sem-
blent secréter uniquement pour tourmenter
Thumanité. L’infiamation 1égére qui en

-resulte, localisée autour de ia piqure, ne dis-
parait souventqu’au bout de plusieursjours,
entretenant une démangeaison que Ton
essaye vainement d’atténuer en se grattant.
En outre, pour peu que nous ayons le sang
faible ou la peau délicate, les piqlres déter-
minent des papules bientdt suivies de petites
cloques, souvent trés douloureuses, parfois
méme accompagnées de fiévre plus ou
moins intense.
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Lalcali volatil fut longtemps ie remede
classique ; nos grand’méres ne se seraient
jamais aventurées dans la forét de Fontai-
nebleau sans la petite fidle tradiiionnelle
avec laquelle elles se croyaient sures de
guérir instantanément les piquires de cou-
sins ou d’abeilles, et, méme. de rendre inof-
fensives les morsures de vipére».

Or, reffet produit est souvent raédio-
ere. Lalcali agitcomme cautérisant; s'ilest
trop faible, il ne brile pas assez et son action
est insignifiante ; s’il est trop fort, il aug-
mente lacicatrice et accroit la démangeai-
son. On congoit que, dans la pratique, il est
presque impossible de lavoir au degré
juste.

«O*

Aujourd’hui, du reste, il est beaucoup
moins en faveur ; on donne la préférence
aux antiseptiques parmi lesquels il semble
que l’'on nait que I’enibarras du choix.

Dans beaucoup de familles on a le cuite
de I’eau phéiiiquée aussi développé que celui
du sirop de groseilles. On voit méme des
pharmaciens « de premiére classe * consul-
tes pour une piqure ou une blessure légére,
ordomer des compresses d'eau phéniquée
fréquemment arrosées.

Chose qui va étonner nombre de per-
sonnes, j’estime que, saufl’ordonnance du
médecin, et d’'un bon médecin, on ne doit
jamais employer I’eau phéniquée. car I'abus,
d’autant plus facile qu’on n'en mesure point
les inconvénients, peut devenir ex'réme-
ment dangereux. Une compress?, en effei,
n agit bien qu'a condition d’tre sans cesse
entretenue Or, & mesure que l'on arrose
une plaie d’eau phéniquée Ieau sévapore,
tandis que l’acide reste, s’accumulant au-
tour de la plaie oii il peut déterminer la
gangréne phéniquée, complicatioiTgrave qui
nécessite presque toujours une amputation.

«O»

L'acide borique, maintenant fort & la
mode, est tout aussi efficace et présente
I’lavantage d'éire inoffensif. On I'emploie
sous deux formes ; incorporé k une matiére
grasse, ou dissous dans l'eau.
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La premiére forme est la plus commode,
et c’est pour cela, sans doute, que tous les
pharmaciens de Naples recommaodent aux
parisienres piquées la vaseline boriquée- Cet
excipient, précieux en d’autres cas, est plu-
tét nuisible, surtout si les piglres ont dé-
terminé de petites cloques. Les corps gras,
en effet, font gonfier encore davantage, et,
de fagon générale, ils nesont bons que pour
les lésions séches de la peau.

Aux lésions humides parmi lesquelles on
range les piqures qui nous occupenf, il faut
despansementshumides. E tl’'un desmeilleurs
remedes consiste a appliquer des compresses
d’eau boriquée, aprés avoir préalablement
percé les cloques, s’il y en a, avec une
aiguille flambée. On emploiera une solution
de gogrammesd’acide borique parliired’eau.

Le soin avec lequel est préparée la com-
presse a une grande influence sur son ac-
tion. Il faut choisir de la mousseline
que l’'on faitbouiliir cing minutes dans deux
ou trois eaux différentes, en la pressant
bien chaqué fois. On la débarrasse ainsi de
I’'empois et des impuretés qu’il contient, et
les mailles du tissu deviennent aptes k rete-
fiir une quantité d’eau suffisante- On la plie
en quatre doublés, de maniére k obtenir
huit épaisseurs de tissu, on Il'imbibe de la
solution, puis on lapplique sur la plaie et
on larecouvre de baudruche ou de taffetas
chiffon, dépassant la compresse d’un demi
centimétre sur chaqué cdéié. Trés souvent,
I'infiamation aura disparu au bout de 12
heures. Dans le cas ol elle persisterait, on
renouvellcra la compresse deux ou trois
fois par jour.

