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PATÉ DB VOLAILLE

C o u rs  d e  M. A . C o lo m b ié

C om pte r e n d u  tp é c ia l  d u  “  P o t-a u -F e u  ’

M e s d a m k s ,

V oici uiip ex c e llen te  re c e tte  de p á té  de 
vo la ille , p rec ieu se  p o u r  la  cam pagne. L a  
p rép a ra tio n  es t as.sez lon g u e , m ais tré s  fa^ 
c i le ;  e t ,  en  ad m e tta n t q u ’on  n e  réussisse 
pas com plétem en t le  p á té  un e  prem iére  
fo is, on o b tie n d ra  to u jo u rs  quelque chose 
de  tré s  bon .

L e  désossage du  p o u le t constitue  u n  ex ­
ce lle n t ex e rc ic e , e a r  il s ’effectue ex ac te ­
m e n t com m e p o u r un e  g a lan tin e , e t il n ’y  
a  pas d ’iu co n v én ien t á  ab im er un  p eu  la  
p eau , pu isq u e  le p á té  est en ferm é dans une 
croú te .

Proportlons

1 p o u le t m o y e n , p e sa n t v idé  e t  sans 
ab a tis , d e  tjOO á  TOO gram m es ;

f)(K) g r .  d e  jam b ó n  frai.s ou de tile t de 
p o r c ;

2.')0 g r . do c h a ir  á  saucisses ;
1 ¿.ó —  de la n g u e  éc a rla te  ;
12Ó —  d e  b a rd e  d e  la rd ;
125  —  d e  laixl m a ig re  ;
3 0  —  de p istaches ifa c u lta tiv e s i;
15  d e  s e l ;
1 —  d e  p o iv re ;
1 - ép ice .s;
3  uii -1 b ran c h es  de p e r s i l ;
1 v e r re  á  m adére  d e  co g n a c ;
2  —  d e  v in  bhinc.

P O l 'E  L A  P A T E

6 0 0  g r . de fa r in e ;
3(K) d e  b e u r r e ;
6 —  d e  s e l ;
1 d éc ilitre , en v iro n , d ’eau .
Ces p ropo rtions re in p lisseo t la rg em en t 

u n  m oule ovale m e su ra n t 2 0  cen tim étres  de 
lo n g u e u r, 12 cen tim étres  d an s sa p lus 
g ra n d e  la rg e u r, e t  10 cen tim étres  d e  hau ­
te u r .

L a  páte

L a  p á te  d o it c tre  p rép a ré e  d ’av an ce , c a r  
i] fa n t la  la isse r rep o se r au  m oins 2 h eu res .

J e  fa is  la  fo n ta in e , c ’e s t-á -d ire  je  dispose 
la  fa r in e  en cou ronne su r  l a  ta b le , m e tta n t 
au  m ilieu  le  sel qu e  je  fa is  fo n d re  d an s  nn  
peu  d ’eau . J ’a jo u te  le  b e u r re , p as  tro p  
d a r ,  d iv isé en  m o rce au x , e t je  p é tris  ra p i-  
deineiit avec tré s  peu  de fa r in e , ju sq u ’á  ce 
qu e  le  liq u id e  so it com plétem en t abso rbe . 
P u is ip la g a n t m es d eu x  m ains « d e  ch a m p » , 
d e  ch aq u é  có té e x té r ie u r  d e  la  fa r in e , je  
les ran ién e  I’un e  co n tre  l ’a u tre , en  p ressan t 
la  fa r iu e  e t  le  b e u rre , q u e  je  fa is  ro u le r  
e n tre  les d eu x  m a in s, com m e p o u r  ro u le r  
u n e  saucisse.

J e  recom m ence p lu sieu rs  fo is, d e  fagon 
á  b ien  m oler le  b e u rre  avec la  fa r in e  e t á  
fo rm e r un e  véritab le  sem oule. Si l'on  n e  
fa it  pas b ie n  ce tte  sem oule , la  p á te  se sable 
e t  d ev ien t tré s  d ifficile á  m ou le r. O n  .sent 
qui* la  sem oule es t á  p o in t q u an d  le s  petits 
g ru m ea u x  co iiiinenceiit á  s ’am alg am er e t  a 
fo rm e r des pe tits  paque ts, eii passan t 
e n tre  les m ains : c ’es t signe qu e  le b e u r re  
est b ien  m élangé .

L a  p á te  é ta n t  á  ce p o iu t, je  v erse  dessus
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1 d éc ilitre  d ’eau  e t  je  p é tris  v iv em en t p o u r 
am algam er, a jo u ta n t d e  l ’eau  peu á  peu  si 
c ’es t n écessaire . P lu s  la  fa r in e  es t bonne, 
p lu s  e lle  absorbe d ’eau . E n  é té , i l  fa u t te ­
ñ ir  la  p á te  p lu s  m olle q u ’en h iv e r , p arce  
qu e  le  b e n rre  a y a n t te n d an e e  á  fo n d re , la 
p á te  lie  m oins.

Q u an d  l’am algam o es t te rm in é , je  fra ise  
la  p á te , c  es t-a -d ire  jo  la  fa is  g lis se r, p a r  
p e tite s  fractioDS, sous la  paum e d é l a  m ain , 
en  l ’é c ra sa n t. P u is  je  la  d iv ise en deux  
m o rce au x  in é g au x  d o n t l ’u n , fo rm an t á 
peu  p rés  le  q u a r t de la  m asse to ta le , sei^ 
v ir a  p o u r  le couvercle . J e  pelo tonne suc- 
cessivem en t ch a cu n  des d eu x  m orceaux  
en tre  les m ains, d e  m an iére  á  fo rm er d eux  
boules rég u lié re s  sans tra c e  d e  sou d u re . J e  
m ets  d an s  un e  te rr in e , j e  couv re  e t  j e  laisse 
rep o se r au fra is  p e n d a n t au m oins d enx  
h eu re s . L a  p á te  p e u t tré s  b ien  a tten d re  
une nu it.

II n e  fa u t pas d im in u er la  q u a n tité  de 
b e u rre  in d iq u ée , c a r  la p á te  do it é tre  assez 
g rasse  p o u r n e  p as  « se n o u rr ir  »  a u x  dé- 
pens d e  la  g a rn itu re  un e  fois qu e  celle-ci 
est dedans.

D ’a u tre  p a r t, i l  fa u t tra v a ille r  la  p á te  le 
m oins long tem ps possib le. M oins on la  tra -  
v a ille , m oins e lle  a  d e  «  corps » , c 'e s t-á - 
d ire  m oins elle es t é íastique , e t  p lu s  elle 
se ra , dés lo rs , fac ile  á  m ou le r.

Xies pistaches

J e  m onde Ies p istaches com m e les 
am andes. C 'e sk á -d ire  j e  m ets dans une 
cassero le u n  p eu  d ’eau , je  chauffe ju s q u ’á 
éb u llitio n , je  re tire  la  casserole d u  fe u , j ’y  
m ets les p is tach es, j e  la  couv re , e t  j e  laisse 
les p is tach es b a ig n e r c inq  m in u tes . J e  les 
re tire  d e  1 ea u , e t  j ’en iéve la  p eau  trés  
fac ilem en t.

L a  m arinada

J e  coupe en  dés d ’en v iro n  1 cen tim étre  
d e  có té le  file t de p o rc  e t  le  la rd  m a ig r e ;

je  ta ille  la  la n g u e  écarla te  en  dés m oitié 
p lu s  p e tits . J e  m ets le to u t avec la  ch a ir  á 
saucisses, d an s  un e  te rr in e  assez g ran d e , 
e t  j  a jou te  : le  sel, le  p o iv re , los ép ices , le  
p e rs il h ach é , le cognac, le  v in  b la n c , e t  les 
p istaches en tiéres .

J e  tr i tu re  5  m inu tes avec la  m ain , afin 
d e  r e p a r t i r  l ’assaisonnem ent p a r to u t ;  je  
co u v re , e t j e  la isse m a rin e r  au  f ra is  p en ­
d a n t 3  ou 4  h eu res.

P o a r  désosser le  poulet

A p rés av o ir flam bé le  p o u le t, j e  tra n c h e  
les p a tte s  au -dessus du  ren flem en t du p ilón , 
pu is  je  coupe les ailerons.

J e  fends le cou p o u r en iev e r  le  j a b o t ;  
m ais com m e je  dois fen d re  le  p o u le t s u r  le  
dos, j  ach év era i de le  v id e r  seu lem ent 
to u t á  l ’h eu re  : c e  m e se ra  a lo rs  p lu s  fa ­
c ile . J e  coupe le  cou en  a y a n t so in  de la is­
se r  la  peau  qu i l ’enveloppe.

