K® 17. — 7- Asnée.

Clarpe & la C[hambord

Cours de M. A. Colomblé
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”
M ksdamk38,

La oarpp 4 la Chambord ost une carpe
farcie, piquee de lard et de truffe que Ton
fait braiser. On doit la serviravec une gar-
niture financiare complete; c’est, en effet,
cotte garniture qui caractérise la Cham-

bord.
ProportiDBB

Ponr une carpe d’environ 2 kilos, suffl-

sant pour une quinzaine de personne.s :
Pour la farce

60 grammes de farine,

3 décilitres de lait froid *

1.6t) grammes nets de cliair de merlan ou
de brochet;

2il gr. de sel;

12f gr. de beurre;

2 Jaunes d’'muf;

1 muf entier;

Poivre, épiees ou muscade,

POUR PIQUER LA CARPE
50 gr. de lard ;
50 gr. de truffe,
POUR BRAISER LA CARPE
4 décilitres do vin blanc ;
2 déciltre.s 1/2 d'eau ;
La cuisson de.s écrevisses;
30 gr. d’huile ou de beurre ;
100 gr. oignon;
Les parure.s du merlan ou du brochet;
((GAENITUKE
La garniture ciassique comprend : écre-
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visse.s, quenelle.s, truffes, champignons,
crétes et nignons de coqgs, ris de veau,
c’est-a-dire une fiiianciére complete.

Si on veut la faire complete, on em-
ploiera pour nos proportion.s :

6 écrevisses;

150 gr. de truffe;

2(K) — crétesde coq:.s;
150 e<- rognons;

#00 — risdeveau;
INO — champignons;

tJiie quinzaine de quenelle.s faites avee
le reste de la farce.

POUR COIEE LES ECREVISSES

1 décilitre de yin blanc;

1 — d’ean;
1,2 verre d madére de vinaigre;
1 — — cognac;

Uu peu do persil, estragon, giroflé, poi-
vre, cayenne, thyni, laurier, oignon, cg-
rotte.

POUR CUIRE LES OH4MP1GNOHS

2 ou 3cuillerées de vin blanc ;

Autant d’eau ;

1 cuillerée a café de Jus de citron :
2(t gr.'immes de beurre.

POUR LA SAUCE
30 grammes de lieurre;
20 - de farine;
1,2 litro du jus de cuisson de L.i carpe;

La cuisson des champignons;
Les truffes, crétes et rognons.

XiB oarpe

Je choi.sis, de préférence, une carpe lul-
tée.
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Il s’agit d'abord de la tuer, ce qui n’est
point trés facile, ce' poisson ayant, comme
on sait, la vie extrémement dure.

On peut Iétourdir en lui assénant nn
coup violeni sur la téte, & Tendroit ou ap-
parait un os luisant nominé « nicher ». On
lui fond ensuite le ventre sur toute la lon-
gueur, ct on peutalors la vider sans qu’elle
se dobatte trop. (e procede contrarié les
ames .sensibles; en outre, la carpe sécaille
moins bien quand elle est ainsi éventrée.
car elle est plus ou moins flasque.

Un bon moyen consiste, aprés avoir
étourdi le poisson, a le plonger dans une
casserole pleine d’eau bouillante que Ton
couvre aussitot, on chargeant lo eouvercle
d'un poids assez fort pour que la carpe ne
puis.se le soulever d’un coup de queue. Il
faut opérer lestement, mais, au bout d’en-
viron une minute, la carpe est morte.

Ajoutons que quand la carpe a été échau-
dée, elle se péle plus facilement. Mais il
ne faudrait pas attendre plusieurs heures
pour la cuire, car elle tourne alors assez
vite.

Done, la carpe étant échaudée, je rogne
les nageoires et la queue, je Técaille en la
grattant avec un couteau, puis je fends le
ventre sur toute sa longueur. J’enléve la
laitance ou les ceufs que je mets de coOté
dans Teau fraiche, je vide le poi.sson et je
le lave & plusieurs eaux.

