
IJo  1 5 .  —  7 »  A n n é e , Acñí 1899

GATEAU SAXON
C o u rs  d e  M. A . C o lo m b lé  

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

M e s d a m e s ,

L p saxoii e s t u n  g á tea u  fu rt a n d e n . D e 
p ré p a ra tio n  fac ile . d ’aspec t assez d éco ra tif , 
il est d 'u n e  g ra n d e  ressou rce  á  la cam pagne 
oii Ton en  a  tonjouns les é lén ien ts sous la 
m ain . (.' est niie so rte  d e  p á te  d e  génoise 
re c o u v e rte  de b la n e  d 'ie u f  qu e  Ton g lace 
avec un e  liq u e u r  q u e lconque . O n  p e u t. en 
o u tre , le  déco re r avec quelques fru its  
eonfits.

Froporticns

P o u r un  m oule d e  2 0  cen tim étres  do 
d iam étre . fu u rn issa iit u n  g á teau  p o u r  8 
perso n n es :

rO U R  LA P A T E

1(X) g ra im n es de su c re  sem oule ;
1(¥) —  fa r in e ;
8 0  —  b e u r r e ;
i! ceufs in o v e n s ;
1 p e tit v e rre  d e  rh u in  ou d e  cognac.
O n peu t su p p riin e r  2 0  gram iae.s ríe fa­

r in e  e t  a jo u te r  3 0  g rainm es d 'a in an d es 
m ondées p u is  passées au m oulin  ou hachees 
tn'-s fin.

P O f R  (tL A C E R

2 b lan cs d ’® u f ;
t)0 g ram m es d e  su c re  sem oule ;
U n  p eu  d e  v a n ille  en  p o u d re :
2  ou  3  cuülerc'ps d e  ih;irinelad(‘ d  a b ri-  

cots ou  d ’un e  a u tre  confitu re  ;
1 cu ille rée  á  ca fé  d 'e a u ;
1 —  —  k i r s c h ;

4  cu ille rées  á lam clie, en v iro n . de su c ie  
g la c e ;

1 2 cu ille rée  á  café d e  ju s  d e  c i t r ó n ;
Q uelques cerises confites, fac iilta tives.

Xie moule

J e  com m ence p a r  p ré p a re r  le  m oule. O  
m oule , d it « á génoise »  ou «  ñ m anqué  », 
e s t un  m oule n>nd á b o rd  légérem en t 
évasé , d ’en v iro n  4  cen tim étres  d e  h au teu r  
su r  0 .2 0  d e  d iam étre .

J e  le b e u rre  légérem en t au  p inceau  avee 
(lu b e u rre  pas tro p  ch au d  qu e  je  la isse  en ­
su ite  re fro id ir . Q u an d  le  b e u rre  est fro id , 
je  saupoudre  de fa r in e , pu is je  ren v e rse  le 
m oule en  le  secouant lég érem en t p o u r  fa ire  
to m b e r T excés de fa rin e .

S ’il re s te  tro p  d e  fa r in e , il se  fo rm e une 
p ean  épaisse qu i se d é tach e  ap rés  la  cu is­
s o n ; e t. com m e on  re to u rn e  le  gáteau  
p o u r le  g la c e r , il absorbe tro p .

E n fin , il im p o rte  de p ré p a re r  le  m oule 
d ’av an ce , av a n t de se m e ttre  á la p á te . C a r 
si la  p á te , u n e  fois á  po in t. est obligée 
d ’a tten d re  p en d a n t i¡u’on p rep a re  le  m oule, 
e lle re to m b e , e t le g á tea u  es t m oins lég er.

L a  p&te

P o u r  o b te n ir  un e  ¡láte lég ére . il est in ­
d ispensab le  d ’o p é re r  dans une p iéce  dont 
la  te m p é ra tu re  n e  soit pas fra ie h e , e t d 'em - 
p lo y e r un  réc ip ien t un  peu  ch au d . Si Ton_ 
a  un e  bassine  de cu iv re . i í  suffit d e  la 
la isse r q u e lq u es in s tan ts  su r  le  feu  : si Ton 
se se rt d 'u n e  te r r in e ,  on  la  rem p lit d ’eau  
ch au d e  q u ’on y  la isse quelques in s tan ts . 11 
n e  fa u t com m encer la  p á te  qu e  q u an d  la  
bassine  ou la  te rr in e  est b ie n  ch an d e  p a r-  
ton t.
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II üc fa u t pas cep en d an t q u ’elle so it trop  
ch au d e , c a r  le  b eu rre  d ev ien t p lu s  diflcile 
á  in eo rp o re r, o t il te iid  á  to u rn e r  en  l iu i le : 
en o u tre  I’an if se ra it tn ip  sa isi, e t le  b lanc 
se c o a g u le ra it. E llo  do it i 'lre  sim plem ent 
« d ég o u rd ie  » .

II e s t bo n , aussi, d e  fa ire  tre m p e r les 
m ufs qu elq u es in s tan ts  d an s  l ’eau tiéde.

J o  m ets  dans la  bassine  les a-ufs e t le 
su c re , p u is  je  b a ts  av ec  lo fouet.

II e s t ind ispensab le  d ’em p lo y er un  fouet 
de til d e  fe r ,  av ec  Icíjuel on souU ve  la  páte 
p o u r l 'i in p rc g n e r  d ’a ir . P a rfo is  on se con­
te n te  d e  to u rn er  la  p á te  avec u n e  cuilloro 
d e  bois ; c ’es t la  ra ison  d 'in su ccés  d o n t 
l'on  s ’c to n n e , persu ad e  qu e  l ’on  es t q u ’on 
«  a  su iv i ex ac tem en t la  rec e tte . »

E n  o u tre , i l  ne fa u t pas c ra in d re  la  fa ti­
g u e . L e s  teufs do iven t é tre  b a ttu s , sans 
di.scontinuer, p e n d a n t 1 5  á 2 0  m inu tes. L a  
])áte do it alors é tre  b ien  fe rm e  ; il fau t 
q u ’en le v an t le  fouet, e lle re tu m b e e t reste  
s u r  e lb '-m éine sans s ’e iifoncer, en fo rm an t 
un jie tit n ion ticu le .

Q uand  la  p á te  e.st á  p o in t, j ’a jo u te  le 
rh u m  ou le  cognac e t j e  b a ts  encore un 
in.sfant av a n t d ’a jo iite r  la  fa r iu e . P u is , avec 
une c a rte , je  ram asse  la  p á te  q u i s ’est a tta - 
chée a u x  bo rds e t je  la  m éle au re s te . Ii 
n ’y  a  pas á  se jm -occuper du  «  m ariage » 
(le oe rh u m  ou de ce cognac avec le  k irsch  
(jue r<jii em p lo ie ra  jJ u s  ta rd  p o u r g la c e r  le 
g á teau . L 'a lco o l n 'e s t  m is ic i qu e  pour 
rem ire  la  p á te  p lu s  lé-gíVe ; .son g o ü t d ispa- 
r a i t  á  la cui.s.son.

lia  farine

J ’a jo u te  a lo rs  la  fa r in e  que je  fais tom ­
b e r  d 'u n e  m ain  en p lu ie  légére  e t  co n tin u é , 
p e n d a n t q u e , d e  l ’au tre  m ain , j e  rem ue la 
[)áte tré s  lég érem en t, non  p lu s  av ec  le 
fouet, m ais avec u n e  sp a tu le  en  bois. II 
fa u t «  co u p e r »  la  p á te , en  a y a n t soin de 
b ien  rem o n te r la  p á te  du  fond.

II n e  fau t pus m é le r cu  to u rn a n t, c a r  on 
m é lera it seu lem en t le to u r  d e  la  p á te . D ’au - 
t r e  p a rt, il fau t a lle r  v ito  : le m élange  doit 
é tre  p a rfa it e n  l ’í 'sp a c e d ’uiie p e tite  m inu te , 
s inon  la  p á te  re tom be e t  s ’ahn ird it.

.Si j e  m ets des am andes, je  les a jou te  
en  m ém e tem p s qu e  la  fa r iu e , m ond(’>es et 
b acbées tré s  tin ou pass(’es au inoulin .

Eie beurre 

P e n d a n t q u e  je  b a tía is  les(E ufs, j e  faisais 
fo n d re  le b eu rre  á  p e tit feu . II v au t m ieux  
l ’a m n e r á  la  te in te  «  no ise tte  » , il dom ie 
a lo rs m e ille u r g o ú t á  la  p á te . P o u r  ce la , je  
le fa is  lH)uillir doucem ent, on rec o n n a it 
([u 'il e.st á  p o in t q tiand  la  m ousse d isp a ra ít 
e t q u ’il  cesse d e  ch an te r.

J e  le  la isse tié d ir  un  in s ta n t av a n t d<* 
l ’a jo u te r  á  la  p á te , c a r  s ’il e.st tro p  chaud  il 
re tom be au fo n d  d e  la  p á te  e t  se  m élange 
m al.

J e  le  v erse  doucem ent dans la  bassine en 
un 2>etit tile t co n tin u , e n  re m u a n t la  páte . 
to u jo u rs  avec la  spa tu le . L e  b e u rre , en  ra i­
son (le son jm ids, a  des tendance.s á  res te r 
au  fond  ; on  do it (uicore m é le r en  soulevaiit 
la  p á te . de tn an ié re  á  o b te n ir  un  m('dange 
b ie n  égal.

A ussitó t (pie le m élange est te rm in é , je  
v erse  la  jiá te  dans le  m oule, e t je  m ets au 
fo u r im m edia iem eiit.

L a  culsBon 

II f a u t  un  fo u r uu peu  p lu s  cbaud  qu e  le 
fo u r iiKHlércb

.''i la  ch a leu r est insiiftisan te. le  beu rre  
tom be au  fo n d , le  g á teau  no m onte p.as el 
fo rm e ui«? g a le tte  h n ird e  e t  ind igeste .

S i la  c h a le u r es t tro p  fo rte , le  g á teau  
colore tro p . M ais ce t in co n v én ien t est 
m oindre  qu e  celu i q u i r<‘su lte  d ’un d('faut 
(le ch a leu r.

O n  com ple á  jieu p rés  2 5  m inn tes de 
cu isson. L a  p á te  n e  d o it g u ére  m o n te r  que 
d ’un tie rs .
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O n rec o n n a it qu e  la cu isson  est te rm in ée  
f|iian<l, en a jip u y an t avec les do ig ts au  m i­
lieu du  g á tea u , la  p á te  resis te  á  la p ression  
s.ins g a rd e r  le u r  ein{)reinte.

D és q u e  le g á tea u  es t cu it, j e  le  déinouie 
on le  re n v e rsa n t su r  u n  tam is, aíiii que 
l ’a ir  c ircu le  to u t a u to u r. Si on  le  la isse re­
fro id ir  dans le  m oule ou su r  une assie tte , 
la  p á te  se ram o llit.