Si lesmoucherons se sont attaquésa notre
visage, la compresse est peu pratique. On la
rcmplaceia par des pulvérisations renouvc-
lées trois ou quatre fois parjour ; i décilitre
environ d’eau boriquée pour chaqué pulvé-
risation. On emploiera, non point, un vapo-
risateur de toilette, mais un pulvérisateur.
L’eau boriquée est ainsi projetée en vapeur
cbaude. plus émolliente et plus pénétranie
que si elle était rcduite seulement en pous-
siére froide.
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L’eau boriquée, je ne saurais trop le répé
ter, est un excellent remede que I'on peut se
proeurer partout. Certaines personnes pour-
ront trouver son emplui compliqué ; d’autre
part. il sera difficile de I'employer pour des
piqures voisines de I'®il. En ce cas onem-
ploiera I'orthoforme :i gramme ou 1/2
gramme dans 10 grammes de vaseline.
Cette pommade fait disparaitre la plaie un
peu moins vite que I’'eau boriquée, mais elle
calme plus rapidement ladémangeaison. On
devra lui donner la préférence toutes Jes fois
qu’on en aura sous la main. L’orthoforme
est inodore.

La teinture d’iode a une action moins
efficace ; mais c’est un excellent cautérisant
ue produisant pointde lésions diffusescomme
I'alcali et Tacide phcnique. Elle ne fait point
disparaitre la démangeaison, mais enatten-
daut les compresses boriquées ou Tortho-
forme, elle est d'un bon effet. On se
fait, il est vrai, des grains de beauté pour
deux ou troisjours ;maison peut les effacer
au bout de quelques heures par I’'application
d’un cataplasme de fécule de pommes de
lerre ou par un lavage a Talcali.

«O*

Il serait encore bien préférable d’empc*
cher les moustiques de nous dévorer. On
préconise a cet effet des moyens assez peu
pratiques; s'enduire le corps d’essence de
térébenihine ou de pétrole, de vaseline
camphrée ou naphthalinée, etc. Il estun pro-
cédé fort simple, que je ne garantis point
infaillible, mais que j’ai vu réussir assez sou-
vent; il consiste & se laver le visage matin et
soir avec de Teau de Cologne puré. L ’effet
produitsemble tefiir & la sobriété des mou-
cherons qui n’aiment pas I’alcool; ilsnese
grisent que de notre sang.

D'autre part, voici au sujet de I'emploi des
fifiibus une observation dont certaines per-
sonnes pourront faire leur profit. On nomme
ainsi de petites tableites a base de pyréthrej
bien connues des personnes ayant voyagé
dans les pays chauds, que Ton fait bruler
dans sa chambre le soir. pour « tuer » tous
les moustiques. La notice recommande gé-
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néralement d’allumer ces pastilles aprés
avoir tout fermé... afin que les moustiques
ne*puissent point s’6chapper. Trés mauvais
systéme : les moustiques simplement étour-
dis, bourdonnent & vos oreilles dix minutes
aprés, sans compter que Ton s’enfume
soi-méme de fagon fort désagréable.

Voici comment il faut s’y prendre. La
chambre étant sans lumiére, ouvrir la fené-
tre et faire braler un fidibus 4 Textrémité
opposée :au lieu de garder autour de soi
des moustiques étourdis, on les chasse au
dehors, sans étre soi méme trop incoinrnodé
par la précieuse fumée. Au bout de cing
minutes,on ferme ses fenétres et Tonallutne.
Lorsqu’on n’a plus besoin de lumicre, on
éteint_. on ouvre la fcnétie que Ton tient
généralement k garder ouverte Ja nuil —
persiennes fermées, bien entendu— et Ton
fait braler un second fidibus, cette fois, sur
Tappui de la fenétre. Ce moyen, que j’ai
employé en Afrique et en Italie, m’a tou-
jours complétement préservée.