J e  fends en su ite  com plétem en t le  dos 
dep u is  le  cou ju sq u ’au  c ro u p io n , d e  fagon 
á  n e  pas é tre g é n é  p o u r  r e t i re r  la  carcasse.

A v ec  la  po in te  du  cou teau , j e  souléve 
d é lica tem en t la  p eau  le  long  d e  la  fen te , 
p o u r  la  d é tac h e r d e  la  carcasse  qu e  j ’en­
iév e  a in si qu e  le  b réc h e t, en  b r isa n t, si 
c ’e s t n écessa ire . A p ré s  q uo i, j e  v id e  la  
b é te . T o u t ce la  est l ’affaire de sep t ou  h u it  
m inu tes.

II s ’a g it  m a in te n an t d e  le v e r  les filets 
m ignons e t de désosser les cu isses e t  les 
ailes. C  est la  p a rtie  Ja p lu s  d é lica te  du 
tra v a il. A v ec  un  e x c e llen t e t  m inee  cou­
teau , j e  cerne  le  fém u r á  l ’end ro it-oü  i! te­
n a it  a  la  carcasse, c 'e s t-á k lire  j e  tran ch e  
to u t a u to u r  d e  l ’os, d e  m an ié re  á  b ien  en 
d é tach er la  ch a ir . J e  fais a lo rs  g lis se r  la  
c h a ir  en  descendan t le  lo n g  de Tos, m et­
ta n t celu i-ci a  n u  ju s q u ’á  l ’a rticu la tio n  du 
g enou  oü  je  ce rn e  un e  seconde fois, cou- • 
p a n t Ies n e rfs  env ironnan ts .

J e  n ’a i p lu s  dés lo rs qu ’á  t i r e r  les d eux
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os d e  la  cuisse p o u r  les fa ire  so rtir  p a r  
l ’in té r ie u r  de la  vo la ille .

J e  ce rn e  d e  m ém e le  m oignon  des a ile- 
roEs e t  j ’en lév e  Tos tré s  fac ilem en t.

L a  p eau  de la  b é te  es t dés lo rs com plé­
tem en t déb a rra ssée  des o s ; je  la  sa le  un  
peu á  l ’in té r ie u r . II est p ré fé rab le  de ne 
p o in t la  la v e r , l ’eau  e n tra ln a n t u n e  no tab le 
p a r tie  d e  la  g é la tin e  d e  la  b é te . O r, ce tte  
g é la tin e  co n trib u e  á  la  fo rm ation  d e  la 
gelée .

.l’a jo u te  á  la  m a rin ad e  les file ts m ignons, 
débarrassés d e  le u r  n e rf  e t  coupés en dés 
com m e le  p o rc , pu is  le  foie aussi coupé en 
m orceaux . J ’a jo u te  enfin  to u tes  le s  p a ru res  
e t rác lu re s  d e  c h a ir  qu e  j ’a i pu  fa ire  en 
désossant.

lia  g'elée

J e  m ets la  ca rcasse  du  p ou le t, Ies os et 
les p a ru res  du  p o rc  fro id  d an s u n e  casse­
ro le  av ec  1 l i t re  d ’ea u , 1 ca ro tte , 1 poi­
rea u , 1 p e tit o ignon , p eu  d e  sel.

J a  fa is  b o u illir  to u t doucem en t p en d a n t 
2  ou 3  h eu re s  : le  liq u id e  do it. é tre  ré d u it 
á  u n  déc ilitre  e t  dem i ou  2  d éc ilitre s , au 
m áx im um . Q u a n d  il e s t á  p o in t, je  le 
passe, je  le  clarifie avec u a  peu de b lanc  
d ’m uf, e t  je  le  goü te  p o u r  I’assaisonne- 
m en t. E n  re fro id issan t, c e  liq u id e  p re n d ra  
en g e lé e ; je  le  re fe ra i fo n d re  p o u r  le  v er- 
se r á  l ’in té r ie u r  d u  p á té  q u an d  celu i-ci 
se ra  cu it.

S i le  bou illo n  n e  p re n a it p as  en  gelée , 
c ’es t s ig n e  q u ’il n e  s e ra it pas assez corsé . II 
fau d ra it , a lo rs , le  fa ire  ré d u ire  dav an tag e  
ou a jo u te r  2  feu ille s  de g é la tin e , ce q u i est 
g én é ra lem en t nécessaire  en  é té .

P ou r mouler
J 'e m p lo ie  un  m oule ovale i  ch arn iéres . 

A p rés  l’av o ir  o u v e r t p o u r b ien  T essuyer :i 
T in té ríeu r e t v é rif ie r  le  je u  des ch arn iéres , 
je  le  g ra isse  av ec  d u  sa in d o u x  ou du  dé­
g raiss is  d e  vo la ille . II n e  f a u t  pas le  g ra is- 
se r avec d u  b e u rre , c a r  le  b e u rre , en  cui-

san t aussi long tem ps, b rú le  e t p re n d  un  
g o ú t d e  g ra illo n .

J e  re fe rm e  le m oule, e t je  le pose su r 
un  m a rb re  o u , á  d é fa u t, s u r  u n e  tó le ou une 
p lan ch e .

J e  p ren d s  la  p lu s  grosse de m es d eux  
boules d e  p á te . J e  la  presse u n  peu  e t  la 
ro u le  av ec  les m ains p o u r  lu i d o n n er une 
fo rm e allongée ; p u is , y  en fongan t le p o in g  
á  tro is  ou  q u a tre  rep rise s , j e  la  c reu se  de 
m an ié re  á  fo rm e r un  b a tea u  g ro ssie r. .Je 
saupoudre  b ie n  d e  fa r in e  to u te  la  su rface  
in té r ie u re , c a r  il fa u t em pécher les d eu x  
cotes d e  co ller T un  á  l ’a u tre , p en d a n t que 
j e  v a is  ro u le r  la  p á te .

J e  re fe rm e  m on b a tea u  qu i se tro u v e  
alors posé á  p la t,  s im u lan t assez u n  chapeau  
d e  g en d a rm e . J e  T ctends u n  p e u  avec le 
ro u leau , d e  m an ié re  ásT a llo n g er e t  á  Tc- 
la rg ir  rég u lié rem e n t. J e  le  re to u rn e , e t  je  
d onne  d e u x  ou tro is  coups d e  n ju leau  su r  
T au tre  face .

J ’o u v re  m a in te n an t m a poche d e  p á te , 
e t  je  la  re p lie  en sens in v e rse , c ’e s t-á -d ire  
que je  ram én e  T un su r  T au tre  Ies d eu x  
coins opposés q u i v o n t m a in te n an t se tru u - 
v e r  au  m ilieu . J e  ro u le  d e  nouveau  les 
d eu x  fac es , pu is  j ’o u v re  e t  je  rep lie  en ­
coré en  sens in v e rse . E t  a in si de su ite , je  
recom m ence cinq  ou s ix  fo is ju s q u ’á  ce que 
la  poche de p á te  so it suffisam m ent é teiidue 
p o u r g a rn ir  le  m oule . L ’écueil á  é v ite r  est 
la  fo rm ation  d e  b o u rre le ts , su r to u t v ers  le 
f o n d ; dés q u 'u ii p li se  fo rm e , i l  fa u t s ’ef- 
fo rc e r  d e  le  fa ire  d isp a ra itre , so it p a r  des 
m ouveinents de rou leau  b ab ilem en t d iriges , 
so it cu  o u v ra n t la  poche e t on la  tam pon- 
n a n t in té r ieu rem c iit av ec  T ex tróm ité  du 
ro u leau . L e  p re m ie r  essai se ra  p ro b ab le ­
m e n t la b ü rie u x , m ais, ap rés  d eu x  ou tro is  
ex p é rien c es , on  a r r iv e ra  sans tro p  d e  p e ine  
á  é ten d re  la  p á te  com m e il  conv ien t en 
quelques m inu tes.