Xies M anes d ’oeufs 

O n do it a tte n d re , p o u r  a p p liq u e r  les 
lilancs d 'm ufs su r  la  jiá te , qu e  celle-c i soit 
com plétem en t f ro id e ; s inon , le  b lanc  d 'm uf 
se liqué tíe . II fa u t, jio u r ce la , p lusieu rs 
h o n res ; aussi le m ie u x , q u an d  oii le  p eu t, 
est do cu ire  la  p á te  la  vcillc .

J e  com m ence p a r  d é lay e r  d eu x  ou tro is 
cu ille rées de m arinelade d ’ab rico ts avec 
un  }>eu d ’eau  ch au d e , d e  fagon á  ob ten ir  
une espéce de siro}/ fo r t  épa is . .I'e ii é tends 
uue couche lé g ére  su r  le dessus du g á te a u ; 
je  n ’en  m ets p o in t su r  le to u r.

O n l>eut, d ’a ille u rs , em jiloyer u n e  con­
fitu re queleo n q u e , e t, m ém e, p la c e r  les 
h lanos d'usufs d irec tem en t su r  la  p á te . L e  
g á tea u  est un  p e u  m oins raffiné , m ais les 
b lancs d ’oiufs t ie n n c n t aussi b ien .

J e  b a ts  d e u x  b lan cs d 'ceufs en neige 
aussi ferm e qu e  possib le, en y  a jo u ta n t peu 
á  peu  ()0 g ram m es de su c re  sem oule. L e  
su c re  g lace  f(»nd tro p  e t  le  su c re  cris- 
ta llisé  j>as assez. J ’a jo u te  u n  j)eu d e  van ille  
en i>()udre.

L e s  b lan cs é tan t b ien  fo rm es, j e  Ies po.se 
su r  le  g á teau  oh j e  les é teiids avec la  lamo 
d’un cou teau  qu e  je  trenq /o  de tem p s á 
a u tre  dans l ’eau  fro id e . II n c  fa u t jioiiit les 
m o n te r en  dom e, m ais les é ten d re  á  |»lat, 
de  m an iére  i  fo rm e r au -dessus d e  la  j)áte, 
don t le to u r  do it r e s te r  d écouvert, une 
épa isseu r b la n eh e  d ’e n v iro n 2  cen tim étres.

P ou r gclacer 
II fa u t em p loyer pour g lace r un e  g lace 

fa ite  tí c h a u d ;  il se ra it inq/ossib le d ’éteii-

d re  su r  les blaiic.s d 'ceufs une g la ce  fa ite  á 
fro id .

J e  m ets dans un e  p e tite  casserole 4  cu il­
le rées á  bou ch e  d e  su c re  g lace , 1 cu ille rée 
á  café d 'e a u , a u ta n t de k irs c h , e t 1 2  cu il­
le ré e  d e  ju s  d e  c itró n . J e  la  trav a illé  pendan t 
4  ou 5  m in u tes  avec la  c u ille r  de bois, pu is 
je  la  chauffe doucem en t en  c o n tin u an t á  la 
tra v a ille r . II f a u t  chauffer suffisam m ent, 
en v iro n  3.5 d eg rés . Ki Ton chauffe tro p , on 
o b tien t un e  g lace  tre s  d u re  qu i n e  b rille  
pas .

L a  g la c c  d o it é tre  ainenée á  consistance 
de er<'-ine liqu ide , e t il fa u t la  tra v a ille r  4  
ou  ;■) m inu tes av a n t de la  chauffer. L e  jK/int 
e x a c t e s t assez d ifficile :'i e x p liq u e r  g on le 
rec o n n a it fac ilem en t avec u n  peu  d ’hab i­
tu d e . iSi la  g lace  est tro p  c la iro , elle sera 
b u e  p a r  le  bl.aiic d ’o eu f; si elle e s t tro p  
épaisse , e lle  m an q u era  d e  l>rillaiit. E n  tou t 
cas, il f a u t  y  a lle r trés  doucem ent j io u r la  
c o rr ig e r , c a r  il su ffit do (pielques gou ttes 
d ’eau  ou d ’u n e  p in cée  d e  su c re  p o u r  m odi- 
tíe r  sen sib lem en t sa  consistance.

L a  g lace  é tan t á  p o in t, j e  l ’é tcnds ra ju -  
dem en t s u r  toute  la  su rface  d u  g á tea u . P o u r 
ce la , te n a n t le  g á teau  s u r  les do ig ts do la 
m ain  g au ch e , j e  m ets  la  g la c e  su r  le  m ilieu 
des b lancs d ’ojufs, e t  j e  Tétend-s, ou p en - 
c h a n t le  g á tea u , a lla n t du  c e n tre  v e rs  les 
bo rds oü  je  fa is  g lisser Texcés de g lace  (pie 
j e  ré j/a r tis  su r  le  tou r.

L a  g lace  a y a n t été firéparée  ;'i c liaud . il 
est in u tile  de la  passer au  fo u r. .Vu liout de 
quelques secondes, e lle  do it é tre  séche et 
b r illa n te .

lies fkults confits

ü n  p eu t d é c o re r le  to u r  d u  g á teau  avec 
dos ce rises confites coujiées en  cjuatre.

II e s t im p o rta n t de m e ttre  le g á tea u  su r 
le  i>lat du  serv ice  aussito t q u ’il e s t g lacé , 
c a r , si on  a tten d  q u ’il so it fro id , on fait 
c ra ( |u e le r la  g lace  en le  ch an g ean t de 
l ’h i e e .  M a z a r i n .
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Concombre á  la Tartare

i.i. ' jiili ho rs d '® u v re , fo rt á  la 
m ode depu is queh jue  tem ps dans 
les g ran d s  re s ta u ran ts  d e  P a ris .

I .:  p rép a ra tio n  est ex trém em en t sim ple. 
L e  concom bre n ’en est g u ére  que l ’acces- 
so ire , e t son g(jüt n e  se fa it  p o in t trop  
se n tir . C eci so it d it p o u r ra ssu re r  les 
personnes aux(¡uelles le concom bre est m é- 
d io crem en t sym p ath iq u e . II es t du  res te , 
é ta n t cu it. d ’u n e  d igestión  fac ile .

Proportions

P o u r  s ix  rondelles d e  co ncom bre , en 
co iiip tan t uu e  ro iide lle  p a r  conv ive  :

1 concom bre long  d ’en v iro n  2U cen ti­
m é tre s , pas g r o s ;

7 5  g r .  d e  tlion  k  T h u ile :
">0 d e  b e u rre  f r a i s :
1 d éc ilitre  d 'h u ile  d ’o liv e s ;
1 cu ille rée  k  ca fé  d e  v in a ig re  :
1 2  —  —  d e  m o u ta rd e ;
1 ja u n e  d ’® uf c ru  :
3  cu ille rées  d e  pu lpe  d e  tom ate c r u e ;
Se!, p o iv re , po in te  de C ay en n e  facu lta ­

tive .
R É S U M É

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

R em plir le vide des rondelles avec thon et 
beurre piles ensemble.

C ouvrir avec mayonnaise additionnée de pu ­
rée de tom ates crues.

L e  concombre

C hoisissez un concom bre m inee e t  long , 
aussi d ro it e t ég a l qu e  possib le, ¡lour pou­
v o ir y  couper des trongons rég u lie rs . L e 
concom bre b lanc  es t p référab le  p o u r é tre  
cu it.

C oupez-le  en rondelles d e  2  centim étre.s 
d e  h a u te u r , e t ceci a v a n t  d e  le p e le r . P elez 
en su ite  cliaque m orceau en  en lev an t la  peau  
á  un  ou d eux  cen tim étres  d ’épa isseu r. Si 
vous ])cliez le concom bre av a n t d e  le  cou­
p e r , le  coute.iu la issera it to u t du  lo n g  des 
an g les  (¡ue vc»u.s év itez en  p e lan t le.s m or­
c e au x  séparém eiit.

E n levez les g ra ines avec un  ¡letit coutt'au  
ou uu e  petite  cu ille r, selon q u 'il y  en  a  plus 
ou m oins. \ 'o u s  ob tenez ainsi des espéces 
d ’a im eaux  (¡u'il fau t s 'e ffo rcer d e  ren d re  
é g a u x  e t lisses. au tan t (¡ue possib le aussi 
b ien  á  T in té 'rieur (ju’exté’r ieu ro m e iit. Vous 
pouvez done, á  T iiitérieu r, c re u se r  un  
¡leu ¡dus q n 'il n 'e s t nécessaire  ¡luur en lev e r 
les g ra in e s , a íiu  d(‘ ré ta b lir  les p ropo rtions. 
D e  m ém e qu e  vous ro g n ez , en  é p lu ch a n t, 
su r  I ’e x té r ie u r , s 'il le fa u t.  d an s  le  m ém e 
b u l. L a  dim ensi(jn ty p e  es t d e  4 cen tim . 1 2 
á  5  cen tim étres  de d iam étre , e t (Tun bou 
cen tim étre  d 'épa isseu r.

A y ez , p o u r ces q u an tité s  d e  concom bre. 
un  litre  e t dein i d ’eau  b o u illan te  d an s une 
casserole su r  ie  feu . tia lez avec 1 5  g r .  de 
se l. e t  m e ttez-y  les eoncom bres. F a ite s  re ­
p re n d re  T ébu llition , couv rez  la  casserole, 
e t laissez b o u illir  á  bou  feu  p en d a n t 2 5  á  30  
m in u tes . L e  concom bre do it é tre  pu rfa ite - 
ine iit cu it. E n  p re n a n t un  m orceau  su r 
T écum oire, on  d o it p o n v o ir le  co u p e r trés  
a u ém e n t  avec uu e  fo u rc h e tte , saus aucun  
effort. A  ce p o in t, égou ttez-les dans un e  
pa.ssoire avec p récau tio n  p o u r n e  pas les
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b rise r . P lungez  la  passo ire  á  l ’eau  f ra ich e  
e t  laissez to u t á  fa it  re fro id ir . E g o u tte z  en ­
su ite  les m o rceau x  qu e  vous posez su r  un 
lin g e  b ie n  p ro p re , sans o d eu r de to rch o n , 
p o u r les ép o n g e r com plétem ent.

V ous les re inp lissez  a lo rs  du  m élange 
su iv an t.

L a  farce

D an s un e  p e tite  te rr in e .é c ra se z  eu  pu rée  
tiñe  la  q u a n tité  d e  th o n  á  l ’hu ile  in d iq u ée . 
en  vous se rv a n t so it d u  cbam pignon  de bois, 
so it d ’un  p ilón . M élangez ensu ite  le b e u rre . 
e t tr i tu re z  b ien  le  to u t ensem ble . S i le  thon 
est u n  peu  sec. la  b o ite  é ta n t o u v erte  d é já  
d epu is  quelque  tem p s, il fa u d ra , p o u r  ré ­
d u ire  ce m élange  en  p á te  tré s  iin e , trés 
iiiiie , ainsi q u ’il  co n v ien t, passer le  to u t au 
tamús ou á  tra v e rs  un e  pa.ssoire á  tro u s  ex - 
cessive inen t ñ n s , en  f ro tta n t avec le  cliaiii- 
júgnun  d e  bo is. C e n 'e s t pas q u 'il  doive 
re s te r  des d éb ris , m ais le  passage au  tam is 
<ju á  la  passoire ré d u it le  thun  eu v ra ie  pom - 
m ade.