Enfin, dernier cri de la science mousli-
quaire, poussé par le docteur Ox dans Le
M atin.

Lidéal serait d’écraser l’ennemi dans
Tceuf, de détruire ie moustique dans sa larve.
Or ces larves vivent et se développent dans
les eaux stagnantes, dans les étangs, daus
les bassins. On a proposé d’y éiever diverses
espéces de poissons, et, en particulier, des
épinuches, qui se nourrissent de ces larves.
Mais il faudrait beaucoup d'épinoches.

Un entomologiste, M. Howard,
constaté que le kéroséne ou paraffine est
une substance nettement toxique pour les
moustiques et pour les larves, a couseillé
I'emploi de ce produit qu’on utilise de la
fagon suivante. Une trés petite quantité de
kéronése, versee goutte k goutte dans un
étang, diffuse rapidement, sous une faible
épaisseur, sur toute sa surface, comme dans
le « filage de I'huile » @ la mer. Cela suffit
pour détruire toutes les larves qui,s’y trou-
vent, aussi bien que les moustiques fcmelles
qui tentent de venir ydéposer leurs ®ufs

ayant
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On a contesté Iefficacité du kéroséiie,
prétendant que le jeune moustique est ca-
pable de percer la mineecouche deparaffine
et d’en dégager I’'extrémité de son appareil
respiratoir'e. Cela est vrai d'une espéce de
moustiques, le « culex > dont les larves
flottent la tete en bas, mais non de l’espéce
quinous intéresse particuliérement, I’ «ano
pheles claviger *, dont les larves fiottent
horizontalement. L'anopheles est le mousti-
que qui sert de véhicule au parasite de la
malaria.

Un Anglais, M. Samuel Hayes, a fait des
expériences, k ce sujet, dans savilla de Men-
ton. Cing gouttes de kéroséne furent ver-
sécs dans un seau d'eau qui ne contenait pas
moins de 4 & 500 larves de moustiqués. En
une heure ou deux, toutes les larves étaient
tuées. De méme une cuillerée k café de
kéronése, répandue & la surface d'un petit
étang, d’une capacité de 100 métres cubes
environ suffitpour tuer, en quelques heures.
les milliers de larves qui y flottaient.

Le procédé est aussi simple que peu col-
teux. C’est une distraction tout indiquée
pour les collégiens dans les chateaux qu'a-
grémenle un lie ou qu'avoisine une mare i
grenouilles. DocTORtssK E va.

Nos Envois & la Campagne

Nous devons encore rappeler & nos nom-
breijs abonnés qui reeourent i notre ser-
vige d’expéditions.quG, sauf cas exception-
nels, nous expédions toujours en gare.
Nous avons expliqué réctiniment pourquoi.

Il nous est souvent fait des demandes
de fruits pour coniitures ; & ces demandes
nous u’avons jusquici satisfait qu’auprés
des personnes qui sont daus 1lliabitude de
s’approvisionner par notre iiitcnnédiaire.
Mais cette année. & cause de la rareté des
fruits, nous ne pourrons nous churger de
ecs urdrcs. et si, par excej)tiou, nous le
faisions, c’est en décliiiant absolument
toute responsabilité sur 1’6tat dans lequel
les fruits pourraient arriver.
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Beaucoup d'entre vous, mesdames, profi-
tent des loisirs que crée I’été passé k la cam-
pagoe pour s'occuper de renouveler peu
k peu leur linge de corps. Et ceci. d'autant
mieux, que dans les trousseaux les plus fas-
tueux, on ne procede plus maintenant par
douzaines ou méme par demi-douzaines d’un
méme modelé ;le plus souvent, c'est par
trois ou quatre piéces semblables que les
quantiiés totales sont composées. Cette
infraction aux traditions d’antan ne permet
pas seulement une amusanle variété, elie
facilite encore beaucoup une gradation pra-
tigue dans la composition d’un trousseau ;
elle autorise aussinombre de femmes qui de-
vaient renoncer & un modéle séduisant, de-
vant le prix de la demi-douzaine, k s’offrir
un peu plus de luxe sans dépenser davan-
tage.