J e  tra n sp o rte  alors m a  poche d e  p á te  d an s
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le  m oule , je  la  fa is a d lic re r  a u x  p aro is . J e  
eom m enee p a r  g a rn ir  le fo n d , de fagon  que 
la  p á te  fo rm e un e  su rface  b ien  jJ a n e  e t 
s 'ap p liq u e  ex ac tem en t co n tre  le  bord  du 
m oule. J e  jircsse ensu ite  la  p á te  en  rem on- 
ta iit p n ig ress iv em en t du fornl v e rs  le  bo rd , 
aíin  d e  cbasse r l 'a i r  qu i .se tro u v e  en tre  la 
p á te  e t le  m oule. T o u t ce la  do it é tre  fa it 
len tem en t e t  avec le p lu s  g ra n d  soin. <

(.Vinime il e.st difiioile d ’é ten d re  la  p á te  
de fagon á  a rr iv e r  ju s te  á  la  h a u te u r  néces- 
.saire, j 'a i  dü  l ’ó tend re  p o u r  q u ’elle dépassc 
un  p eu . J e  la  rogne to u t au to u r du  m oule, 
ne la  la issan t dépasse r qu e  d 'u n  dem í cen­
tim étre . avee les ro g n u res , je  form e 
un tam pon  don t je  m e sers p o u r  achever 
le L íen co ller la  p á te  co n tre  to u te  la  pan ii 

du  m oule.
II ne m e re.ste jd u s q u ’a  j/ro céd cr au 

raccom m odage. Si la  ])áte a  é té  m al rouléo , 
elle p rése n te  des soudures fo rm a n t les raies 
p a r  lesquelles la  g ra isse  en  fu sión  p o u rra it 
s ’iu filtre r  en  fa isa n t c re v e r  la  p á te . J ’ajj- 
¡ilique su r  ces ra ies  des handes de páte 
large.s d ’en v iro n  1 ce n tim étre  qu e  je  culle 
avi‘c du  h lanc  d ’ceuf ou sim plem ent avec 
de  l ’ea u . E nfin , s ’il e s t des en d ro its  oú  la  
p á te  n e  j 'a r a i t  pas av o ir une épa isseu r .suf­
fisan te , je  les consolide d e  m ém e. J e  pose 
le  m onle su r  la  p laque  oii il cu ira .

P ou r garn ir le  páté  

A p rés av o ir  tap issé  le fond  d e  la  croú te  
av ec  un e  b ard e  de la rd , j ’é ten d s su r  la  
ta b le  le  jum let désossé. J e  ¡/ose dessus tou te  
la  m a rin ad e  su r  laquelle  je  rep lie  les d eu x  
cótés du  p o u le t d e  fagon q u ’ils  se  re jo i­
g n e n t ; e t  je  m ets aussito t d an s  le  m oule, le 
có té o u v e rt du  jjoulet re s ta n t en  dessus. J e  
tasse b ien  p o u r iii> ))oint la isse r d e  v ide  e t 
j e  reco u v re  avec un e  b ard e  de la rd . 

liO eouvercle 
J ’é tends ina iiite iian t la  seconde houle de 

p á te  q u i v a  fo rm er le  eouvercle . J e  l 'a p -  
p liq u e  su r  le  p á té  e t  j ’appu ie  le pouce á

jjla t, en fa isa n t le to u r len tem en t s u r  le  bo rd  
du eouvercle  jiour le .souder au  lu u r du 
p á té  qu e  j ’ai dú  m ou ille r e t, a u ta n t que 
possib le, dans r in té r ie u r  du m oule , ee (pii 
m e j>erm ottra de ro g n e r  les bor<ls plus 
p rop re iiien t.

A u m ilieu  du  eouverc le  j e  fai.s dans la 
p á te  un tro u  de la  la rg e u r d 'u n  do ig t, trou  
qu i se tn m v o  bouehé p a r  la  b a rd e  d e  la rd . 
J e  ne tro u e  p o in t le  la rd , e t jo  n e  m ets pas 
de  chem inée com m e on fa ito rd in a ire m e m . 
L e  la rd  eiujiéche le  ju s  d e  rem o iite r, e t ii 
y  en  au ra  d ’ailleu rs tro p  peu  j« n ir  q u 'il 
déborde .

J e  do re  la  p á te  avec un  peu  d ’oeuf b a ttu , 
e t je  m ets au four.

lia  cuisson

II fa u t un  fo u r as.sez ch au d , m ais san.s 
ex cés . A u  bou t d 'u n e  d iza in e  do m inu tes, 
q u an d  la  d u ru re  a  séché , il e s t bon de 
poser su r  la  c ro ú te  un e  feuille d e  jia jiier 
b eu rré  p o u r T em pécher d e  b ru ñ ir .

II fa u t 2  h eu res  1 ,4  á  2  heurc.s I 2  de 
cu isson. O n rec o n n a it q u ’elle es t suffisan te 
q u a n d  la  p á te  es t b ien  un ifo rm ém en t co­
loree .

J e  re tire  du fo u r e t  je  lai.sse re fro id ir  
d an s  le  luoule en a y a n t soin d 'é v ite r  un 
re fro itlisse iuen t trofi rap ide .

L n tin , (juand le jiá té est á  m oitié  re­
fro id i, je  Cüule p a r  le  tro u  du  eouvercle  la  
gelée á  peine liqu ide . I] e s t bou de ne 
m a n g e r le  p á té  ([u’au  b o u t de 4 8  h e u re s ; 
p lu s  tó t, 1 in te r ie u r  n  est pas suffisam m ent 
rafferm i,

M a z a r in .

A u x  demandes de changem ent d'adresse, 
priére  de jo in d re  la  derniére bande, s i  pos­
sible, e t  q u a r a n te  c e n t im e s  en timbres- 
poste.
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í h  4  É  ^  ^  ^  É

A u b e r g i n e s  í a r c i e s
®i. y  a  q u a n tité  d e  fugons de fa rc ir  les 

^  au b e rg iiii's , q u e  ce soit au g ra s  ou au 
K s m a ig r e ; loais le  p lu s  souvciit c ’es t au 

m aig re  q u ’cin les accoinm ode, e t  á  rh u i le .  
de ])réf(Teii(.’G a u  b e u rre , l'au b o rg in e  é tan t 
d ’o rig in e  to u te  iiiérid io iiale . C lassique- 
iiien t, l 'a u b c rg in e  fa rc ie  do it é tre  re lev ée  
d 'ccb a lu tte , e t  sou v en t on y  a jo u te  un  soup- 
goii d ’ail.

L a  re c e tte  qu e  nous donnons auj<nird’liui 
e s t clio isic , afín  de p la ire  au  p lu s  g ra n d  
nom bre. L 'é c h a lo tte  y  figure d ’un e  fagun 
facu lta tiv o . O n p e u t encore T cm ployer 
a i n s i : la  la isse r eu tié re , non  cp lucliée , et 
la  passer su r  le  feu  avec los cban ip ignons, 
le  p e rs il e t les ch a irs  de l ’au b e rg in e  au x - 
(|uels e lle  com m uiiiquera  un  p arfu m  trés  
ap p réc iab le , e t la  r e t i re r  au  m om ent de 
fa rc ir  les au b e rg in es.

P roportlons
P o u r  3  ou 4  p erso n n es :
2  p e tite s  aubergine.s.
(iO g r .  de cha ia iiignons.
2 0  g r . in ie  d e  pain  tré s  rassi.se e t  sé-- 

cliée.
15  g r .  d e  p e rs il haché.
1 d éc ilitre  do la it.
3  cu ille rées  d e  bonne  hu ile  d ’olive.
1 ja u n e  d ’m uf.
S e l, p o iv re , p o u d re  d e  4  ép ices , chape- 

lu r e ;  échalo tte  facu lta tivo .
T em ps nécessa ire  : 3 / 4  d ’h eu re .

R É S U M K
Tremper Ic pain dans le lait chaud. Couper en 

doux les aubergines, les vider et les faire frire. Ha- 
cher les champignons. les hcrbcs avec Tintérieur 
retiré des aubergines. l’asser dans Thuile sur le feu. 
Y mélanger ie pain trompé, lier avec le jaune d'ceuf, 
assaisonner; remplir les aubergines. saupoudrer de 
chapclure, arroser d'huile, faire gratiner au four ou 
avec feu au-dessus.

Le pain

P reñ ez  d e  la  m íe de pain  ex trém em en t 
rassise e t séche , d a ta n t de p lu sieu rs  jo u rs . 
A  d é fa u t, fa ite s  doucem en t séch e r au fou r 
n n  peu  p lus d e  la  q u an tité  de m ié de pain  
fra is  nécessaire  e t pescz-le  q u a n d  il est 

sec.
A insi séché il absorbe to u t le  la it,  e t  la  

fa rce  est plu.s d é lica te  e t lé g ére  (ju’avec du 
paiti encore fra is  e t hum ide , qu i fe ra it  

coile.
C assez-ie  d au s  un e  tasse  e t  ve rsez  dessus 

le  la it  b ien  ch au d . L aissez  tre m p e r  e t s ’a^ 
m o ilir tran q u illem en t.