M élangez de nouveau  avec u n e  cu ille r. 
c t avec ce tte  p á te  reu ip lissez les rondelles 
d e  coiico inbre . de fagon q u e  to u t le v ide  soit 
com blé d 'ab o rd , e t  «[u 'ensuite la  p á te c o u v re  
le to u t eu b o n ib an t p a r  dessus, e t  ju sq u 'á  
r e x tr é m e  bo rd .

II n ’y  a  p lu s  q u ’á  p ré p a re r  la  tiiayou- 
naise.

L a  mayonnaise

N ous l ’avons ex p liq u ée  tro p  récem inen t 
p o u r  y  re v e n ir  a v e c  ex p lica tio n s. R ésum ons 
en  d isa n t qu e  l ’ceuf, l ’hu ile  et le hol d o i­
ve n t étre tou jours h  la  m ém e (em perature, 
p lu td t  chaude. D o n e , p as  d e  g lace , n i de 
j’a fra ich issem en t p réa lab le , d e  courau ts 
d ’a ir , e t c . ;  au  co n tra ire . M ettez le  ja u n e  
d ’cfcuf daus le  b o l, avec p in cée  de sel c t  la  
m o u ta rd e . V ersez -y  l ’h u ile  goutte a  goutte
2)üur com m eucer, e n  to u rn a n t v ivem en t 
avec le  fo u e t, la  b a lteu se , ou  un e  c u ille r  de 
bo is, e t da n s n 'im p o rte  q u e l setis. L a  m oitié

d e  l ’hu ile  é ta u t v e rsée , a jo u tez  le  v in a ig re , 
pu is  con tinuez  de v e rse r  l ’hu ile  que vous 
pouvez m e ttre  p a r  p lu s  g ran d e s  q u an tité s , 
á  m esure qu e  s ’avance la  sauce  q u i do it étn* 
p n se  e t tré s  fe rm e  d é já .

P o u r  fin ir , a jo u tez  les tom ates ainsi p ré ­
parées.

Les tom ates

C hüisissez u n e  be lle  tom ate  ou d eux  ¡le- 
tite s , b ien  ro u g es, b ie n  ro n d es. P artag ez-le s  
en  d eu x , P ressez -les  p o u r  en  fa ire  so rtir  les 
g ra in e s  e t tou te l'ea u . M ettez-les dans une 
passo ire  tré s  fine, e t p ilez avec le  cha inp i- 
gnun  de bois,

A jou tez  a lo rs  le  nom bro de cu ille rées in - 
di(2uées de ce tte  jm rée c ru e  dans la  m ayon­
naise , en  a y a n t soin d e  p re n d re  p lu tó t au 
fond  du bo l. p o u r av o ir la  p u rée  p lus 
éjiaisse e t le m oins d ’eau  d e  tom ate  possib le.

A jou tez  le  jKiivre de C a y en n e  si voii» 
en m ettez , e t  goü tez  p o u r rassa iso n n em en t.

P ou r servir

P osez les ro n d e lles  su r  le  ])lat de se rv ice , 
e t p a r  cu ille rées  versez  dessus la  sau ce , de 
fagon á  n a jip e r  couq ílé tem ent les rondelles, 
le su rj 'lu s  de sauce s’é ta la n t to u t au  to u r  
dans le jilat.

L a  v ie il l e  (.'a t h e u ik e .

ALIMENT DES ENFANTS

FOURNEAÜX DE CUISINE
B R I F F A U L T .  7 4 ,  avenue Parm entier, Paris 

D e m a n d e r le  ca ta lo gu e. ____
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POULET SAUCE PISTACHES
C U I S I N E  S O U D A N A I S E

'>U8 donnons c¡-dessous le fao- 
s ia iilé  do la  rc ro tto  qu i nous a 
óté ad ressée  p a r  un d e  nos jilus 

a iinab les rc-sidents au  S ondan.
L a  v ie ilte  O a th e rin e , ap rés  av o ir  ex jié- 

r iin e n te  la  re c e tte  d ’un  co iifré re  n o i r , 
tro u v e  qu e  ce p o u le t soudaiiais constitue  
un  m ets o rig in a l, des p lus p résen tab les , e t

q u e  l ’on  p eu t fa ire  á  peu jm'-s p a rto u t.
L os «  » d o n t il e.st question

so n t d e  sim ples aracliides. v .u idues á  P arís  
sous le nom  de cacaliouets. A  P a r is , <m les 
deb ite  g én é ra le m en t —  nous n e  savons 
pourquo i —  á  l ’en tré e  des ja rn ts, P o n t-  
N eu f e t  P o n t d ’Iéna  { 'rincijialeiuent. T ous 
le.s ina re liands de p ro ilu its  exo ti( |u es en 
v e n d e n t;  lo p r ix  est d ’enviro ii un fnanc 
liv re .

Pm p ro v in ce . nn doit fa ta lcm en t eu 
tro u v e r  chez «  le 1 'iirc » de la  fo irc .

' ’VD-dti- f í - i  'Xy0ytyt<S'C‘l.‘- éPtyVíC.

ffi/-(yd é t / t é t h : ■* ^y*ytyry A f ■'Ví?'*-*

0  ey*y*yfSCiyiPby- / A c - J  y y - r ^ ty / t -  €¿U

' g y t é b { o i a A * d  ■¿/^iryx /r ty y n A  --------
¿ t ’-c C '0 '* '* '2 ' y ^ * y  C - d J e y t  y , ’,  y ,  A  ■&b''/ly^UyyF-

£ ,4  A m X Ó Í ^  t  t  ¿ í t v  tfV-U .

e ¿ / f t í  / t ‘'  g y ^ c i l Á y ^

i ^ r \ j € C  «vCf C *£yy,}iyyyH *

T R A D U C T I O N  

Flam bez vo tre  poulet e t le découpez comme 
celui du riz au  cary . M ettez-le dans une casse­
role. Le faire roussir avec des oignons- U ne fois 
q u ’il est bien roussi, m ettez 3 cuillerées d ’eau 
fraiche. M ettez du  sel, du poivre, un peu de pi- 
m ent. Laissez bouillir. Ecrasez vos pistaches gril- 
lées, bien fines. Les lier comme pour sauce á  la 
farine. Passez dans une passoire e t  m ettez cette 
sauce de pistaches dans votre poulet. L.aissez 
cuire k pictit feu jusqu’au m om ent de servir. On 
sert avec du riz comme pour le cary.

Proportions

P o u r  uu |)Ctit jxiulcl :
IRI g r .  de b e u r r e ; 
ñ o  — d 'o ig iio n ;
2 0  — fa r in e ;
4 décilitre.s d ’eau p o u r  la  s a u c e o u 2 v e rrc s ; 
4  cu ille rées de pistache.^ écraséos ; 
P im e n t ou p o iv re  rouge .
I)éci>u{)cr le  }iiiiilet en  ciilevaiit séparé- 

m eiit cuisses. a iles, ]«)itriiie. e tc . C liauffer
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les d eu x  tie rs  du  V eürrc. V m e ttre  d 'ab o rd  
les cuisses seu les. F e ú  m oderé . A jo u te r  les 
au tre s  m em bres ó  m iiu ites ap ré s  ; pu is en­
coré au  bou t de ó  m iuu tes ro ig iio ii roupé 
en rouelles : m is p lu s  tó t, il b rú le ra it. L a is­
se r co lo re r : en  to u t 2U tn im ites d e  cuisson.

A jo u te r  les 3  cu ille rées d ’eau  fra íc lie  
ind iq u ées ávec lesijuelles on d é tach e  le 
g rá tíii fo rm é an fond  d e  la  cassero le. Cou­
v r ir  c t  la isse r  á p e ine  m ijo te r , le poulet 
é ta n t p resq u e  to u t ;t fa it cu it.

L e s  p i s t a c h e s

E lle s  o n t dú  é tre  g rillées á feu doux  a¡iré,-. 
av o ir  été so rties d e  leu rs ciKiues. O n  les 
g r il le  au  fo u r su r  une ¡>la([ue de tó le , ou 
b ie n  Ton pose la  tó le m ém e su r  le  feu . 11 
fa u t q u ’elles so ien t dorées, b ien  b londes. 
p as  b rü lé e s  ni no ires.

L e s  p ile r  uu iiio rtie r. ou les éc rase r trés  
fin  avec un  rou le,u i su r  la  t  ible.

.M élanger s u r  le feu  le  reste  du  beu rre  
av ec  la  fa r in e . L a isse r doueen ien t jirendre  
co u leu r aca jo u  c la ir . .M ouiller avec d eu x  
v e rre s  d 'e a u . A jo u te r  les jiis tacbes, fa ire  
d o n n er queltjues bou illons. jiuis ¡lasser á 
tn iv e rs  une jiassuire m oins fine qu e  le ch i- 
iiois, au -tlessus du  jiou let. U n e  jiassi'iire trés 
fine re tie n d ra it ú n e  tro p  g ra n d e  q u an tité  de 
p is tach es .

L a isse r  m ijo te r , couvcrt. S e rv ir  avec le 
r iz  á  p a r t ,  cu it com m e su it.

L e  r i z

D ans une g ra n d e  cassero le ¡deine d ’eau 
eu  éb u llitio n , sa lée á  ra ison  de 10 g r . p a r  
l i t re ,  je te z  le  r iz . N e couvrez p as , fa ites  
b o u illir  fo rte m e n t. E n  l.ó á  2 0  m inu tes le  
r iz  do it é tre  te n d re  .sous la  den t.

E g o u tte z  p ro m p tem en t, e t é ta lez-le  en 
conche m inee su r  un  ¡d a t de to rro  que vous 
m ettez  au  fo u r  p o u r q u elq u es in stan ts  p o u r 
b ie n  séch e r le r iz . II ne do it co n serv er au­
cu n e  h u m id ité , p as  Ccdler ensem ble , cliaque 
g ra in  é ta n t d isd iic t.

L a  V ie il l e  CAiHEÍ.i.tK.