C'est done presqu'un travail récréatifque
je vous présente ici ; les coutures, les our-
lets, serén! exécutés par la femme de cham-
bre, ou bien k l'ouvroir, chez les bonnes
sceurs ouconfiés encore k quelque ouvriére
du pays qui, pour un prix medique, vous
débarrassera de ja partie ennuyeuse du tra-
vail. Vous pouvez alors vous réserver les
garnitures, les volants, les dentelles, voire
méme les chiffres & broder j tout ceci étant
fait sans qu'il soit aucunement nécessaire de
tefiir I'objet grand déplié et que I’'entourage
rcconnaisse un pantalén ou une chemise.
Et pour travailler au jardin par lesjournées
chaudes, un fin tissu de coton ou de batiste
est bien plus agréable au toucher, bien plus
frais aux doigts que les laines d’une tapisse-
rie dont les couleurs passent au plein air.

A celles qui, prises d’une belle ardeur_
voudraieni faire entiérement Icur besogne
elles-mémes, je donne un conseil profes-
sionnel :il peut sappliquer tout aussi utile-
menta la partie desgarnitures. Apporter un
ordre méthodique dans l'exécution du tra-
vail, eti entreprenant immédiatement I’un
aprés lautre les détails de méme natute;
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c’est-a-dire que, si vous avez trois chemises
a faire, au lieu de vouloir en terminer une
avant de commencer Tautre, il faut faire
marcher les trois en méme temps ; je sup-
pose, par exemple, poser les pointes aux
trois chemises successivement; puis, tou-
jours Tune aprés lautre, passer aux coutu-
res des cOtés ; et, quand pointes et coutures
sont achevées aux trois chemises— je dis
aux trois comme je dirais six ou douze —
enfreprendre lesourlets du bas. Ainsi pro-
cédent les ouvriércs lingéres qui ont tout
bénéfice & travailler vite autant que bien ;
on a la main plus faite, plus prompte, et si
quelque petit détail doit étre modifié, il est
mieux présent & Tesprit.

Voulez-vous que nous ccmmencions par
les chemises dejour ? L étoffe d’abord. Plus
du tout de toile, & moins de circonstances
particuliéres tréi rarement constatées. d’ail-
leurs. De la batiste de fil pour le linge de
luxe, de la batiste de coton pour le linge de
fantaisie, et de trés, trés fin calicot pour le
linge pratique, celui qu’en termes de métier
les lingéres désignent sous le nom de
« linge de trousseau. » Maisc’est une erreur
de croire que pour étre solide un tissu doit
étre gros; le trés fin calicot fait un usage égal
& celui du fort madapolam qui se coupe aux
ourlets et s’claircit sous les bras, tandis que
tout le reste de la chemise estbon encore ,
mais sansutilité, puisque nous ne supposons
pas iciun raccommodage comportant piéces
et morceaux Avec un tissu fin,au contraire,
tout s’use en méme temps, mais non pas
plus vite qu’avec un tissu gros; voila, en
somme la différence.

Comme garnitures, peu de broderies dont
les reliels s’accusent sous les corsages;
ou bien alors de trés légers semis aux con-
tours délicats sans aucun bourrage de plu-
m etis; les jours et fils tires dans le tissu,
sont d’une grande ressource pour le linge
pratique, et bien plus nouveaux que la bro-
derie. Beaucoup de dentelle et de guipure,
mais non pas de dentelle de Mirecourt qui
épaissit trop au blanchissage ; au emploie
su'iout de trés jolies imitations de Valen»

ciennes, tout fils, & réseau solide, au picot
régulier, bien formé, qui ont tout Taspect
et toute la durée d'une dentelle véritable.
Il ne fautpas dire qpece«soit de la dentelle
fausse n, selon un préjugé qui disparait a
mesure que se perfectionnent les procédés
de fabrication ; c’est bien réellement une
dentelle, et une jolie dentelle ; peu couteuse
il est vrai, relativement surtout au prix
qu'on payaitia véritable ; par petites piéces
de dix métres environ. on trouve de gentils
motifs, & la hauteur d’un centimétre, 4 rai-
son de 40 centimes le métre. Vient ensuite
la guipure de Cluny, employée surtout en
incrustations, a plat, mais d'un prix plus
élevé bien entendu. Et enfin, comme assez
récente somptuosité, la guipure d’Irlande
authehtique Cette belle guipure, épaisse et
souple a la fois, broderie plutét que den-
telle et dont Tensemble riche rappelle assez
certains points de Venise.