Les aubergines

C hoisisspz-les p lu tó t p e tite s , d e  jo lie  
fo rm e égale , b ien  f ra ich e s  avec u n e  peau  
lisse d ’un  v io le t tréis foncé.

C oupez la  q u eu e . F en d ez  en su ite  l ’au- 
b e rg in e  su r  sa  lo n g u e u r, en  d e u x  longues 
m oitiés égales. A v ec  u n  co u teau , incisez 
les ch a irs  to u t au to u r á  un  cen tim étre  dn 
b o rd , e t sans tro p  p é n é tre r  ñ r in té r ie u r . 
V o u s .a v e z  so in  de fa ire  o b liq u e r le cou­
te a u , p o u r n e  pas tro u e r  la  poau ; ensu ite , 
avec une j)e tite  c n ille r  do m éta l, détachoz 
le s  ch a irs  d e  T in té rieu r , de fagon á  en la is­
se r p o u rta n t, au  fond  d e  T auborg ine, une 
épa isseu r d ’en v iro n  2  cen tim étres . V ous 
ob tenez a in si des espéces d e  p e tits  b a tea u x  
form es p a r  ch aq u é  m oitié . t í’il y  re s te  des 
g ra in es, i! fa u t les en iev e r avec so in , sans 
tro p  en ta in e r  les chair.®.

A v ec  la  p o in te  d ’un cou teau , tracez  de 
lég éres  inc isions d an s la  ch a ir  d e  T auber- 
g in e , sans enfí>ncer p lu s  d ’un  m illim étre , 
non  seu lem en t au  fo n d , m ais su r  le  c ó té ; 
il f a u t  fa ire  ces incisions ob liques, e t en 
fo rm e do losanges, á  en v iro n  d eu x  doigts 
d ’in te r v a l le ; ellos un t p o u r  b u t de fa ire  
so r tir  Texcés d ’eau  des au b e rg in es . S au­
p o u d rez  en su ite  de d e u x  bonnes p in cées de 
so! ch aq u é  m oitié . C e sel s 'e n  ira  avec Teau
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6  ja u n es  d ’® u f ;
6  feu illes de g é la tin e  (soit 3 0  g r .) ;
1 gousse do v an ille  ;
L .i m oitié  d ’u n  zeste de c itrón .

P O U R  L A  8A V 0 E  

2 5 0  g r .  d e  fram lioises é p lu c h é e s ;
100 —  de su c re  c a s s é ;
3  OH 4  cu ille rées d 'eau  ;
1 d éc ilitre  de crém e ¡i fouctter.

RÉSUMÉ

Bouillir le lait, y  infuser la vanille. Battre les jau­
nes avec le sucre en poudre ; y  jeter le lait chaud ; 
(aire prendre sur le feu en créme anglaise, ajouter la 
gélatine. Verser peu é peu dans le moule rempli par 
couches alternées, des fruits, biscuits, macarons, 
raisins, zeste haché. Laisser refroidir et congeler au 
moins 6 ou 7 heures avant de servir. Jeter dessus la 
créme de framboises.

P réparatlfs  

L a  crém e ang laise  d e v a n t é tre  ver.sée 
to u te  ch au d e  s u r  les b iscu its a rran g é s  dans 
le  m oule, e t  ce la  d ’a u ta n t p lu s  que les b is­
cu its e t  les m acarons p eu v en t é tre  un  peu 
secs, a y a n t été g a rd é s  long tem ps en  p ro ­
v isión , i l  est nécessaire  d e  p ré p a re r  
d 'av a iice  tou te  choses p o u r n e  pas p e rd re  
d e  tem ps.

D ’ab o rd  les rai.sins, pu is  le  la it,  e t  p e n ­
d an t q u ’on y  fa it infu.ser la  v an ille , on 
p ré p a rc ra  les b iscu its  d an s  le m oule.

Les raisins  

P re ñ e z  d e  b ea u x  ra is in s  de M alaga , b ien  
gonriés. L avez-les á  l ’eau  fra ie h e . E n levez  
le.s pép iiis , e t p o u r ce fa ire , ayez soin 
a v a n t to u t d e  vous m u ñ ir  d ’u ii p e tit bou t 
de bo is, un e  a llu in e tte  ta illé e  en  po in te , 
t iu t b o n n em en t. A vec ce tte  po in te , ag ra n -  
d issez un  peu l ’o u v e r tu re  q u i se fo rm e á 
T ex trém ité  du  g ra iii qui te n a it á  la  t ig e ;  
jiressez tré s  légérem en t le g ra in  e n tre  le 
p  /uce e t  T index  d e  la  m ain  g au c h e , de fa - 
eou á  pousser les pép in s  vers  l ’o u v ertu re , 
e t  av ec  la  p o in te  d e  T allum etle , vous aidez 

l- 'u rs i .r t ic ;  ay a n t g ra n d  soin d e  n ’en lev e r

q u e  le  p ép in  sans l 'in té r ie u r  du  g ra in , e t 
de n e  pas d é c h ire r  la  peau  du  ra is in . L e 
g ra in  d o it r e s te r  aussi in ta c t qu e  possible. 
S i j ’in siste  lá-dessus c ’es t q u ’en g én é ra l on 
fa it  ce la  tre s  v ite  e t  m al : i l  n e  re s te  alors 
(jue des p ea u x  d e  ra is in  to u t ap la tie s , fcn - 
dues c t n e  p ro d u isan t p lu s  dn to u t á  Tmil 
e t au  g o ü t Teffet des ra is in s  b ie n  ép lucbés 
q u i d o iv en t é tre  gonflés e t  p le ins de leu r 
p u lp e .

M ettez d e  có té , e t  p rép a rez  le  zeste de 
c itró n .

L e  zeste

A vec u n  bon p e tit cou teau , pelez uno 
b e lle  m oitié  d e  c itró n , en  n 'e n le v a n t qu e  la  
p a rtie  ja u n e ;  to u t ce qu i es t b la iic  donne 
d cT a m ertu m e . E n su ite  h ach ez  b ien  fin , e t 
rése rv ez  á  p a rt.

Le la it

A y ez  d e  tre s  bon  la it p u r ; si vous le  
ju g e z  p lu tó t fa ib le , c ’es t-á -d ire  add itionné 
d ’ea u , i l  fa u t en  p ren d re  p lus qu e  la  q u an ­
tité  nécessa ire  e t le  fa ire  b o u illir  p lu s  long­
tem ps p o u r q u ’en  ré d u isa n t il rev ie n n e  au x  
p ropo rtions norm ales.

D e  to u tes  fagons, il fa u t fa ire  b o u illir  le 
la it. P re ñ e z  d e  p ré fé ren c e  u n e  casserole 
la rg e  de fond  qu i vous se rv irá  en su ite  p o u r 
lie r la  crém e. P osez su r  le feu  e t, av ec  une 
la rg e  c u ille r  d e  bo is, rem uez  doucem en t le 
la it,  de tem p s en  tem p s, ju sq u ’á  ce  q u 'il 
m on te  eu b o u illo n n an t. C e m ouvem en t a 
p o u r b u t d ’em pécher les p a rtie s  crém euses 
du  la it, q u i son t les m eilleu res, d e  s’am as- 
se r au fo n d  d e  la  cassero le q u ’elles couvre iit 
d ’un e  légére  couche g rum elée .

Q uand  le la it  e s t « inoiité » re tire z  la 
casserole du  fe u , je te z  dedans la  van ille , 
e t  b ie n  v ite  couvrez la  casserole q u e  vous 
ten ez  un  peu au lo in  su r  le  fo u rn e au , pour 
(ju’e lle  n e  refro id isse  pas trop .

P e n d a n t q u e  la  v an ille  in fu se , on  com pte 
p o u r ce la  d e  15  á  2 0  m in u tes , vo u s p rép a­
rez  le  m oule.
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lie moule
Nos proportions remplissent exactement 

un moule contenant 1 litro 3 ,4 , soit 1 litre 
7 décilitres au ras du 'bord. Le moule á 
Charlotte convient mieux que tout autre 
pour ce genre de pudding, parce que les 
morceaux de biscuits ne s’arrangeraient 
pas bien dans les reliefs d 'un moule his­
torié.

Hiiilez-lo légérement, mais d’une fagon 
reguliére et parfaite, surtout dans les an­
gles, soit avec un peu d’huile d'ainandes 
douces, soit de l ’huile d’olives trés puré. 11 
eat préféralile de se servir d 'un pinceau 
plat, de cuisine, avec lequel on badigeonne 
á coup súr.

Disposez les fruits confits au fond du 
moule, comme ornementation. Les cerises 
confites font bien, ainsi que Tabricot et les 
prunos, qu’on coupe alors en petits mor­
ceaux gros eomme la moitié d’une cerise.