C D e i D t t g

CONCOMBRE A LA TARTARE 
PO ITRIN K  DE M OUTON AUX POIS 

POU LE A ü  PO T FARCIE ppO ID E  
FROMAGE A LA CRÉME

I’OTACE A LA TOM ATE 
AU TAPIOCA BOUILLON-BOUDIER 

VEAU A LA  BOÜRGEOISE 
CANETON RO TI 

CAROTTES A L i  VICHY 
TA RTE AUX PKUNES

A RTICH A U TS A  LA TRÉSORIÉRE 
COTELETTES CE .MOUTON GRILLÉES 

PA IN  DE \E A U  FROID 
SALADE 

BARQUETTES DE FRAISES

POTAGE SAINT-GERM AIN 
T R U IT E  SAUMONÉE SAUCE V IK T R  

GIGOT DANS SON JU S SU R  PU RÉE DE CHICORÉE 
DINDONNEÁU R O TI SUR CRESSON 

SUFREM E D ’ÉCHKVISSES 
MACÉDOINE DE FR U IT S A  LA  GELÉE

(EUFS A LA CHRISTIANIA 
B(EUF EN DAUBE 

SALADE D E LÉGÜMBS 
CRÉM E A LA VANILLE 

>4
POTAGE AUX HERBES 

POU LET SAUCE PISTACHES 
ALOYAU ROTI 

AUBERGINES FARCIES 
BAVAROIS DB SEM OULE A LA PU RÉE DE FRAM SOtSES

(EUFS A LA  COQUE 
SALADE DE POISSON 

CH O U X -FL É u ES A ü  G R A T I.\ 
GATEAU SAXON

POTAGE CRÉM E D'ORGE 
BROCHET SAUCE VERTE 

PA IN  M OUSSELINE AUX TOMATES 
PUDDING PÉLERIN

Racahout Delangrenier
m « l l l * u r  a l l m a n t  d a a  « n f a n t a
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P O IT R IN E  DE MOUTON
A U X  P O I S

C U I S I N E  D E  M É N A G E

I E jila t to u t siinplp, peu  co ü teu x . 
tnais fo rt ap p é tissan t q u a n d  il 
est b ien  ex écu té . se ra  .surtout 

a jq irecie  dan.s le.s fa in iltes , au in(Uiieiit oü 
les v acances y  am én en t d e  n o m b reu x  e t 
solidos convives.

Proportions

P o u r  -i ou 5  p e rso n n e s :
1 k ilo  d e  (jo itrine de m outon  ;
7 d éc ilitre s  de gros pois fra is  ;
3(1 g r . d e  Ijea rre  ;
3 0  —  d e  f a r in e ;
2í> — d 'o ignon  ;
2i) —  d e  p o ireau x  ; 
l í )  —  d e  la i tu e ;
10  —  d e  s e l ;
1 l i t re  1 2  d 'eau  ;
2  clous d e  giroflé.
Teni{)s nécessaire  : 4  A. 1 2 .

R É S U M É

Faire bouiliir doucement le mouton á l’eau 
salée pendant 3 heures.

•Mélanger beurre e t farine sur le feu, ajou’er 
les pois, couvrir e t laisser mijoter.

M ouiller avec la cuisson du m ou ton ; ajouter 
o ifnon piqué, poireaux, feuille de la itue .R em et 
Iré  le m outon d an i les pois ; laisser cuire jusqu’k 
ce que les pois soient presque en purée.

Pour serv ir, passer le m outon sur le gril e t le 
dresser sur les pois.

Le mouton

C ’est d e  la  p o itr in e  d e  m outon  q u ’il fa u t 
p r e n d re ; p artag ez -la  en  grand.s m orceaux  
é g a u x  d e  fagon á  la  loger a isém ent d an s la 
m arm ite  ou la  casserole. P o u r Ies q u an tité s  
ci-dessus. il suffit d  en fa ire  tro is  m orceaux , 
N e jieiisez [>as q u ’il sufti.se de la  re jilie r 
su r  elle-m cine, jia rce  q u ’en cu isan t elle 
gonfle , e t le  liqu ide ue su fflra it jjas á  la  bai­
g n e r . M ettez les m o rceau x  ensem ble et 
ticelez le  to u t. com m e p o u r le  po t-au -feu .

P re ñ e z  une tou te  jie tite  m arm ite , une 
cassero le  (juelconque. eu te rre  ou en fon te . 
il n ’im jKirte, [xnirvu q u ’elle soit d e  g ran - 
deiir ap p ro p riée , e t q u ’en y  m e tta n t le 
m outon  avec la  q u an tité  d 'eau  ind iquée, 
l'eau  b a igne  b ien  com plétem en t la  v iande.

S alez avec le sel in d iq u é , e t n ’a jo u tez  ni 
légum es. n i rien  d ’au tre . Po.cez .«ur un feu 
m odéré , san.s co u v rir . et ée iim cz so igneuse­
m en t á  m esure  qu e  ré c u in e  m onte et 
s ’aiiiasse. Q uand  il n 'y  a  id u s d ’écum o, et 
q u e  rébuU ition  a com nieiicé. couvrez la 
cas.sende en laissan t une o u v e rtu re  Large 
d  un doigt p o n r réc h a p p e m e n t de la  va­
p eu r, e t lak scz  b o iiilb itler in ip e rcep tib le - 
m en t, to u t com m e ])onr un po t-au -fen . II 
fau t qu e  la  cuisson soit tré s  douce m ais trés  
ri-gu liére. S i le liqu ide bon t tro j) fo rt, il ré ­
d u it dans un e  tro p  g ra n d e  p ro p o rtio n . L a  
cuisson est su ffisan te  q n an d  les o.s se re - 
t ir e n t  fac ilem en t : il fau t com pter, p o u r 
ce la , su r  2 lien res et dem ie en v iro n , á  p a r ti r  
du  m om ent oii réb n llifio n  est d éc la rée  ; le 
tem ps v.arie un p eu , selon l ’ñge du m outon , 
sa  qualité .

L e  niontoii (‘ta n t ¡i jio in t, égouftez-le , ne 
le déficelez pas encore . Pa.ssez le  bouillon  
á  traver.» u n e  passí.ire fine, e t rt'se rvez-le . 
L a  g ra isse , en pen d ’in stan ts , v a  se eondon- 
.ser á sa sn rfa ee , ee qu i p e n n e ttra  d e  l’en - 
le v er fac ilem en t. L e  liqu itle  do it av o ir  pas 
m al ré d u it , vons dovez eu re tro u v e r  to n t 
au jiliis un l i t r e ; il do it avo ir nne s.aveur
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rap p e la n t to u t á  fa it  re lie  d e  b im illon  de 
bu-uf. e t  su fíisannneiit corséo.

P en d an t <jup le  bouillon rejinse. p réparez  
les jiois.

Les pois

A yez de Ixins pois f ra ir lie in e n t écossés, 
d e  g ro sseu r m o y en n e . p lu tó t g ros qu e  íins. 
m ais te iid res.

P re ñ e z  u n e  casserole qu i n ’attache p a s  
a ií fo i id .  C e n 'e s t q u 'av e e  le cu iv re  étam é 
assez éjiais q u 'o n  p eu t av o ir  quelijue .«éeu- 
r ité .  S i vuus n e  d isposez prus de cu iv re  
é tam é , u n e  ca.sser.de ou ro co te  d e  fonte 
se ra  jiré fé rab le  á la  casserole de to rre , de 
fe r  b lane  ou (ré m a il, qu i b rü le ra it encore 
p lu s  v ite .

i le tf e z -y  le b e u rre  e t la  fa rin e  ind iqués. 
M élangez-lcs su r  feu  tré s  d o u x , avec la 
cu ille r  de b o is , et laissez cu ire  2  ou 3  iiii- 
m ites, «ans jire n d re  aue iine cou leu r. A jo u ­
tez  a lo rs  les pois q u e  vous ro u lez  e t  sautez 
b ien  dans le m élan g e , qu i est en som m e un 
p e tit ro u x  b la n c . C o uvrez  b ien  la  casse­
ro le  e t  la issez-Ia s u r  un feu  ex trém em en t 
d o u x , en  rem u a n t souvi-nt l(-s pois, pen­
d an t uu e  d iza in e  de m inu tes. D u ra n t ce 
tem ps ils p re n n e n t un e  te in te  trés  v e r te , e t 
su in ten t lég érem e iit, r e  qu i les aino llit. 
M ais il fau t b ien  jire u d re  g a rd e  k  ne jias 
la isse r chauffer tro p  fo rt, p a rc e  qu e  au 
lieu  d e  les a t te n d r ir .  ce la  les d u rc ira it. lis  
g r ílle ra ie n t e t co h ire ra ien t tré s  v ite .

Q uand  les pois son t b ien  v e rts  e t légére­
m en t am ollis . so it au  hou t d 'u n  q u a r t 
d 'lie u re . v e rse z -y , j io u r le s  rjuaiitités in d i­
quées e i-dessus. 7 décil¡tr»>s. la rg em en t 
m esu res, du  bouillon  d e  m outon  dégra issé . 
O n v o it q u ’il fa u t done co m p ter á  peu  prés 
un  d éc ilitre  d e  bou illon  p a r  d éc ilitre  d e  pois. 
II est p robab le  qu e  vous au re z  á  a jo u te r  un 
pen  p lu s  de bou illon  p o u r  fin ir la cuisson. 
M ais ce la  d épend  du  p lus ou m oins de ten - 
d re té  des pois, e t  du teiiijis q u 'ils  m e ttr .m t k

cu ire  ; il v au t in ieux  a jo u te r  du liq u id e  qu(- 
d ’en  av o ir tro ji.

V ersez p eu  á  peu  p o u r ro iiiinencer en 
rem u a n t avee. la  c a ille r  de bois, e t, quand  
to u t le  bou illon  est v e rsé , posez la  casserole 
su r  un feu  p ln s  so u ten u , afin  d e  fa ire  bouil­
l ir  p rom jiten ie iit. A jo u tez  to u t de su ite  l ’oi- 
gno ii e n tie r , p iq u é  des olous d e  g iroflé. Ies 
jH iireaux, ticelés en  boucjuet p o u r les r e t i re r  
fac ilem en t ajin-s cu isson. e t les feu illes de 
la itue  coupées en  fine.s lan iéres  e t don t vous 
au rez  re tiré  les grosses co tes, c a r  ces la ­
n iéres .se u ia iigeiit. S u r  le  to u t posez le 
m outon to u jo u rs  fioelé. C ouvrez la casserole 
e t laissez b o u illo te r régu lié rc ino iit, de fagon 
q u e  to u t l 'in té r ie u r  de la  ca.s.serolo euise 
b ien  partou t.
. L e  tem ps d e  cuisson v a rié  selon la  mi- 

tu re  des pois. II fa u t ¡Hiurtant co in jite r p lus 
d 'u n e  h eu re  p o u r  d e  g ros pois : ils  do iven t 
é tre  t r é s  te n d re s  e t  to m b er jiresijue en 
büu illie . D e tem ps on tem ps, passez une 
cu ille r  au fond  de la  cassei-ole e t  rem uez  
p o u r  vous assurer que r i e i i n ’y  a tta c h e ; si 
vous vovez , la  cuisson se p ro lo n g ean t, que 
le liqu ide ta r i t ,  a jo u tez  un  d éc ilitre , ou p lu s , 
d e  bouillon  au  fu r  e t k  m esure .