D ’une fagon genérale, la tendance est trés
marquée vers les volants. les berthes, les
fichus, tout ce qui est fiou, imprécis, léger.
Et cela s'appliquc a Texcés comme au dé-
faut d’embonpoint : on ne craint plus de se
grossirdun endroit du busteque les corsets
droits actuéis laissent plus libre, plus dé-
gagé, et que les corsages trés souplement
drapés n'accentuentpas davantage.

La place me manque pour donner aujour-
d'hui quelques idées de modéles. Nous y
reviendrons done trés prochainement.

A. DE Bolrgeoisie.

COURRIER

Deux abonnées — Si aprés avoir pressé vos
groseillesct laissé reposer lejus, il ne s’est point
formé de «chapeau », lejus restant aigre et trou-
ble, c’est parce que les groseilles n’étaient pas
mures.

Noisy — Pate & tarte légére : 250 gr. farine,
150 beurre, 30 sucre, 4 sel, i ceuf, i cuilleréecoe

hnac. Reposer une heure et donner deux tours.
— Nous ne pouvons envoyer de recettes par

lettre. — Conserves de tomates ; couper les to-
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mates, fondre k feu doux en remuant fortement
jusquk ébullition, couvrir et laisser une demi
heure sur le coin du fourneau. Passer au tamis
de crin et faire bouillir 15 minutes les flacons
d'un demi litre.

NeuilJly. — Créme k la pistache : i litre lait,
300gr. sucre, 100 gr. pistaches, 12 jaunes. Tra-
vailler jaunes et sucre, ajouter pistaches blan-
chies et pilées, le lait, vanille ou kirsch, chauffer
jusqu'k ébuliiion, passer au tamis de crin.

P -B.— Jambon k !la Russe : découper lejam-
bén cuit sans le déformer, napper de gelée, en-
tourer de coquilles garnies de petites salades
russes liées kla mayonnaise.

G. D. — Les beignets soufflés manquent de
lIégéreté : 1° quand ia pkte n'a pas été assez des-
séchée au feu ; 28 gnand la friture est trop froide;
Iquand la pkte est faite trop longtemps k Ta-
vanee.

Eure-et-Loir. — Le glafuge des éclairs est
terne parce que le fondant est trop chaud ou trop
épais. Y ajouter un peu de beutre avant de
glacer.

M. C — Confiture de rhubarbe ; peler les
cotes, couper en tronqgons de 4 ou 5 centimétres
que vous mettez k mesure dans I’eau fraiehe pour
les empécher de noircir, Egoutter, mettre dans
un poelon non élamé, faire fondre k petit feu,
ajouter poids égal de sucre et cuire doucement
comme une marmelade quelconque — On la
coupe toute la saison; emplojer de préférence
des pousses pas trop vieilles.

SauteB.— Nous avoos donné en saison plu-
sieurs recettes de lapin de g.-irenne.

E. M. — Gateau de Limoux : 600 gr. farine,
4 ceufs, 250 beurre, 250 sucre, 2 décil,vin blanc,
125 cédrat, zeste de citréon, 2 décil. lait, 20 gr.
levure de biére, un peu de sel, Préparer comme
les pates levées et diesser en couronne.

H.D.— Pour conserver les fonds d’articbauts :
parer les fonds comme pour les farcir. Cuire dans
I'eau acidulée de diron, avec 10 gr. sel par lilre
et un morceau de mie de pain. Mettre en boiles,
couvrir avec l'eau de cuisson passée k traversun
linge j 1 beure d’¢bullition pour les boites d'un
demi-litre.