Par dessus, disposez une couche de bis­
cuits que vous coupez en petits morceaux 
de la grosseur d’une trés petite bouchée. 
Ayez soin que cette couche soit également 
tassée, et pas trop serrée, avec un seul 
morceau d’épaisseur.

Par dessus, semez des raisins. Puis u n e ' 
couche de inacarons émiettés en petits mor­
ceaux, ou écrasés tres fins s’ils sont durs.

Sur les macarons semez du zeste haché. 
Puis recoinmencez avec la couche de bis­
cuits, Ies raisins, etc., jusqu’á épuisement 
des ingrédieiits.

Alors vous préparez la créme anglaise. 
Mettez d’abord la gélatine á trem per dans 
un peu d'eau fraiche.

lia  créme ang'lalse

Dans une terrine, mettez les jaunes 
d’ceufs, soigneusement débarrassés de leur 
germe, avec le sucre en poudre. Battez 
pour mélanger jusqu’a ce qu’ils aient páli 
et pris la consistance d’une mayonnaise.

Versez dessus, petit á petit et sans cesser

de tourner, le lait vanillé; chaud; laissez-y 
la gousse do vanille. Reversez dans la 
casserole oú était le lait. Posez sur un feu 
doux, et ne cessez pas de remuer doucement 
avec la cuiller de bois, jusqu’á liaison con­
venable.

Cette liaison est á point voulu quand, en 
retirant la cuiller de la casserole, le dos est 
entiérement recouvert par la eréme comme 
un vernis lég e r; il n 'est pas du tout néces­
saire <jue cette couche soit épaisse pour en 
constater la présence; il suffit que le bois 
suit blanchi, et que cette teinte blanehe 
persiste. Du reste, dés que vous voyez dis­
paraitre Técume qui cuuvrait la créme au 
moment oü vous Tavez mise au feu, c ’est 
que le point est atteint, vous pouvez eer- 
taincmeiit la retirer.

Ajuutez-y alors la gélatine, préalable- 
mont épongée sur un linge. Agitez, couvrez 
uue minute pour laisser fondre, agitez en­
core, et ¡I n ’y  a  plus qu’á verser.

II faut verser y<ett á fe u ,  par toutes pe- 
títes quantités á la fois, et n’en ajouter de 
nouvelle que (juand la précédcnte est toute 
absorbée. íSans cela, les biscuits s’imbibe- 
raient iiiégalem ent; ou le fond ne serait pas 
assez atteint, ou au contraire les biscuits 
surnagoraieiit. Cela parait tout simple de 
verser cette crém e; et pourtant il faut le 
faire avec grand soin. Vous pouvez vous 
servir d’une cuiller de métal pour puiser 
et arroser également.

tíi vous voyez que les biscuits ont ten- 
dance á  surnager, non pas seulement ceux 
de la derniére couche, mais toute la masse, 
ce dont vous vous assurez en sondant avec 
une aiguille longue, mettez une s<mcoupe 
sur le moule, avec un trés petit poids des­
sus, 50 grammes au plus, afiu de tasser 
légérement. Sans cela toute la créme serait 
au fond. .Si vous appuyez trop, avec un 
poids trop lourd, ce serait le contraire • 
deux extremes á éviter.
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Mcttoz alors lo mcnile i  refroidir ea eii- 
droit trés fra is  aii moins de 6 á T heures. 
On peut le mettre sur la glace, mais il faut 
qiiand-méme plus de temps <jue pour une 
sinijile eréme réclamant 2 heures sur la 
glace. Cela s’explique parce que les bis­
cuits retiennent la chaleur, et par la ma.sse 
compacte dont lo centre est long á at- 
teiudre.

( 'e  qui est agréable, si l'on disjioso de 
glace, c'est lorsqu’il est bien refroidi de 
lui-méme, de mettre ce pudding uno bonne 
heure dans la glace avant de le servir, ainsi 
que la sauce qui Taccompagne.

Pour servir  
Passez une lame de couteau entre les 

bords, et au besoin trempez uno seconde 
\v fo n d  seulement Azns Teau tiéde. Ken- 
versez sur le plat de service. ( t T ic o z  le 
pudding avee quehiue.s cuillerées de la 
sauce dont le surplus est servi en sauciére.

L a  v ie il l e  ( ’a t h e b is e .

p o ^ a S e  p o r t u j a í s
Aü

T A P IO C A  B O U ILLO N  BO U D IE R

II faut avoir des tomates d'excellente quaiité 
et mures á point, pour ce potage. Plongez-les 
une minute a Teau bouillante pour les peler 
plus facilement; débarrassez-les des graines et 
de Teau. et coupez la chair en tout petits mor­
ceaux que vous mettez dans la soupiére et sur 
lesquels vous versez le Tapioca Bouillon pré- 
paré á la fagon ordinaire et tenu plutót un peu 

clair.

L e  Tap ioca Bouillon-Boudier se trouve au 
D ipó t C entra l: ü 4 ,ru ed e  ¡a Verrerie, Paris, et aux  
dipSU de P aris (voir ¡a tiste dans le dernier numero 
du  Pot-aU-Feu). P our la Preminee, s'adresser au 
D fpót Central.
En petites cartouches de i  potage : L e  paquet

de locartouches...............................Fr. 1 M
En boite de fer blanc de 25 potages  4 »
En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages.. 2 »  

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux 
abonnés du Poi-au-Feu.

C rém e au x  jpram boiscs

Proportions

250 gr. de framboises ;
IIK) gr. de sucre cassé ;
1 déi'il. de cnune á fouetter ; 
Jus de citrón.
3 iV 4 cuillerées d'eau.

BÉSUMÉ

P a s s e r  l e s  f r a m b o is e s  é p lu c h é e s  a u  U m is  d e  c r in .  

V e rs e r  d a n s  u n  s i r o p  d e  s u c r e  b o u i l l a n t .  N e p lu s  

la is s e r  c u i r e .  F a i t e  r e f r o id i r  o u  m e t t r e  s u r  l a  g la c e .  

A jo u te r  l a  c r é m e  f o u e t t é e  a u  m o m e n t  d e  s e r v i r .

Les fram boises

Ayez de bonnes framboises, bien a  point 
de maturitr’-. Epluchez-les, et écrasez-les 
sur le tamis de crin avec le cliampignon de 
bois, pour en recueillir le jus et la pulpe 
dans uue petite terriae. Surtout pas de ta- 
niis métallique ni de passoire en fer blanc 
qui ferait tout de suite violacer la purée. 
Tout doit jiasser á travers le tamis, sauf Ies 
graiues. Réservez de cote et preparez le 
sirop.

L e  Blrop

Pour la méme raison de coloration, pre­
ñez un puélon en cuivre non étamé pour y  
préparer le sinip auquel vous joindrez plus 
tard la purée de framboises.

Mettez-y le sucre, Teau, ct une demi- 
cuillerée de jus de oitron qui empéche le 
sucre de graisser et de tourner coinmc il 
arrive souvent avec certains sucres cassés 
á la iiiécanique.

Posez sur uu feu modére, pour que le 
sucre ait le temjis de foudre d'une fagon 
égale avant de bouillir. Vous pouvez en­
suite .augmenter le feu. Faites cuire ju.sqii a 
ce qu’une goutte du sirop posee sur une 
assiette froide, se congele immédiatement
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en gardant une forme bombee, et ne s’ótale 
pas sur Tassiette.

Versez la purée de framboises dans le 
sirop,tandis qu’il bout,surlo feu,en remuant 
vivement avec une cuiller d’argent ou ar- 
gentée, toujours pour ne pas noircir la pn- 
réo, et retirez iien  vite le poélon du feu  
pour ne pas laisser cuire. L ’ébullition 
enléverait aux framboises leur parfum de 
fruits frais.

Transvasez dans une petite terrine et 
mettez á refroidir comme le pudding.

L a  créme á fouetter, ou créme deini- 
épaisse, doit étre bien douce, par consc- 
qiient toute nouvelle et fraiche, afin de 
n’avoir pas le moindre golit d'aigre. Tenez- 
la au froid et ne fouettez que 7 á 8 mi­
nutes avant de la uiCder á la purée, au 
moment méme de servir.

L a  V i e i l l e  C a t h e r i n e .

L E S  G R O G S  M A R I A N I
Plusieurs maitresses de maison, dont il faut 

louer l'initiative et le goút, remplacent le punch 
et autres «  rafraichissements »  alcooliques de 
leurs soirées par les grogs au V in  M a r ia n i ,  
préparés ainsi : deux verres á madére de ce 
délieieux tonique par une méme dose d’eau 
bouillante, sucrée á volonté. Cette innovation 
a le double avantage d’offrir aux invités un 
breuvage exquis en méme temps qu’un récon- 
fortant précieux, qui repare leurs fatigues et 
les protege contre les changements de tempé­
rature.