Q u an d  les po is so n t b ien  eu its e t  s 'é c ra -  
sen t fac ilem en t, re tire z  le  m outon . D éti- 
ce lez-le , e t  en levez les o.s qu i v ie n n en t tou t 
seiils. P a r ta g e z  la  p o itr in e  en  m orceaux  ré - 
g u lie rs , d 'u n e  d im ensión  te lle  q u ’on ii 'a it 
p lu s  á  les p a r ta g e r  ensu ite  po iir les se rv ir  
au x  conv ives.

Pour g rille r
¿'aupoudrez-les de se l et de p o iv r e  ;  ccrd 

e.st im p o rta n t, c a r  si on l'o iib lie , la  v iande 
est fad e . P u is  .saupoudrez lég ére in en t de 
p a n u re  b la n ch e  —  ou in ic d e  jia in  sécliée. 
E lle  d o it fac ilem en t te ñ ir  sans q u ’on passe 
les m o rceau x  au  b e u rre  fo n d u . jiui.sque la  
v iande  e s t euco re  to u te  chaude. h u m id e  e t 
su ffisam m ent g rasse .

Po.sez alors les m o rceau x  su r  le  g r il,  et
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fa ites  g r ille r  á  feu  égal e t  tlüux , 5  m inu tes 
d e  t'liaque co té , ju s te  ee q u ’il fau t jio u r ne 
risso le r qu e  la  surf.ice, la ren d re  croquan te  
e t  colíwée.

P ou r servir

E n lev ez  Toigiion, le pu ire.tu . V ersez les 
jiois su r  un  p la t chau tfé , e í  posez dessus les 
m orceaux  do ¡lo itrine g rilli 's . Le» pois 
d o iv en t é tre  abso lum ent liés. inoe lleux . 
sans ex c ed e u t de liq u id e , m ais liien liu - 
in ides. pas secs.

L a  V IU IL L E  C a t h e k i k e .

' t ' í  ^  *

POULETS EN GELÉE Piqúres de IVIoustiques
P R I X  fB.

P o u le t m oyen , pour 5  ou 6 personnes.. .  5  ÓO 
P o u le t  e a jíra , pour 6 á 8 personnes.. . .  7  5 0

A jo u te r  le  coú t d a  co lis po sta l e n  g a re  
o a  á  d om ic ile  e t  3 0  c e n t, p c u r  em ballage 
lio u r un  ou d eu x  puulots.

N o ta .  —  L a  bo íte  m o y en n e  póse en v iro n  
1 k il .  6 0 0 ; la  bo ite  e x tra , 2  k ilo s .

C es p o a le ts  se g a rd e n t tr é s  b ie n  p lu- 
s ie a rs  m ois d a n s  le u r  b o ite  d e  fe r b lan c .

P o u r  av o ir  la  ge lée  p lu s  ferm e, fa ire  
tre m p e r la  bo ite  d an s  T eau fra ich e  un e  
h e u re  ou  d eu x  a v a n t d e  T ouvrir.

UN R E V I V I F I A N T  É N E R G I Q U E

D eprim e p a r  les chaleurs, T organism e a 
beso in  d ’u n  rev iv ifian t én e rg iq u e  qu i ré ­
veille  T appc tit, rétab lisse le fonctionnem en t 
de la d igestión  e t re leve  l ’ac tiv ité  m uscu- 
la ire . N u l to n iq u e  ne rem p lit m ieux  ce role 
sauveur qu e  le F in  M a ria n i, e t ceux  qui 
ava ien t T hab itude de p ren d re , en  h iv e r ou 
au  p rin tem ps, leu rs  deux  verres par jo u r  de 
ce déiicieux rec o n s titu a n t n e  c ra ig n en t pas 
d e  co n tin u e r , p a r  u n e  tro isiém e coupe, 
Tusage du  v in  d e  v igueu r, d o n t les Services 
ne fu ie n t  jam ais p lus préc ieux  q u ’en  ces 
jours can icu laíres.

O n  es t souven t fort em barrassé d e  choisir 
e n tre  les d ivers m oyens préconisés pour 
g u é rir  les p iqú res d e  m o u sd q u e s ; on les 
app liqué un  peu  au p e t i t  b o n h eu r, e t  le  d é­
faut de rnéthode d im in u e  souven t les résu l­
ta ts  q u ’il est facile d ’ob ten ir  avec un  tra ite - 
m en t fo rt sim ple, m ais b ien  com pris . E s- 
sayons done d e  je te r  un  peu  d e  lum iére  sur 
la question .

D e fagon genérale  d á o s le s  régions tem - 
pérées, ce son t les p iqúres de cousins qu i sont 
les p lu s  fréq u en tes . Ces p iqú res so n t ac­
com pagnées d 'u n e  v éritab le  in to x ica tio n  ; 
á Taide d 'u n e  tro m p e spéciaie d o n t elles se 
se rven t com m e d’u n e  ven touse. ces bestioles 
fragües nous p o m p e n tu n e  g o u te le ttem in u s- 
c u le d e  s a n g e t  la rem p lacen t par quelques 
m olécules d ’u n  ven in  spécial q u ’elles sem ­
b le n t secréter u n iq u e m en t pour to u rm e n te r  
T h u m an ité . L ’in fiam ation  légére qu i en 

- re su lte , localisée au to u r de ia  píqúre, ne dis- 
p ara it so u v e n tq u ’au b o u t de p lusieu rs jours, 
e n tre te n a n t un e  dém angeaison  qu e  Ton 
essaye v a in em en t d ’a ttén u e r  en se g ra tta n t .  
E n  ou tre , p o u r peu qu e  nous ayons le sang 
faible ou  la peau délicate , les p iqúres d é ter-  
m in e n t des papules b ie n tó t suivies de petites 
cloques, souvent trés  douloureuses, parfois 
m ém e accom pagnées d e  fiévre plus ou 
m oins in tense .
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L ’alcali vo lá til fu t longtem ps ie rem ede 
classique ; nos g ra n d ’m éres n e  se sera ien t 
ja m a is  aven tu rées dans la  foré t de F o n ta i­
n eb leau  sans la  p e tite  fióle trad iiionnelle  
avec laquelle  elles se croya ien t sures de 
g u é rir  in s ta n ta n é m e n t les p iquüres de cou- 
sins ou  d ’abeilles, e t, m ém e. de ren d re  inof- 
fensives les m orsu res de vipére».

O r, re ffe t p ro d u it  est souvent raédio- 
e re . L ’a lca li ag it com m e c a u té r is a n t; s 'ile s t 
tro p  faible, il n e  b rú le  pas assez e t son action 
est insignifiante ; s’il est tro p  fo rt, il aug­
m e n te  la c ica trice  e t  accro it la dém angeai- 
son. O n congoit que, dans la p ra tiq u e , il est 
p resque im possible de l ’avoir au degré 
ju s te .

«O*
A u jo u rd ’h u i, du  reste , íl est beaucoup 

m oins en  faveur ; on d onne  la préférence 
aux an tisep tiques p a rm i lesquels il semble 
q u e  l’on n ’a it que l ’en ibarras du  choix.

D ans beaucoup de fam illes on a le  cu ite  
de l ’eau phéiiiquée aussi développé que celui 
du  sirop de groseilles. O n  vo it m ém e des 
pharm aciens « de p rem iére  classe * consul­
te s  p o u r une p iq ú re  ou un e  blessure légére, 
o rd o m e r  des com presses d 'e a u  p h én iquée  
fréquem m en t arrosées.

Chose q u i v a  é to n n er nom bre de p e r­
sonnes, j’estim e que, sauf l’o rdonnance du 
m édecin , e t  d ’u n  bon  m édecin , on  ne do it 
jam ais em p loyer l ’eau phén iquée . ca r l’abus, 
d ’a u ta n t p lus facile qu ’on  n 'en  m esure po in t 
les inconvén ien ts, p e u t deven ir ex 'rém e- 
m e n t dangereux . U n e  com press?, en effei, 
n ag it b ien  q u 'á  condition  d ’é tre  sans cesse 
e n tre te n u e  O r, á  m esure  qu e  l'on  arrose 
u n e  plaie d ’eau  p hén iquée  l ’eau  s’évapore, 
tan d is  que l ’acide reste , s’accum ulan t au ­
to u r  de la  p la ie  oii il p eu t d é te rm in e r la 
gang réne  phéniquée, com plicatioíTgrave qui 
nécessite p resque tou jours un e  am pu ta tion . 

«o»
L 'ac id e  bo rique , m a in te n an t fort á la 

m ode, e s t to u t  aussi efficace e t p résen te  
l’av an tag e  d 'é ire  inoffensif. O n  l'em ploie 
sous deux form es ; incorporé k u n e  m atié re  
grasse, ou  dissous dans l'eau .

L a  p rem iére  form e est la p lus com m ode, 
e t  c ’est p o u r cela , sans dou te , q u e  to u s les 
pharm aciens d e  N aples recom m aoden t aux 
p aris ien res  p iquées la  vaseline boriquée- Cet 
exc ip ien t, p réc ieux  en d ’au tres  cas, est p lu ­
tó t  nuisib le, su rto u t si les p iqúres o n t d é ­
te rm in é  de p e tite s  cloques. Les corps gras, 
en effet, fo n t g o n ñ e r  encore davantage, e t, 
d e  fagon générale , ils n e s o n t bons que p o u r 
les lésions séches de la peau.

A ux  lésions hum ides parm i lesquelles on 
range les p iqú res qu i nous occupenf, il faut 
despansem en tshum ides. E t l ’un  desm eilleurs 
rem edes consiste á app liquer des com presses 
d ’eau  boriquée, ap rés avo ir p réa lab lem ent 
percé les cloques, s ’il y  en  a, avec une 
aigu ille  flam bée. O n em ploiera u n e  solu tion  
de qog ram m es d ’acide borique p a r l i ire d ’eau.

Le soin avec lequel e s t p rép a rée  la com - 
presse a  un e  g ran d e  in fluence su r son ac ­
tion . II  fau t choisir de la m ousseline 
que l ’on fa it bou iliir c inq  m in u tes  dans deux 
ou tro is  eaux  d iffé ren tes, en  la pressant 
bien ch aq u é  fois. O n  la  débarrasse ainsi de 
l’em pois e t  des im p u re tés  q u ’il co n tien t, e t 
les m ailles du  tissu d ev ien n en t ap tes k re te ­
ñ ir  u n e  q u an tité  d ’eau  suffisante- O n la plie 
en q u a tre  doublés, d e  m an iére  k  ob ten ir 
h u it épaisseurs de tissu , on  l ’im bibe de la 
so lu tion , pu is on l’applique sur la plaie e t 
on  la re co u v re  d e  baudruche ou de taffetas 
chiffon, dépassan t la com presse d ’u n  dem i 
cen tim étre  su r  chaqué cóié. T ré s  souvent, 
l’infiam ation au ra  d isparu  au  b o u t d e  12 
heures. D ans le cas oü elle persisterait, on 
renouvellcra la com presse deux ou tro is 
fois p a r  jour.