Je péle un co6té seulement de la carpe
(celui qui sera piqué), depuis le bas du
ventre jusqu’a Tardte du dos; en soule-
vant la peau avec un couteau, elle vient
par plaques, assez facilement. Il faut y
aller avec soin pour ne pas enlever des
morceaux de chair.

Il est bon de fendre Iégérement la carpe
au milieu du dos, tout le long de Tarote,
pour empécher”jles cétés du ventre [de se
retirer.
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Four blanchir la laitance]

Je la débarrassé des filainent« rougeatres
qui la lient, je mets lalaitance dans un peu
d’eau froide li'gérement salée et ariduléo
avee ijuelques gouttes de jus de citrén. .le
chauffe doucementet, au premier bouillon.
je retire du feu.

J’égoutte la laitance et jo la coupe en
gros dés que j’ajouterai a la financiére.

Si la carpe a des a-nfs, on peut les blan-
chir comme la laitance, mais en les faisant
cuire 50u (i minutes. On les range sur le
plat autour do la carpe. Mieux vaut ne pas
les méler & la farce.

Four piquer et clouter

Je choisis une bande de lard minee et
ferme ; le lard trop épais est mou et s’enfile
mal. Je coupe des lardons d’a peu prés 3
centimétres de longueur sur 3 millimétres
d’épaisseur.

Je pique une rangée de lardons en tra-
vers tout le long de la carpe, prés du dos,
les espagant d’environ 1 centimétre, et en
ayant soin de prendre trés peu de chair,
parce que le lard trop enfoui ne cuirait
pas.

Je fais une rangée semblable au milieu
de la carpe, et une autre le long du ventre,
en entrecroisant les lardons, c’est-a-dire
que ceux du milieu doivent se trouver de-
vant Tespace compris entre deux lardons
des rangces de coté.

D ’autre part, je coupe la truffe crue on
la truffe de conserve, qu’il faut choisir
bien ferme, en julienne de 3 millimétres
d’épaisseur sur ] centimétre de long. Avec
la pointe d'un couteau ou une grosse ai-
guille & brider je fais dans la carpe des
trous profonds d’un centimétre, dans les-
quels je plante les morceaux de truffe
ooinme un clou. Je fais un rang de truffe
dans chaqué intervalle compris*ontre deux
rangs de lardons.
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La farce

Je commence par préparer la panade.
Jo délaye & froid 60 grammes de farine
avec 3 décilitres de lait froid, puis je chauffe
en travaillant avec la cuiller de bois, jus-
(jua ce que j’obtienne une pate épaisse; il
faut environ 10 niinutes de cuisson. Je re-
tire du feu et j’étends sur un plat ol je
laisse refroidir.

Pendant ce temps, je mets dans le mor-
fier la chair de merlan ou de brochet dé-
barrassce de toutes peaux et aretes, et je
pile avec une dizaine de grammes de gros
sel qui aide au déchireinent des chairs.

Quand le poisson est réduit en miettes
assez fines, j’ajoute la panade, uu peu de
jioivre et de muscade et le cognac. Je
continué & broyer, puis j’ajoute le beurre
non fondu et, quand il est bien inélange,
les ®ufs.

Je passe alors au tamis métallique, ce
qui est indispensable pour obtenir une
farce lino. Je recueille cette farce dans un
saladier et je la travaille encore pendant
quelques instants aveo la cuiller de bois,
en ajoutant peu & peu, suivant la consis-
tanee de la farce, une a deux cuillerées de
creme épaisse, sans gout aigre. La farce
qui sera maintenant & lintérieur de la
carpe, peut étre tenue un peu plus molle
qu’une farce & quenelles ordinaire. Mais
avant do la ramollir complétement, il est
boil d’en retirer environ ie quart qu'on
gardera plus ferme pour les quenelles.