ALIM EKT DES EN FA N TS

B E U R R E  F O N D U
Voici Tépoque oülo beurre est le uioin.s 

ch e re t le meilleur, et oú, pendant deux 
mois, on peut se livrer á la préparation du 
beurre fondu qui se conserve au moins deux 
ans, sans s’altérer ni prendre le moindre 
goút. II n’est pas une mai.son en Alsace, ou 
Ton ne fasse chaqué année une ampie pro­
visión de beurre fondu qui sert pour toute 
la cuisine et pour certaines pñtkseries. II 
devrait en étre de méme partout, car, non 
seulement, il y  a économie, puisque l’on 
peut faire sa provisión (juand le beurre e.st 
moins ch e r; mais le beurre fondu est meil- 
Icur pour la cuisine que le beurre frais.

Ce beurre est, en effet, du beurre clarifié, 
c’est-á-dire débarrassé de toutes ses impu­
retés. Pour faire revenir les viandes, les 
pommes de terre nouveiles, il ne donne pas 
les graíllons noirs que doniie le beurre frais, 
graillohs que Ton en a extraits comme nous 
allons l’indiquer. Du reste, toutes les fois 
que le beurre cuit, il devient du beurre 
fondu, et la finesse du beurre frais est per- 
due. II y  a done avantage á employer de 
suite dn beurre fondu pour sauter les 
pommes de terre et pour cuire les légumes ; 
a la fin, seulement, on ajoute un peu de 
beurre frais.

Pour certaines pátes brisées et pour cer­
taines patos de biscuits, il est préférable au 
beurre frais, puisqu'il est débarrassé de ses 
impuretés.

Excellent aussi pour les omelettes.
Préparation  

II ne faut pas eu préparer une trop 
grande ([uantité á la fois, á cause de la tri- 
turation assez pénible qu’on doit lui faire 
subir : 6 á 7 livres environ.
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Mottcz daus uno marmite en foiite et 
faites fondre sur feu doux. que vous élevez 
progressivement, ju sq u a  ee que vous ue 
víiyiez Jilus se dégager deljulles de vajieur : 
c'<‘st sigue alors que le beurre est débar­
rassé do sou eau. II doit étre trés elair, et 
on voit les impuretés du jietit lait former 
au fond une couclie bniiie gratinée.

I’our les jirojiortioiis ei-dessus. il faut 
eoiiijiter euviniii une lieure. Muis il iTv a 
aiu'iiii iueonvéiiieiit á aller jthis lenteiiiout; 
si I’ou va troji vite, au eoiitrain-, ou riscjue 
(le brúler le beurr<‘.

Retirez alors sur le coin da fourueau et 
I ussez 20 á > uiiimtes : le beurre continué 
a cuín'.

.Vu bout (le ce temps, retirez du feu, et 
laissez refroidir une dizaine de iiiiiiutes. 
Puisez alors le beurre avec la cuiller á  pot, 
et versez-le daus de grands pots en gré-s 
d'uuo ooiitenauce de 2 á 3 litres, en le j>as- 
saiit :'i travers uue jiassoire fine.

Apri-s l’iivoir laissé refroidir naturelle- 
ineut pendanf environ trois quarts d’heuz-e, 
mettez les pots dans Teau froide pour acti­
ver le refroidissement.

Quand vous voyez que le beurre va rom- 
luencer á prendre. triturez-le vigoureuse­
ment avec la cuiller de bois.

Rocommeucez á jieu jir(\s toutes les d ix  

minutes, jusqu'á ee que le beurre soit assez 

soliditié pour que 1a cu ilb 'r ue puisse jilus 

tourner dedans, ee qui se j/roduit une 

lieure et dem ie ou deux heures apré's (juc 

Vous avez mis le.s jiots dans Teau froide. 

C ’est .assez pénible, surtout vers la  tiii, 

mais c ’est ee qui assure la réussite, enem - 

pécliaut le  beurre (le gra iner et de tourner 

eu cristaux ou en huile.

Kennez alors vos jiots. (jai doiveiit étre 
pleiiis jusqu’á un eeutiiiií'itre du bord, soit 
avee uu eonvercle joignaut bien, soit avec 
du jiarclieiuiii. (íardez-les á la cave jusqu’au 
¡uomeut de Teinjdoi.

Lorsíju’un pot est eiitaiiié. lo beurre se 
conserve jiarfaitement jusqu’á la fiu. II est 
préférable. alors. de le laisser encore á la 
cave, atiii que le beurre ue tourne j»as eu 
huile.

b e  g-ratln

Bien entendu, le gratin qui se forme au 
fond de la marmite ne doit jias (‘tre b rú lé ; 
il doit étre, tout au jdiis, bniii ou café an 
lait foncé. S’il est brúlé, le beurre colore 
et prend mauvais goút. Le beurre, au coii- 
traire, doit avoir une ü'iiite jaune absolii- 
iiKuit jiure ct fort ajqx'tissaiite.
- O iijieut, aprés avoir j/uisé tout le beurre 

fondu. laisser le gratin sur le coin du feu 
jusqu’á ce qu’il ait rendu tout ce (ju’il peut 
donner de beurre, puis le jeter. Au lieu de 
cola, on peut le retirer du feu et en faire 
du flaiiinikucheii, sorte de flan dont nous 
donnons la recette jdiis loin.

&endemeiit
L e rendement en beurre fondu est de 75 

á 80 ¡)our cent du beurre frais. Mais, en 
Temjiloyaut, on observe la umme jiroj/or- 
tion, c’est-á-dire qu’on en prend les trois 
quarts de ce (ju'il faudrait de beurre frais.

F L A M M K U C H E N
D E  S T R A S B O U R G

Voici la fagon dont on utilise enA lsaee 
les déchets du beurre fondu dont nous don­
nons la recette d’autre part. On obtient 
ainsi une sorte de dan uu peu Icmnl, <jui se 
mange chaud. Avec du vin blanc, c’est un 
véritable régal j.iour les chasseiirs qui eu 
avalenl des trauclies énormes.

Preñez de la jd te  de paiu levée á laquelle 
vous incorporez rajiidemeni la moitié ou les 
deux tiers de son jioids de gratin de beurre
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fiipdu. Etendez-ia sur une (■jiaissour d’en­
viron 1 2  centimétre, et gariiissez-tm une 
j)la(jue de téle ayant iin rebord d’environ 
2 centimétres. II ne faut ni beurrer ni fari­
ner la {daque. En Aisacc, on couvre ainsi 
de grandes plaque.» rectangulaires de ijüá 
clt) centimétiH's de longueur ,»ur 3ü ;i4 ü d e  
large.

D 'autre jjart, vou.s avez dú prendre de 
gros oignons, les couper en remelles, et les 
faire cuire tout doucement au beurre, de 
fagon á ce qu’il» soient pres([ue cuits et 
2>rennent á peine couleur, Vous obtenez 
ainsi une sorte de purée quo vous laissez 
bien refroidir. Couvrez-en alors la páte sur 
uue épaisseur d 'un centimétre. Semez sur 
cette purée de petites noisettes de beurre, 
et faite» cuire au four de boulanger, envi­
ron 1,2 heure. Servez chaud.

ü  est e.ssentiel de laisser refroidir la purée 
d’oignoii avant de la mettre sur la p á te ; 
sans cela, la páte reste compacte et cuit 
mal.

Quand on n 'alm e pas l ’ol^non

Eiitin. on peut remplacer Toignoii par du 
lard. et obtenir ainsi un flan qui rappelle la 
quisclic lorraine. Pour cela, faites revenir 
du lartl fumé coifpé en petits dés dont vous 
couvrez la páte, et cuulez dessus !a crome 
suivante.

D(’'layez 1 cuillerée á bouche environ de 
fariue avec 125 grammes de créme épaisse; 
ajoutez, suivant la grosseur, 2 á 3 leufs en­
tiers battus. II faut obtenir une créme bien 
consistante.

Cuisez au four do boulanger, et, á mi- 
cuisson, mettez sur la créme des petites 
n<nsettes de beurre ponr faire prendre 
couleur.

FOURNEAÜX DE CUISINE
B R I F F A U L T .  7 4 , aveniíe ParmeDÍier, Paris

a B I M O Z í i S

La place nous manquait. dans le dernier nu­
mero, pour détailler la fagon des différents 
objets de lingerie dont nous ne donnions 
qu’une idée trés générale, Voici done, aujour­
d’hui, les renseignements complémentaires 
annóncés.