Si lesm oucherons se sont a tta q u é sá  notre 
visage, la  com presse est peu p ra tique . O n la 
rcm p lace ia  p a r  des pu lvérisations renouvc- 
lées tro is  ou q u a tre  fois p a r  jo u r  ; i décilitre 
env iron  d ’eau boriquée p o u r chaqué pulvé- 
risation . O n  em ploiera, non  poin t, un  vapo- 
risa teu r de to ile tte , m ais u n  pu lvérisa teu r. 
L ’eau  boriquée es t ainsi p ro jetée en  vapeur 
cbaude. plus ém ollien te e t plus p én é tran ie  
qu e  si elle é ta it rcdu ite  seu lem ent en pous- 
siére froide.
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L ’eau  boriquée, je  n e  saurais trop  le répé 
te r ,  e s t un excellen t rem ede que l’on  peu t se 
p ro eu re r p a r to u t. C ertaines personnes p o u r-  
ro n t tro u v er son em plui com pliqué ; d ’a u tre  
p a r t. il sera difficile d e  l'em ployer pour des 
p iqures voisines de l'® il. E n  ce cas o n e m - 
plo iera l ’o rth o fo rm e : i  gram m e ou 1/2 
gram m e dans 10 gram m es d e  vaseline. 
Cette pom m ade fait d isp a ra itre  la  p la ie  un  
peu m oins v ite  que l’eau boriquée, m ais elle 
calm e p lus rap id em en t ladém angea ison . O n 
devra lu i d o n n er la p référence tou tes  Jes fois 
q u ’on en au ra  sous la  m ain . L ’o rtho fo rm e 
est inodore.

L a  te in tu re  d ’iode a  un e  action  m oins 
efficace ; m ais c’es t un  excellen t cau té risan t 
ue produ isan t po in t d e  lésions diffuses com m e 
l ’alcali e t  Tacide phcnique. E lle  n e  fait point 
d ispara itre  la  dém angeaison, m ais e n a tte n -  
d au t les com presses boriquées ou  Tortho- 
form e, elle est d 'u n  bon  effet. O n  se 
fa it, il est v rai, des g ra in s d e  b eau té  pour 
deux ou tro is  jo u rs  ; m ais on  p e u t les effacer 
au bou t de quelques h eu res  par l ’application  
d ’un  cataplasm e de fécule de pom m es de 
Ierre  ou p a r  u n  lavage á Talcali.

«O*
II se ra it encore b ien  préférable d ’empc* 

ch e r Ies m oustiques d e  nous dévorer. O n 
préconise á ce t effet des m oyens assez peu 
p ra t iq u e s ; s 'endu ire  le corps d ’essence de 
té réb en ih in e  ou d e  p é tro le , d e  vaseline 
cam phrée  ou  n aph tha linée , etc. II est un  pro- 
cédé fo rt sim ple, que je  n e  garan tís  point 
infaillible, m ais qu e  j ’ai vu réussir assez sou­
v en t ; il consiste á  se laver le visage m a tin  e t 
soir avec de Teau d e  C ologne p u ré . L ’effet 
p ro d u it sem ble te ñ ir  á  la sobriété des m ou- 
cherons qu i n ’a im en t pas l ’alcool; i l s n e s e  
grisen t q u e  d e  n o tre  sang.

D 'a u tre  part, voici au  su je t de l'em plo i des 
fiíiibus  un e  observation d o n t certaines p e r­
sonnes p o u rro n t fa ire  leu r profit. O n  nom m e 
ainsi d e  p e tite s  ta b le ite s  á base de p y ré th re j 
b ien  connues des personnes ay a n t voyagé 
dans les pays chauds, que Ton fait b rú ler 
dans sa cham bre  le soir. pour « tu e r  » tous 
les m oustiques. L a notice recom m ande g é ­

n éra lem en t d ’a llum er ces pastilles aprés 
avo ir to u t fe rm é ... afin que Ies m oustiques 
ne*puissent p o in t s’échapper. T ré s  m auvais 
systém e : les m oustiques sim plem ent é tour- 
dis, b o u rd o n n en t á vos oreilles dix m inu tes 
aprés, sans co m p ter que Ton s’enfum e 
soi-m ém e de fagon fort désagréable.

V oici com m en t il fa u t s’y  p rend re . La 
cham bre é tan t sans lum iére, ouv rir la  fené- 
t r e  e t fa ire  brúler un  fidibus 4  Textrém ité 
opposée : au  lieu  d e  gard e r a u to u r  de soi 
des m oustiques étourd is, on  les chasse au 
dehors, sans é tre  soi m ém e tro p  íncoinrnodé 
par la p récieuse fum ée. A u  bou t de cinq 
m in u tes , on ferm e ses fenét res e t T onallu tne. 
L o rsq u ’on n ’a  p lu s  besoin de lum icre , on 
éteint_. on  ouvre  la  fc n é tie  que Ton tie n t 
g én é ra lem en t k  g arder ouverte  Ja n u il  — 
persiennes ferm ées, bien e n te n d u — et Ton 
fait b rú ler u n  second fidibus, ce tte  fois, sur 
Tappui d e  la fené tre . Ce m oyen , que j ’ai 
em ployé en  A frique e t en Ita lie , m ’a  to u ­
jo u rs  co m p lé tem en t préservée.

E n fin , d e rn ie r  cri d e  la  science m ousli- 
qua ire , poussé p a r  le  docteur O x  dans L e  
M a tin .

L id é a l  se ra it d’écraser l ’ennem i dans 
Tceuf, de d é tru ire  íe m oustique dans sa larve. 
O r ces larves v iven t e t se développent dans 
les eaux s tagnan tes, dans les étangs, daus 
les bassins. O n a proposé d ’y  éiever diverses 
espéces de poissons, et, en  p a rticu lie r, des 
épinuches, q u i se nou rrissen t de ces larves. 
M ais il fau d ra it beaucoup d 'épinoches.

U n  entom ologiste, M. H ow ard , ayan t 
consta té  qu e  le  kéroséne ou paraffine est 
u n e  substance n e tte m e n t toxique pour les 
m oustiques e t  p o u r les larves, a  couseillé 
l ’em ploi de ce p rodu it q u ’on utilise  de la 
fagon su ivan te . U n e  tré s  petite  q u an tité  de 
kéronése, versee g o u tte  k  g o u tte  dans un  
é tang , diffuse rap idem en t, sous u n e  faible 
épaisseur, su r to u te  sa surface, com m e dans 
le  •« filage de l ’h u ile  » á  la  m er. Cela suffit 
p o u r  d é tru ire  toutes les larves qu i ,s’y  tro u ­
v en t, aussi b ien  qu e  les m oustiques fcm elles 
qu i te n te n t de v en ir y d é p o s e r  leurs ® ufs
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O n a  co n testé  I’efficacité du  kéroséiie, 
p ré te n d an t que le  je u n e  m oustique est ca- 
pab le de percer la m inee couche deparafflne  
e t d ’en  dégager l’e x tré m ité  de son appareil 
respiratoir'e . C ela est v ra i d 'u n e  espéce de 
m oustiques, le « cu lex  >, d o n t les larves 
flo tte n t la  te te  e n  bas, m ais non  de l ’espéce 
qui nous in téresse p articu lié rem en t, 1’ « ano 
pheles claviger *, d o n t les larves fio tten t 
h o rizo n ta lem en t. L 'anopheles est le m ousti­
que qu i se rt de véh icu le au  parasite  de la 
m alaria.

U n  A nglais, M . Sam uel H ayes, a fait des 
expériences, k ce sujet, dans sa v illa  de M en­
tó n . C inq g o u tte s  d e  kéro sén e  fu re n t ver- 
sécs dans un  seau d 'eau  qu i n e  con tena it pas 
m oins de 4 á 500 larves d e  m oustiqués. E n  
u n e  h eu re  ou deux, to u te s  les larves é ta ien t 
tuées. D e  m ém e u n e  cuillerée k  café de 
kéronése, rép an d u e  á  la surface d 'u n  p e tit 
é tang , d ’une capacité  d e  100 m étres cubes 
env iron  suffit p o u r  tu e r, en  quelques heures. 
les m illie rs  de larves qui y  flo tta ien t.

L e  p ro céd é  e s t au ss i s im p le  q u e  peu  coú - 
te u x . C’est u n e  d is tra c tio n  to u t  in d iq u é e  
p o u r  les co llég ien s d an s  les c h á te a u x  q u 'a -  
g ré m e n le  u n  l i e  o u  q u 'a v o is in e  u n e  m are  i  
g re n o u ille s . D ocTO RtssK  E v a .

Nos Envois á  la Campagne

N ous devons encore ra p p e le r  á  nos nom - 
b re ijs  abonnés qu i re e o u re n t ñ  n o tre  ser- 
vige d ’expéd itíons.quG , sau f cas excep tion- 
nels, nous expéd ions to u jo u rs  en gare. 
N ous avons ex p liq u é  réc tín im en t pou rquo i.

II nous est souven t fa it  des dem andes 
d e  fru its  p o u r  con iitu res ; á  ces dem andes 
nous u ’avons ju s q ü ic i  sa tisfa it q u ’auprés 
des personnes q u i son t daus 1 liab itu d e  de 
s ’ap p ro v is io n n er p a r  n o tre  iiitcn n é d ia ire . 
M a is  ce tte  an n ée . á  cause d e  la  ra re té  des 
f ru its ,  nous n e  p o u rro n s  nous ch u rg e r de 
ecs u rd rc s . e t  si, p a r  exce¡)tiou , nous le 
fa isions, c ’es t en  d éc liiian t abso lum ent 
tou te  resp o n sab ilité  su r  l ’é ta t  d an s lequel 
les fru its  p o u rra ie n t a rr iv e r .

a z í i M o i í @
B eaucoup  d 'e n tre  vous, m esdam es, profi- 

te n t  des lo is irs  que crée  l ’é té  passé k  la  cam- 
pagoe p o u r s 'occuper de ren o u v e ler peu 
k p eu  le u r  lin g e  d e  corps. E t  ceci. d 'a u ta n t 
m ieux, qu e  dans les trousseaux  les p lus fas- 
tu e u x , on n e  procede p lu s  m a in te n a n t par 
douzaines ou m ém e par dem i-douzaines d ’un 
m ém e m odelé ; le p lus souven t, c 'e s t par 
tro is  ou q u a tre  piéces sem blab les que les 
q u an tiié s  to ta les so n t com posées. C e tte  
in frac tion  au x  tra d itio n s  d ’an tan  n e  perm et 
pas seu lem ent un e  am usan le  v arié té , e lie 
facilite encore beaucoup  un e  g rad a tio n  p ra ­
tique dans la  com position  d ’un  trousseau ; 
e lle  au to rise  aussi nom bre de fem m es q u i de- 
va ien t renoncer á u n  m odéle sédu isan t, de­
v an t le p rix  d e  la  dem i-douzaine, k  s’offrir 
un  peu p lus de luxe  sans dépenser d av a n ­
tage.