Poar g&rnir la carpe

Je sale légorement I’intérieur de la carpe,
puis prenant la farce avec une cuiller, j’en
remplis l'intérieur de la carpe de fagon
qu'elle soit bien pleine, mais que les deux
lévres de l’incision pratiquée le long du
ventre se rejoignent exactement.

Je pose sur la carpe une mousseline un
peu moins longue qu’elle, mais assez large
pour que les deux bords puissent se re-
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couvrir sous la carpe. Le poisson ainsi
emballé, je tixe le linge avec deux ou trois
tours de ticelle, en ne serrant pas trop fort,
car la farce gonflera en cuisant.

Il est préférable de ne pas prendre une
mousseline plus longue que la carpe que
I’'on serrerait en moignon prés de la tete
et de la queue ; on formerait ainsi des plis
qui contrarient la régularité de la cuisson
4 cet endroit.

La carpe étant ainsi emballée, il est inu-
tile de couvrir le plat ol elle cuit.

La cuisson

Je prends un plat ovale & rebord, en
cuivre cfamé de préférence, de dimensions
convenables pour que la carpe y soit a
I’aise sans gn’il reste trop de vide.

Je graisse le fond avec une trentaine de
grammes d’huile, de beurre non fondu, ou
de débris de lard. Je séme sur ce fond
Toignon coupé en rondelles, et jy pose la
carpe,bien entendu le c4té piqué endessus.

Je pose le plat tel quel sur le feu ou je
le laisse une dizaine de minute.s pour sai-
sir la farce et blondir Toignon qui ne doit
pas roussir.

Au bout de ce temps, je mouille avec
Teau et le vin, et, la cuisson des écrevisses
passée, j 'ajoute le bouquet garni, quelques
grains de poivre et trés peu de sel a cause
de la réduction eque subird le liquide. La
carpe doit baigner & peu prés au tiers de
sa hauteur.

Je mets alors au four assez doux pour
que le liquide mijote doucement comme un
pot-au-feu, et je laisse cuire ainsi pendant
environ 2 heures, en arrosantla carpe avec
le liquide de cuisson toutes les 10 minutes.

Oo reconnait que la cuisson est achevée
quand la carpe céde facilement sous le
doigt.

La grarnlture

Occupons-nous maintenant de la garni-
ture, que Ton peut préparer, sauf les écre-
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visses qu’on prepare avant,
cuisson de k carpe.

pendant la

Zies champignons

Je choisis des champignons moyens. Je
sépare la queue de la téte, je les péle.
Quand ils sont tous pelés, et; aU moment
seulement de les faire cuire, je les fais
tremper une itiiniite dans Teau fraiche
pour les débarrasser de leur sable. S’ils sé-
joiirnent dans Teau, ils noircissent et dur-
cissent.

Je mets les champignons dans une pe-
tite casserole avec 3 cuillerc-es d’eau, au-
tant de vin blanc, une pincée de sel et
20 grammes de benrre. Au premier bouil-
lon, les champignons sont cuits.

Je retire la casserole sur le coin du
fourneau, et je laisse les champignons re-
froidir dans leur cuisson, la casserole cou-
verte : c’est nécessaire pour les empécher
de noircir.

Xic ris de vean

Pendant que les champignons
disscnt, je fais cuire le ris de vean.

Pour le blanchir. je le mets dans une
petite casserole, je couvre d’eau froide, je
sale légérement et je chauffe doucement.
Au premier bouillon, je retire le ris, je
Tégoutte et je le mets sous presse entre
plusieurs épaisseurs de linge pour extraire
I’eau.

Quand il est resté sous presse pendant
une vingtaine de minutes, je le coupe en
morceaux de la valeur d'une petite km-
chée que je fais sauter cing minutes avec
environ 25 grammes de beurre, daus une
sauteuse. Une poéle le noircirait. jSi Ton
met trop de beurre, le ris frit au lieu de
cuire et se racornit.