Chemin des Crétes. — Pour conserver le
thon et la bonile : frite en tranches dans I'huile,
k feu doux. Mettre en boite, couvrir d’huile,
donner i heure d’*¢bullition par demi-kilo.

l«. R. — Conserves de haricots veris : bian-
chir, égoutter, mettre en bouteilles et donner 35
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k 40 minutes d'ébullition pour les flacons d'un
litre.

Alisne.—Canard k la rouennaise : faire fondre
30 gr, beurre. ajouter échalotte et foie de ca-
nard, passer au tamis, lier avec jus de citrén,
beurre et ie jus obtenu en pressant la carcasse,

Médoc. — Pour deux tétes de scarolle, pesant
épluchéesenviron 250 grammes :2 jaunes d’ceufs,
4 cuillerées pleines d’huile, i de vinaigre, 2 cuil-
lerées k café sel, i gramme poivre, i gousse ail,

Tunis. — Lu gelée reste trouble malgré la
clarification k Tceuf, soit parce qu’elle est trop
cuite ou pas assez, soit parce que Tceuf n’est
pas assez battu quand on Ty met. Il faut, en ou-
tre, passerk travers un linge de tissu assez serré,
et reverser plusieurs foissur le linge ia premiére
geléequi passe si elle passe trouble.— Quand un
poulet de belle apparence devient flasque et sans
golt k la cuisson, cela peut tefiir : & sa quaiité,
k la fagon dont il a été nourri, k ce qu’il n’a pas
été bien saisi par la chaleur, et, surtout, k ce
qu’on Ta arrosé, ce qui le fait bouillir au lieu de
rotir.

Hirondelle. — Beurre salé : laver et triturer
avec 20 gr. sel par kilo. Tasser fortement d.tns
des pots de grés.

Bruyére. ~ Vous pouvez leinter la mayon-
naise en rose avec du carmin ou de la purée de
tomate crue

Amiens, —Pour les sablés au mais, employer
la farine de mais ordinaire trés fine. Le maizeau
peut aussi servir. Le meilleur moyen pour con-

server les ceufs est de les mettre dans de Teau de
chaux.

cc, fa'iences Nevers,jardiniére, milieu de table,
tases, etc,,k vendre. Ecrire au

IfEI RizZ3eciala
mCLUU I IHC Ppiflarée auBsmib
f A W BTliésiqae, IdliSreite, laniibtg,
P~%TviiTUtiiiri8.HaedeiaPalx,Paris.

BUREAU DE L’ASSOMPTION

iS, rae BOIA7-d’;.&glaB. mu di kail». lalakeriu
(priMuatil, >4, hitii. liliihitti]
VT

Direotrloe MORLAND

Les maitreasea de maison sont assurées de trouver
dans ce bureas dea domestiques recommandables.

Le bureau de TAssomption s'oocufie ausai dn place-
ment dea institutrices et gouvcrnsntea étrangéres.
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POISSON

Le saumon et la truite saumonée sont un peu
plus chers ; nous arons dépassé la période des
p'us bas prix. Le saumon entier raut de 6 k 7 fr.
le kilo; on trouve assez courammentdepuis quel-
ques jours des saumoneaux de 3 k 4 livres. l.e
beau saumon coupé est cher : 8 fr. k 8 fr. 50 le
kilo ; on ne coupe que les gros saumons de Hol-
lande qui sont assez rares.

La truite saumonée que Ton trouvait k 5fr.50
et 6 francs jl y a quinze jours, varié maintenant
de 6 fr. 75 k 7 francs.

Pas de changements sur la soie. Moyenne :
3 fr 50 k 4 francs le kilo; grosse : 5 francs k
5fr. 50-

Le bar est trés bon en ce m)raent : 4 francs
4 fr. so le kilo. Les petit» bar» au-dessous d’un

CAUSERIE DU FOYER

L’Alcool soiirce de vie etde forcé

L'alcool posséde des vertus rnedicauienieuses iodé-
niaqasy:““ excite la seciétiod du auc gasirique, acce-

l'engorgement.