C 'est d one  p resq u 'u n  travail réc ré a tifq u e  
je  vous p ré se n te  ici ; les coutures, les our- 
le ts, serón! exécutés p a r  la  fem m e de cham ­
bre, ou b ien  k  l 'ouv ro ir, chez les bonnes 
sceurs ouconfiés encore k que lque  ouvriére 
du  pays qu i, p o u r u n  prix  m edique, vous 
débarrassera  d e  ¡a p a rtie  ennuyeuse du  tra ­
vail. V ous pouvez alors vous rése rver les 
garn itu res, les vo lan ts, les dentelles, voire 
m ém e les chiffres á  b ro d er ¡ to u t  ceci é tan t 
fait sans q u 'il  so it au cu n em en t nécessaire de 
te ñ ir  l ’objet g ran d  déplié  e t  que l’en tou rage 
rcconnaisse u n  pan ta lón  ou u n e  chem ise. 
E t  p o u r trav a ille r  au ja rd in  p a r  les jo u rn ées  
chaudes, u n  fin tissu de co ton  ou de b a tis te  
est b ien  p lu s  agréab le au  to u ch er, b ien  plus 
frais aux do ig ts que les la ines d ’u n e  tapisse- 
rie  d o n t Ies cou leurs passen t au p le in  a ir.

A  celles q u i, prises d ’une belle  ardeur_ 
vou d ra ien i fa ire  e n tié rem en t Icur besogne 
elles-m ém es, je  d onne  u n  conseil profes- 
sionnel : il p eu t s’ap p liq u er to u t aussi utile- 
m e n tá  la  p a rtie  des g a rn itu re s . A p p o rte r un  
o rd re  m é th o d iq u e  dans l'exécu tion  du  tra ­
vail, eti en tre p re n an t im m éd ia tem en t l ’un  
aprés ! au tre  les détails de m ém e n a tu te ;
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c’est-á -d ire  que, si vous avez tro is chem ises 
á faire , au  lieu  d e  vou lo ir en te rm in e r  une 
avan t d e  com m encer T autre , il faut faire 
m archer les tro is  en m ém e tem ps ; je  sup­
pose, p a r  exem ple , poser les po in tes aux 
tro is  chem ises su c ce ss iv e m en t; pu is, to u ­
jo u rs  Tune aprés l ’au tre , passer aux co u tu ­
res des cótés ; e t, q uand  po in tes  e t  cou tu res 
so n t achevées aux tro is  c h e m ise s— je  dis 
au x  tro is  com m e je dirais six ou douze — 
en frep ren d re  le so u rle ts  du  bas. A insi p ro- 
céden t les ouvriércs lingéres q u i o n t to u t 
bénéfice á trava ille r v ite  a u ta n t qu e  b ien  ; 
on  a la m ain  p lus faite , plus p rom pte , e t  si 
que lque  p e t i t  déta il d o it é tre  m odifié , il e s t 
m ieux  p rése n t á  T esprit.

V oulez-vous q u e  no u s ccm m encions par 
les chem ises de jo u r  ? L ’étoffe d ’abord. P lus 
du  to u t  de to ile , á  m oins de circonstances 
p articu lié res  t r é í  ra rem en t co n sta tées . d ’ail­
leurs. D e la  batiste  de fil pour le linge de 
luxe, d e  la b a tis te  d e  co ton p o u r le linge  de 
fantaisie, e t  de trés , tré s  fin calicot p o u r  le 
linge p ra tiq u e , ce lu i q u ’en  te rm es  d e  m étier 
les lingéres dés ig n en t sous le  nom  de 
« linge  d e  trousseau . » M ais c’est u n e  e rreu r 
d e  c ro ire  qu e  p o u r é tre  solide u n  tissu doit 
é tre  gros; le  tré s  fin calicot fait un  usage égal 
á celui du  fo rt m adapolam  qu i se coupe aux 
o u rle ts  e t s’écla irc it sous les b ras, tand is que 
to u t le  reste  de la chem ise est bon encore , 
mais sa n su tili té , pu isque nous n e  supposons 
pas ici u n  raccom m odage co m p o rtan t piéces 
e t  m orceaux A vec un  tissu fin , au  con tra ire , 
to u t s’use en  m ém e tem ps, m ais non  pas 
plus v ite  q u ’avec un  tissu g r o s ; voilá, en 
som m e la différence.

C om m e garn itu res, peu de broderies don t 
les reliels s’accusent sous les c o rsa g e s ; 
ou  b ien  alors de trés  légers sem is au x  co n ­
tou rs délicats sans aucun bo u rrag e  d e  plu- 
m e t i s ; les jo u rs  e t fils tire s  dans le  tissu, 
so n t d ’une g ran d e  ressource pour le  linge 
p ra tique , e t  b ien  plus nouveaux  q u e  la  b ro ­
d erie . B eaucoup de den te lle  e t de gu ipure, 
mais non  pas de d en te lle  de M irecourt qui 
épaissit tro p  au b lanchissage ; au em ploie 
s u 'io u t  de tré s  jo lies  im ita tio n s de Valen»

ciennes, to u t  fils, á  réseau solide, au p icot 
régulier, bien form é, qu i o n t to u t Taspect 
e t  to u te  la du rée  d 'une  den telle  véritab le . 
II  ne fa u tp a s  d ire  q p e c e « s o it  de la  den telle  
fausse n, selon un  p réjugé qu i d isp a ra it á 
m esure  qu e  se p e rfec tio n n en t Ies procédés 
de fabrication  ; c ’est b ien  rée llem en t une 
den te lle , e t  u n e  jo lie  den telle  ; peu coúteuse 
il e s t vrai, re la tiv em en t su r to u t au  prix 
q u 'o n  paya it ia  véritab le ; par p e tite s  p iéces 
de d ix  m étres env iron . on  tro u v e  de gen tils  
m otifs, á la h a u te u r  d ’u n  cen tim é tre , á ra i­
son de 40 cen tim es le  m étre . V ien t ensu ite 
la gu ipure  de C luny, em ployée su rto u t en 
incrustations, á  p la t, mais d 'u n  p rix  plus 
élevé b ien  en tendu . E t  enfin, com m e assez 
récen te  som ptuosité , la g u ip u re  d ’lr la n d e  
a u th eh tiq u e  C ette  belle g u ip u re , épaisse e t  
souple á la  fois, broderie  p lu tó t q u e  d e n ­
te lle e t  d o n t Tensem ble riche rappelle  assez 
ce rta in s  p o in ts  d e  V en ise.

D ’u n e  fagon genérale , la  ten d an ce  est trés 
m arquée vers les vo lan ts. les berthes, les 
fichus, to u t ce q u i est ñou , im précis, léger. 
E t  cela s 'app liquc á  Texcés com m e au  d é­
fau t d ’em bonpo in t : on  n e  c ra in t p lus de se 
g ro s s irá u n  en d ro it du  b u s te q u e  les corsets 
d ro its  ac tuéis laissen t p lus libre, p lus d é -  
gagé, e t qu e  les corsages trés souplem ent 
drapés n 'ac cen tu en tp a s  davantage.

L a  place m e m anque  pour d o n n er au jour­
d 'h u i quelques idées de m odéles. N ous y 
rev iend rons done tré s  p rochainem ent.

A . D E  B o ü r g e o i s i e .

C O U R R I E R

D e u x  a b o n n é e s  — Si aprés avoir pressé vos 
groseilles c t  laissé reposer le jus, il ne s’est point 
formé de « chapeau », le ju s restan t aigre e t tro u ­
ble, c’est parce que les groseilles n’étaient pas 
múres.

N o isy  — Páte  á ta rte  légére : 250 gr. farine, 
150 beurre, 30 sucre, 4 sel, i  ceuf, i  cuillerée co • 
hnac. Reposer une heure e t donner deux tours. 
—  N ous ne pouvons envoyer de recettes par 
le ttre . — Conserves de tom ates ; couper les to ­
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m ates, fondre k feu doux en rem uant fortem ent 
ju sq ú k  ébullition, couvrir e t laisser une demi 
heure sur le coin du fourneau. Passer au tamis 
de crin  e t  faire bouillir 15 m inutes les flacons 
d 'un dem i litre .

N e u iJ ly .  — C rém e k la pistache : i  litre  lait, 
300g r . sucre, 100 gr. pistaches, 12 jaunes. T ra- 
vailler jaunes e t  sucre, ajouter pistaches blan­
chies e t pilées, le lait, vanille ou kirsch, chauffer 
jusqu'k ébulüiion, passer au tam is de crin.

P  - B . — Jam bón k !a R usse : découper le jam­
bón cuit sans le déform er, napper de gelée, en­
tourer de coquilles garnies de petites salades 
russes liées k la  mayonnaise.

G. D . — L es beignets soufflés m anquent de 
légéreté : 1° quand ia pkte n 'a  pas é té  assez des- 
séchée au feu ; 2® qnand la fritu re  est trop  froide; 
3® quand la pkte est faite trop  longtem ps k Ta- 
vanee.

E u re -e t-L o ir . — L e  glafuge des éclairs est 
terne parce que le fondant est trop  chaud ou trop 
épais. Y  ajouter un peu de beu tre  avant de 
glacer.

M . C — Confiture de rhubarbe ; peler les 
cotes, couper en  tronqons de 4 ou 5 centim étres 
que vous m ettez k  m esure dans l’eau fraiehe pour 
les em pécher de noircir, E goutter, m ettre dans 
un poelon non élam é, faire fondre k petit feu, 
ajouter poids égal de sucre e t cuire doucement 
comme une m arm elade quelconque — O n la 
coupe to u te  la sa ison ; em p lo je r de préférence 
des pousses pas trop vieilles.

S a u te B .— Nous avoos donné en saison plu­
sieurs recettes de lapin de g.-irenne.

E . M . —  G áteau de Lim oux : 600 gr. farine, 
4 ceufs, 250 beurre, 250 sucre, 2 décil,v in  blanc, 
125 cédrat, zeste de citrón , 2 décil. Iait, 20 gr. 
levure de biére, un peu de sel, P réparer comme 
les pátes levées e t  d iesser en couronne.

H . D .—  Pour conserver les fonds d ’articbauts : 
parer les fonds comm e pour les farcir. Cuire dans 
l’eau acidulée de d iro n , avec 10 gr. sel par lilre 
e t un morceau de míe de pain. M ettre  en boíles, 
couvrir avec l'eau  de cuisson passée k travers un 
linge ¡ 1 beure d’ébullition pou r les boites d'un 
dem i-litre.