En premier lieu, nous voyons Ies chemises 
dejour.Elles se font de plus en plus courtes. Afín, 
les pantalons de leur cóté devenant de plus en 
plus larges du bas, d’éviter que la longueur 
ne retombe sur la jambe, en dépassant le pan­
talón. Elles ne doivent done que juste cacher 
le genou ; les jarretelles attachant les bas au 
corset suffisent aiors a maintenir le peu 
d’étoffe qui pourrait passer.

L'ampleur des chemises est toujours moin­
dre dans le dos que pour le devant. Certaines 
personnes, dans la crainte de se grossir, exigent 
la pince ou la couture du milieu du dos. méme 
avec la batiste la plus légére. Mais cette fagon 
est rarement observée pour le vrai linge de 
trousseau- L ’encolure doit étre Juste aux 
épaules, sans qu'il soit nécessaire de l ’ajuster 
par une coulisse, ainsi qu’on y  est obligé pour 
le linge acheté íout fait. aussi luxueux qu’il 
soit.

Tai dit que les formes les plus en faveur 
comportaient. surtout, un volant disposé ainsi 
qu’une berthe sur le devant seulement de la 
chemise, et s’arrétant sur les épaules. Voici 
une ravissante fantaisie dans le méme genre.

II faut, d’abord, vous représenter un grand

i*
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mouchoir carré, en batiste ou en chiffon. garni 
d'un large entre-deux et d'une haute den­
telle : guipure d’Irlande ou Valencienne, au 
choix.

Ce mouchoir est fendu et découpé en rond, 
au milieu, tout á fait comme si Ton voulait le 
transformer en un grand col dont une pointe 
retomberait au milieu du dos et deux autres 
sur les épaules. Imaginez seulement que sur la 
chemise, vous l ’appliquez sens devant der­
riére, comme une bavette. au lieu d’ un col ; 
c’est-á-dire qne la pointe qui devrait étre au 
milieu du dos tombe au milieu de la poitrine, 
et que les deux pointes coupées qui devaient 
venir se rejoindre sous le mentón sont arrétées 

sur les épaules. soit cinq pointes au total. 
Rien derriére qu’une dentelle bordant le dos á 
plat. Essayez cela, et vous verrez combien est 
élégant, harmonieux, Telfet de ces grands re­
vers souples et flottants, absolument plats du 
haut, comme un volant en forme. Jolis en Va­
lencienne, ces revers sont bien plus réussis en 
guipure d ’Irlande.

N ’oublions pas le chiffre brodé qui se place 
sur une des pointes.- Du reste, dés qu’une che 
mise est ornee d’un volant. c’est sur ce volant 
qu’on brode le chiffre.

Plus du tout de points anglais, de points 
d epines ou autres. Ils sont remplacés par des 
* échelles de jours » ,  sorte de «  trou-trou »  
en nansouck brodé au plumetis. La dimensión 
la plus usitée n'a guére que la largeur d’un 
millimétre, et sert á monter le volant á la che- 
mise ou au pantalón, par une simple petite 
couture rouleautée, supprimant ainsi toute 
bande d'étoffe rapportée dans le but de dissi- 
muler leur Jonction.

Ces ü  échelles de jour »  existent aussi dans 
une largeur suffisante pour pouvoir passer un 
petit ruban formant coulissé. Mais, Je le répéte, 
la coulissé est bien démodée. On la remplace 
sur les chemises plates par des séries d'®illets 
brodés k  méme le tissu ; ces « i l le ts  servent 
méme á de gentilles combinaisons. L’ une des 
plus connues, mais toujours en faveur cepen­
dant. consiste á ramasser l ’ampleur, de chaqué 
cóté du devant, par un petit n®ud de ruban 
passé dans un groupe d’®illets. Ces deux pe­

tites bouffettes accentuent bien le carré du dé- 
colletage.

Rappelons enfin les chemises de bal, á dé- 
colletage tout droit, ainsi que l ’ouverture d ’un 
sac, et dont les épaulettes sont figurées par un 
ruban passé dans de petites bouclettes, sous 
le bras, afín de n’avoir pas á coudre ni á dé­
coudre pour le blanchissage. Celles-lá sont le 
plus souvent garnies de dentelles légéres, Va- 
lenciennes, point de Paris, etc.

Des pantalons, il y  a peu á dire, quand nous 
aurons constaté qu’on les assortit maintenant 
aux chemises, qu’ils sont trés courts et trés 
larges du bas ; 65 centimétres de tour, est la 
mesure courante. je  ne parle pas du volant, 
mais de la partie á laquelle est montée le vo ­
lant, et qu’on appelait autrefois le poignet. De 
poignet, il n’en existe p lus; l ’étoffe á cet en­
droit est maintenant tenue á plat, ou avec á 
peine quelques fronces et c’est l ’exception. On 
y  monte le volant au moyen d'une échelle de 
Jours, et ce volant s’assortit, comme nous le 
disons, á la garniture de la chemise. Si la che- 
mise est píate, simplement ornée d’un léger 
semis brodé, le pantalón a un volant brodé 
dans le méme genre, mais toujours un volant; 
Je ne vois pas de modéle dont il puisse étre 
exclu. Et n’oubliez pas le chiffre brodé, á gau­
che sur ce méme vo lan t; la marque au coton 
rouge sur le linge particulier a tout á fait dis­
paru des trousseaux.

A . DE Boukgeoisie. 

k  j .  A  d. 4 .  k  A . A . a» «  ^  ▲  a.'

C O U R R I E R

D. — Recette compliquée. —  caramels mous : 
cuire au boulé 250 gr. sucre avec 1/5 litre créme, 1 
décil. cssencc de café, jus d'un demi-citron. Verser 
sur marbre huilé. Recette parue en 1894.

R. B. —  Vos crémes á la vanille ne sont pas lis­
ses parce qu'on ne travaille pas assez les ceufs avec 
le sucre, et parce qu'on les laisse bouillir trop brus- 
quement ou qu'on ne les remue pas tout le temps 
pendant qu'elles chauffent. 11 faut chauffer lente­
ment et promener tout ie temps la cuiller dans la 
créme en tous sens. —  Le roux est amer quand il 
est trop cuit; collant quand ii ne l'est pas assez.
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Bar-le-Duc. —  Solé Marguery : recette parue 
en 1895, impossible á résumer.

Saint-Dié. —  Nous ne pouvons envoyer de re­
cettes par lettre. —  Ces recettes ont paru. —  Oui : 
2 fr. 50 franco.

L a  dame du Poitou . —  Confiture de pasté- 
ques : enlever l'écorce, couper la pulpe en dés, 
cuire avec moitié sucre, ajouter vanille eí zeste de 
citrón.

Noyon . —  Vous nous écrivez pour nous dcman- 
der 2 recettes «qu i n'ont jamais paru». L’une a 
paru cette année. —  Quant k la béchamel, on Vin­
dique k chaqué instant ; voir dans les ceufs ñ la 
Constantin, n® 2 de cette année,

B., á Saint-Julien. —  Une excellente adresse a 
paru plusieurs fois aux annoncés lout récemment. 
Veuiilez vous y repórter.

S tockliolm . —  Pain riche : pain fait exclusive­
ment avec du gruau de Hongrie.

X . —  Les figues vertes se confisent comme les 
abricots.

A lger. —  Cheveux d’anges : tailler des carottes 
julienne, faire bouillir dans Veau 15 k 20 minutes, 
égoutter, cuire doucement avec sucre et jus de pom­
mes.

N . L . — Mesure trés approximative ; bouillon si- 
gnifiant ici la bulle d'air qui se forme dans un li­
quide en ébullition, le nombre de bouilions corres- 
pond á la quantité de bulles produites. II n’est done 
pas possible d’en déterminer la durée qui dépend du 
degré de violence de l’ébullition. En tous cas ce 
sont toujours de trés courts instants á partir du mo­
ment oii le premier «  bouillon »  a été observé.

Rué de Bourgogae. —  Note est prise de la de­
mande.

Ohém eré-le-Roi. —  Note est prise de votre 
demande.

Cháteau de VErniitage. —  La recette des 
conserves de tomates entiéres publiée en septembre
1894 est trop détaillée pour la résumer utilement.__
Mettre les cornichons dans le vinaigre salé á raison 
de 100 gr. par litre; laisser 3 semaines. Jeter le vi­
naigre, remplacer par du vinaigre nouveau, salé ; 
aromafiser selon les goüts : piments rouges ou boules 
de poivre; ail, échalottes, beaucoup d'estragon. 
Boucher les pots, teñir au frais. II faut employer 
d'excellent vinaigre de vin.