La rebabilitation de l’alcool est d'ailleurs scientifi-
ouernent faite. En 1893, le docteur Ilérel, pharmacicn
de I'hépilai Trousseau, déinontra par tes expériences
que les phcnoméiies maladifs dénommés alcoolisme
etaient attribuab.es non pas & lalcool iui-méme, mais

HVGIENE! SALUBRITE!

Ponrpréparersoiifau tfe Seftzsoi-roSme
etpour quelquoscantiiUBs,iliTy a rien au-
dosjus de I’AppareilSeltzogéne O fEVHE.
ras de Hlétai en confacf avec le liquide,
saturstioli rapide et parfaite, tiraga a vo-
lontésansdépeiditiondu paz. Cotar.pa-
reilinvente en I1»56, a fait ses preuves
et n’ajamais été surpaesé. Sa fshii-
cation eet garanti6 et son usage est
d'une extreme facilité.
) i
,:?;PAREIEIE’ Tzlee%ftllE.}lsnn..yll.. ﬂgl(.sb
t. THESSIEfi, seu! lab', 9, rae Castei, PAKIS

Maison toidé» »n 1833, raé S.Int-Honor> 3sg

irfin de la Fleui
EXTRAVIOLETTE, ottt pim
‘S.* Ouérleook
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kilo sont un peu plus chers : 4 fr- 50 k 5 francs.

Mulet : 3fr. 50 k4 fr. 25 le kilo.

Le turbot a été relativement fort cher pour la
saison ces (Ours derniers; 4 francs k 4 fr. 50 le
kilo ; la barbue, subitement rare, vaut de 4 fr. 50
k 4 fr. 75.

Le maquereau de Boulogne est remplacé par le
gros maquereau de la mer du Nord : 60 k 80
centimes.

Le merlan est molos cher ; i fr. 75 k 2 trancs
le kilo.

La langouste, trés demandée a la campagne et
dans les villes d’eaux est chére : 4 fr.25 k4 fr. 50
le kilo.

Homard vivant : 3 fr. 7544 francs le kilo.

Nous prions instamment nos abonnés de vou-
loir bien noter que, pendant les chaleurs, nous
envoyons les langoustes cuites toutes les fois
que nous le jugeons nécessaire.Pax un temps ora-

aux principes toxiques qui dénaturent raJcooi falsifié
ou mai ¢puré; i la méme époque, M. Guillemet, dé-
pute de la Vendée, déposa & la Chambre un rapport
sur l'alcool, et d'aprés ce rapport ia mauvaise qualité
de Talcool est Tunique cause de l'aicoolisme.

Le véritable aicool, celui quon ne peut dénaturer,
o'est l'esprit de vin, c’est la véritable eau-de-vie,qu’on
trouve noitnalement dans le vin non falsifié.

Le Vm DistUs doit 4 I'exceilente qualité du Vvin qui
lui sert de base, vin qui est de grand crn aisolument
nalunl, une partie des propriétés prccieuses qui en ont
fait le roi des médicaments; Talcool pur qu'il contient

contiibue, avec Tiode, la kola, la coca, les phos-
phates, etc., & la rendre la panacéc universelle.
D' -MaCLES.

Aiic"LibrairleE.FLABMAHIOHetA ¥AILIAST
ERNEST MARTIN Suec

3, faubourg Saiut-Konoré, 3
Télépbone
OuTraget de Luxe, Beliuree, Litres Classignes

LITTERATDRB. DBO7T ET JUftISPHCTDBSCB,
BIBTOIBB, IIEMOIRES, VOTAQBS, MDBiqiiB, BBADX-IRTB,
HEDECIHE, FHILOBOPBIB

BUUX OUVfiAe» POUR CADIAUX ET ETRENNE*

La Maltén te cbarxe de IbuiTilr let ouvragea de tout let
Sditeurt avec de tria Importantee remiaee

PORTER PENDANT U NUIT LA

G R I R CEINTURE ISMAEL

) A BASE CEPLASTES AROHATIOIES
iEI"™Imuael.41,Faube Montmartre,Paris.
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