C h em in  d e s  C ré te s . —  P our conserver le 
thon e t  la bonile : frite  en tranches dans l’huile, 
k feu doux. M ettre  en boite, couvrir d’huile, 
donner i  heure d’ébullition par demi-kilo.

I«. R . —  Conserves de haricots veris : bian- 
chir, égoutter, m ettre  en bouteilles e t donner 35

k 40 m inutes d 'ébullition pour les flacons d'un 
litre .

A is n e . — Canard k la rouennaise : faire fondre 
30 g r, beurre . ajouter échalotte e t foie de ca­
nard, passer au tam is, lier avec jus de citrón, 
beurre  e t  ie ju s obtenu en pressant la carcasse, 

M é d o c . — P o u r deux tétes de scarolle, pesant 
épluchées environ 250 grammes : 2 jaunes d’ceufs, 
4 cuillerées pleines d’hu ile , i  de vinaigre, 2 cuil­
lerées k café sel, i  gram m e poivre, i  gousse ail, 

T u n is .  —  Lu gelée reste  trouble malgré la 
clarification k Tceuf, so it parce qu’elle est trop 
cu ite  ou pas assez, soit parce que Tceuf n’est 
pas assez battu  quand on Ty m et. II faut, en ou­
tre , passer k  travers un linge de tissu assez serré, 
e t reverser plusieurs fois sur le linge ia prem iére 
geléequi passe si elle passe trouble.— Quand un 
poulet de belle apparence devient flasque e t sans 
goút k la cuisson, cela peu t teñ ir : á sa quaiité, 
k la fagon dont il a é té  nourri, k ce qu’il n ’a pas 
é té  bien saisi par la chaleur, e t, surtout, k ce 
qu’on Ta arrosé, ce qui le fait bouillir au  lieu de 
ró tir.

H iro n d e l le .  —  B eurre salé : laver e t  tr itu re r 
avec  20 gr. sel par kilo. T asser fortem ent d.tns 
des pots de grés.

B ru y é re .  ~  Vous pouvez le in te r la mayon­
naise en rose avec du carm ín ou de la purée de 
tom ate crue 

A m ie n s , — P our les sablés au  mais, em ployer 
la farine de mais ordinaire trés fine. Le maízeau 
peu t aussi servir. L e  meilleur moyen pour con­
server les ceufs est de les m ettre  dans de Teau de 
chaux.

Occ, fa'íences N evers,jard in iére, milieu de table, 
tases, e tc , ,k  vendre. Ecrire au

IfF I RizSpeciala
■ C L U U  I I H C  Pfbflarée au Bismulb.

f  A W  BTJiésiqae, IdliSreite , lan iib tg , 
P^%Tv¡iTUtiiiri8.HaedeiaPalx,Paris.

BUREAU DE L ’ASSOM PTION
iS , rae  B0Í9l7 -d’¿.&glaB. mu di kail». lalakeriu

(priMuatil, >1, hitii. Iiliihittij

D ire o tr lo e  : M“ '  M O RLA ND

Les maítreasea 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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AOUT GASTRONOMIQUE

PO ISSO N
L e saumon e t la tru ite  saumonée sont un peu 

plus chers ; nous a rons dépassé la  période des 
p 'us bas prix. L e  saumon en tie r ra u t de 6 k 7 fr. 
le k ilo ; on trouve assez couram m ent depuis quel­
ques jours des saum oneaux de 3 k 4 livres. I.e 
beau saum on coupé est cher : 8 fr. k 8 fr. 50 le 
kilo  ; on ne coupe que les gros saumons de H ol­
lande qui sont assez rares.

L a  tru ite  saum onée que Ton trouvait k 5 fr.50 
e t  6 francs ¡I y  a  quinze jours, varié m aintenant 
de 6 fr. 75 k 7 francs.

Pas de changem ents sur la soie. Moyenne :
3 fr 50 k 4 francs le k ilo ; grosse : 5 francs k 
5 fr . 50-

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

kilo son t u n  peu plus chers : 4 fr- 50 k 5 francs.
M ulet : 3 fr. 50 k 4 fr. 25 le k ilo .
L e tu rb o t a été relativem ent fort cher pour la 

saison ces (Ours d e rn ie rs; 4 francs k 4 fr. 50 le 
kilo ; la barbue, subitem ent rare , vau t de 4 fr. 50 
k 4 fr. 75.

L e maquereau de Boulogne est rem placé par le 
gros maquereau de la mer du N ord : 60 k 80 
centim es.

L e  merlán est molos cher ; i  f r . 75 k 2 trancs 
le kilo.

La langouste, trés dem andée a la cam pagne e t 
dans les villes d’eaux est chére  : 4  fr .25  k 4 fr. 50 
le kilo.

H om ard vivant : 3 fr. 7 5 4 4  francs le  kilo.
N ous prions instam m ent nos abonnés de vou­

loir bien no ter que, pendant les chaleurs, nous 
envoyons Íes langoustes cuites tou tes les fois 
que nous le jugeons nécessaire.Pax un tem ps ora-

C A U S E R iE  DU FO YER
L ’A lc o o l  s o i i r c e  d e  v ie  e t  d e  f o r c é  

L 'a lco o l p o sséd e  d e s  v e rtu s  rned icau ien íeu ses  io d é -  
n ia b le s  : i l  ex c ite  la  sec ié tio ii d u  auc g a s ir iq u e , acce-«a y. . mm   _ * _ .   .

1‘e n g o r g e m e n t .
L a  r e b a b i l i t a t i o n  d e  l ’a lc o o l e s t  d 'a i l l e u r s  s c ie n t if i -  

o u e r n e n t  f a i t e .  E n  1893, l e  d o c te u r  I l é r e l ,  p h a r m a c ic n  
d e  l 'h ó p i l a i  T ro u s s e a u ,  d é in o n t r a  p a r  t e s  e x p é r ie n c e s  
q u e  le s  p h c n o m é iie s  m a la d if s  d é n o m m é s  a lc o o lis m e  
e t a i e n t  a t t r i b u a b .e s  n o n  p a s  á  1 a lc o o l iu i - m é m e ,  m a is

a u x  p r in c ip e s  to x iq u e s  q u i  d é n a t u r e n t  r a J c o o i  fa lsif ié  
o u  m a i ¿ p u r é ;  i  la  m é m e  é p o q u e ,  M . G u il l e m e t ,  d é -  
p u te  d e  l a  V e n d é e ,  d é p o s a  á  l a  C h a m b re  u n  r a p p o r t  
s u r  l ’a lc o o l ,  e t  d 'a p r é s  c e  r a p p o r t  i a  m a u v a is e  q u a l i t é  
d e  T a lc o o l  e s t  T u n iq u e  c a u se  d e  I 'a ic o o l is m e .

L e  v é r i t a b l e  a ic o o l ,  c e lu i  q u ’o n  n e  p e u t  d é n a tu r e r ,  
o 'e s t  l ’e s p r i t  d e  v i n ,  c ’e s t  l a  v é r i ta b le  e a u -d e -v ie ,q u ’o n  
t r o u v e  n o i t n a le m e n t  d a n s  l e  v in  n o n  fa lsif ié .

L e  Vm DistUs d o i t  á  l 'e x c e i le n te  q u a l i t é  d u  vin q u i  
lu i  s e r t  d e  b a s e , v in  q u i  e s t  d e  grand crn aisolument 
nalunl, u n e  p a r t ie  d e s  p r o p r ié té s  p rc c ie u s e s  q u i  e n  o n t  
f a i t  le  r o í  d e s  m é d ic a m e n t s ;  T a lc o o l p u r  q u 'i l  c o n t ie n t  
c o n t i ib u e ,  a v e c  T io d e , l a  k o la ,  l a  c o c a , le s  p h o s -  
p h a t e s ,  e t c . ,  á  la  r e n d r e  l a  p a n a c é c  u n iv e r s e l le .

D '  -Ma CLES.

H V G IÉN E! SALU B RITE!
P o n r p r é p a r e r s o i i í a u  t f e  S e f tz s o i - r o S m e  
e t  p o u r  q u e lq u o s c a n ti iU B s , i l iT y  a  r i e n  a u -  
d o s ju s  d e  l ’A p p a r e i l S e l t z o g é n e  O fÉVHE. 
ra s  de HIétai en confacf avec le  liquide, 
s a t u r s t i o l i  r a p i d e  e t  p a r f a i t e ,  t i r a g a  a  vo - 

l o n t é s a n s d é p e i  d i t i o n d u  p a z .  C o ta r .p a -  
r e i l  i n v e n t e  e n  l » 5ó ,  a  f a i t  s e s  p r e u v e s  
e t  n ’a  j a m a i s  é t é  s u r p a e s é .  S a  f s b i i -  
c a t i o n  e e t  g a r a n t i ó  e t  s o n  u s a g e  e s t  
d 'u n e  e x t r e m e  f a c i l i t é .  
A PPA REILSU TZeB¿IIE.}tsntt!||li. |2 ( t 1> CHAB8 E5 lOBT leéit .>... i|>I. 5 0

t . THESSIEfi, seu! lab', 9, rae Castei, PÁklS
M a iso n  t o i d é »  » n  1833, r a é  S . , ln t-H o n o r>  3 s g

EXTRAVIOLETTE VrtI P i r f i n  d e  la Fleui
V IU I .E T

» . t ‘dn inueiis, Pi/nt

: n iIp a r  l e t  P i lu le t  A M InivralsiQ uas d s  D CROf
iB slla ; 3 I r .  l a n ro tn ) .— P b O a s ,  Suttt4HlltncMlí,

‘ S .*  Ouérleoo k

D’ C R O N IE R E

A i i c " L i b r a i r I e E . F L A B M A H I O H e t A . ¥ A I L l A S T
E R N E S T  M A R T IN  Suec'

3 ,  f a u b o u r g  S a i u t - K o n o r é ,  3

Télépbone

O u T r a g e t  d e  L u x e ,  B e l i u r e e ,  L i t r e s  C la s s iq n e s

L IT T É R A T D R B . D B 0 7 T  ET  JUftlSPH CTD BSCB, 
B IB T O IB B , IIÉ M O IR E S , VOTAQBS, M D B iq ü B , B B A D X -iR T B , 

H É D E C IH E , F H IL O B O PB IB

B U U X  O U V f i A e »  P O U R  C A D IA U X  E T  E T R E N N E *

L a M a ltó n  t e  c b a r x e  d e  IbuiTilr l e t  o u v r a g e a  d e  t o u t  l e t  
S d i t e u r t  a v e c  d e  t r ia  Im p o rta n tee  rem ia ee

P O R T E R  P E N D A N T  U  N U IT  L AGRIR CEINTURE ISMAEL
A BASE DE PLASTES AR0HATI0I7ES 

iE l ^ ^ I m u a e l .  41,F a u b e  M o n t m a r t r e ,  P a r i s .

U  Oérant: A . D E 8B 0 I S e te t» .  — to. < m » ¡ l  ta c L ta e a e .  Wl, e o i  ttB R -ieaeea .
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