C . M ., Bellevue. — Confitures de noix : cueil­
lir Ies noix vertes quand elles peuvent étre transper- 
cées par une aiguille, les peler, les passer sur le leu 
dans Veau bouillante. Egoutter et jeter dans Veau

froide ; laisser 2 jours. Mettre en pots et couvrir 
d’un sirop de sucre,

J. D. —  Choisir les prunes violcites bien mures- 
Les faire fondre sur le feu ; passer au tamis, ajouter 
poids égal de sucre concassé ; laisser fondre k fond 
plusieurs heures en remuant souvent. Mettre sur le 
feu, faire bouillir 5 minutes cette marmelade. Ne se 
congéle pas.

J. H  — Viandes de boucherie braisées; recettes 
parues en 1894 : noix de veau k la bourgcoise ; 
1 8 9 5  ; épaule d'agneau farcie, bceuf mode ; 1 8 0 6  : 

bcEuf k la flamande, gigot dans son jus, queue de 
bceuf, filet madére ; 1898 : bcEuf k la mode de 
ménage, langue de bceuf. —  [1 est difficile de résu­
mer une recette de braisé, lout dépendant surtout 
de menus soins, du feu, etc. Nous vcrrons bientót 
k donner quelque chose selon votre désir.

POULETS EN GELÉE

PB.XZ F R .

Poulet tnoy&n, pour S ou 6 personnes... 5  50
Poulet pour 6 á 8 personnes.. . .  7 50

Ajouter le coüt da  colia postal en gare
ou á domicile et 30 cent, pcur emballage 
pour un ou deux poulets.

Nota. — La boite moyenne pbse environ 
1 kil. 50 0 ; la  boíte extra , 2  kilos.

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

Pour avoir la gelée plus ferme, faire 
trem per la boite dans Teau fraiche une 
heure oa  deux avant de l’ouvrir.

Vanille du “ Pot-au-Feu”
V rlx

Le tube de 6 goasses, 
pris au  bureau..........................      3  f r a X L C S

Franco, París, province et 
é tra n g e r ......................................... 3  f r .  5 0

Toute commande de vanille seule doit 
étre accompagnée du montant de sa va- 
lenr.
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AO U T GASTRONOMIQUE

POISSON
lo ; S e rv ic e  d e s  h ó tc i s  s u r  l e s  p la g e s  e t  d a n s  le s  v i l ­

l e s  d 'e a u x ,  p r o d u i t ,  c o m m e  c h a q u é  a n n é e ,  á  c e t te  

é p o q u e .  s o n  elTet s u r  le s  c o u r s  d e  l a  m a ré e .

L e s  a r r i v a g e s ,  e n  g é n é r a l ,  s o n t  t r é s  f a ih le s .

P a r t i c u l i é r e m e n t ,  l a  s o lé  a  é té  e t  r e s te  c h é r e ; s o n  

p r ix  a  a t t e i n t  ju s q u 'k  6  f r .  5 0  le  k i l . ;  c e  p o i s s o n ,  

t r é s  r e c la m é  p a r  l e s  r e s t a u r a n t s ,  a  o f f e r t  u n e  ra r e té  

e x c e p t io n n e i le .C o m p te r  a u j o u r d 'h u i  p o u r  l a  m o y e n n e  

s o lé  ; 4  f r .  s o  k  5 f r .  le  k i l o  ; l a  g r o s s e  ; s  f r .  s o  k 

5 f r .  - q .

L e  s a u m o n  e n t i e r  v a u t  d e  t  f r .  5 0  k  7  f r .  s o  le  

k i l o ;  e t  le  s a u m o n  c o u p é ,  s 'i l  s 'e n  t r o u v e ,  a t t e i n t  

j u s q u ’k  8  f r .  k  8  f r . s o  l e  k i lo -

L e  p r ix  d e  l a  p e t i t e  t r u i t e  s a u m o n é e ,  v a  d e  6  f r .  50 

k  7  f r .  l e  k i lo .

P e t i t e  t r u i t e  d e  r iv ié r e  : 8  f r .  le  k i lo .

L e  t u r b o t  c t  l a  b a r b u e ,  é g a l e m e n t  k  r a i s o n  d e  

l ' im p o r t a n c e  d e s  d e m a n d e s ,  o n t  v u  le u r  p r ix  s 'é k -  

v c r  ; 4  k 4  f r .  s o  le  k i lo -

P a s  d e  c h a n g e m e n t  s u r  l e  m u l e t  ; t  f r .  s o  k  4  f r .  

l e  k i l o .  L e  p o id s  n e  v a  g u é r e  a u - d e lk  d e  t r o i s  l i v r e s  

p o u r  c e  p o i s s o n .

L e p e t i t  m a q u e r e . iu  d e  D ic p p c  é t a n t  f m i ,  e s t  r e m ­

p la c é  t o u t  k  f a i t  p a r  le  m a q u e r e a u d e  la  m e r d u  N o r d  : 

5 0  k  7 0  c e n t im e s  p ié c e .

C e n 'e s t  p a s  e n c o re  t o u t  k  f a i t  l e  m o m e n t  d u  m e r ­

lá n  : ii  r e s te  a u  c o u r s  d e  2  f r .  k  2 f r .  s o  l e  k i l o  c t  n e  

b a i s s e r a  q u 'a u  m o m e n t  d e  la  r e p r i s e  d e  l a  p e c h e  d u  

m e r lá n  á  B o u lo g n e .

L e s  p e t i t s  r o u g e t s  d e  la  M é d i le r r a n é e  s e  v e n d e n t  

d e  4  f r .  k 4  f r .  5 0  l e  k i lo .

P a r  le s  t e m p s  d e  c h a le u r ,  n o u s  e x p é d io n s  le s  l a n -  

g o u s t e s ,  a c h e té e s  p a r  n o u s  v iv a n te s  m a i s  c u i t e s

C A U S E R IE  DU FO YER
M otifs de falblesse 

I.a faiblesse congénitale ou acquise fait plus de 
victimes que la maladie. Mais heureusement nous 
possédons le précieux reméde de la faiblesse sous toutes 
ses formes et quelles qu en puissent étre Ies origines, 
latentes ou visibles. Gríce i  la combinaison de la kola, 
du coca, du quinquina, du cacao avec le soiuté iodo- 
tannique et phosphate dans un vin des plus généreux, 
la therapeutique de la îbiess-! se trouve aujourd’hui 
résolue. Le Vm Distlts a réalisé toutes les esperances

V ' ' "  A .  T H O U V E N I N
9 ru é  C h a r lo t ,  P a ris

A R T t C L K S  I > S  T O T A B E 9  E K  T O n s  G E N R E S

S A C S  V ID E S  ET 6 A R H I8 . - T R O U S S E S
/’e’iíe m iTO iw n .r" '. - Oftie/s •!- eon.mencfe

E A U X  MALSAINES!
Pour stériJíSfr le s  E a n x  m a lsa inas  

ou 8up|)osées talles et dans tous les cas 
oii il y a craintes, il n’y a rien de supé- 
rieur á ¡ ’ébaU itiun  de cea Eaux. Mais 
cea deniiérosdavenuea ainsi absolument 
saines ne sont pa« aeréables á boire. 
Ellea I0 deviennent en les gazéitUut avec 

l ’APP»!IEIL SEL7Z 0 GÉNE D. FÉVRE. 
IP PaaE lL  SEITZOOÉKE.2 ísotelU ei. 1 2  f.
10 OBtBGES t8df lt d it.................  i l . S O

’ EZ- T H E S S  lE R ,  s j u i  &bricaiit.
y ,  r i i r  V n s t e x  ■ r A R l S  

M a i s o n  f o n t l é e  e n  1 8 2 5 ,  r u é  S s l n t - H o n c r é ,  3 9 8

Guscitées lors de son apparition. Son pouvoir trés 
éne^que a pour résultat le remontement rapide du 
sang et du systéme nerveux. Toute personne débile 
doit bénéficier de son emploi, qui enrichít la nutrition 
la plus pauvre : tonique, stimulant et dépuratif, ie 
Vin D éults  fait, en quelques semaines, disparaitre 
complétement Jes troubles nerveux, circulatoire» et 
digestifs, qui entretiennent et étercísent la faiblesse 
sous toutes sea forme La neurastliénie principalement, 
cette forme si commune aujourd’hui, de 1» langueur et 
de l'épuisement nerveux, a trouvé son véritable contre- 
poison dans I'emploi rationnel du Vin Disi/es.
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