Je le tiens au chaud.

Crétes et rognons

refroi-

Les crétes ct rOgnOns étant hlanchis
Icomme il est indiqué plus loin dans une
note & parti, je mets les crétes seule-
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ment dans une petite casserole oii je verse
la cuisson des champignons, kksant les
champignons asee et couverts, et je couvre
aussi la cassende aux crétes que je chauffe
doucement sans laisser bouillir.

Au bout de 5 minutes, j’ajoute les
nignolis et je laisse cuire encore 5 minutes.

Je verse alors le.s champignons dans la
casserole aux crétes et je tiens au chaud.

lies truffes

Dans la casserole qui a servi pour les
champigncms, je mets les truffes j'clées
avec nn petit verre de madére, autant de vin
hlanc et la quantité nécessaire pour le.s cou-
vrir du jus qui doit me servir pcjurla sauce.

Je couvre, je fais houillir pendant 2 ou
3 minutes et je retire sur le coin du
fourneau. Quand les truffes sont un peu
froidies, je les coupe en rondelles ou en
croissants.

Xies quenelles

Pour mouler les quenelles, je mets la
farce sur la table farinée, je la roule en
forme de boudin de la grosseur du petit
doigt u méme plu.s gros, que je eoupe en
trongfms de 2 uii 3 centimétres de long.

Je puis encore prendre la farce avec une
petite cuiilére, j>as.ser le couteau au ras de
la cuillére pour égaliser la farce, puis, avec
une autre cuillére semblable, soulever
cette farce et la faire fomher dans Teau
bouillante, de maniére a donner & la <jue-
nclle la forme d’une olive.

Les quenelles doivont étre mise.s dans
de Teau bouillante, ahondanle, iégéreinent
salée. Dés que Tébuilition a repris aprc’s
Tintniduetion des gnenelle.s, je retire la
casserole sur un coin du fourneau. je la
couvre et je laisse les quenelles « poclier »
en tenant Teau trés chaude, mais sans
bouillir. 11 faut de 20 4 30 minutes, sui-
vant leur grosseur, poUr que les quenelles
soient cuites. Je les laisse dans leur eai
jusqu’au moment de sertdr.
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Dreesa”e

Une demi-heure, environ. avant de ser-
vir, j’égoutte la carpo en la posant sur
I’'abimecr, je lasouléve avec les deux mains
en la laissant einhallée dans la mousseline.

Je passe le jus de cuisson qui va me
servir pour la sauce.

J’égoutte aussi toutes les diverses par-
ties de la garniture.

(¢uaiid tout est bien égoutté, je débar-
rasae la carpe de sa mousseline, et je la
pose sur un j>lat trés large oii I’on puisse
étaler facilement la garniture.

Je mets trois écrevisses de chaqué coté
du plat, puis, de chaqué c6té des écrevis-
.ses, denx grosses quenelles que j’ai pu
décorer de lames de truffes, crctes et ro-
gnons. Kn deuxicmo ligue je place les
champignons, les ris, les morceaux de lai-
taiices et les truffes.

Jo couvre d’un pajiier beurré. et je laisse
& Tétuve jiendant que je prepare la sauce.

Zia sauce

Je (h'laye 30 grainme.s de beurre avec
20 grammes de farine, et je fais dorer Ié-
gérement.

Je inouille avec nn demi-litre du jus de
cuisson de la carjie auquel j’ajoute la cui.s-
son des truffes, des champignjiis et des
crétes. Kt je chauffe jusqu’a ébullition.

La sauce doit ctre velmitée tont cu
iT("tant jlas épaisse, presque comme un

potage clair
Four servir

Ajiri-s avoir fondu la oarjie au milieu du
ventre. je ilécoujjo de chaque coté de cette
lignodes tranche.s obliques. J’arrtjse d'un
peu de sauce, juste ee qu'il faut Jiour
mouiller la garniture et lustrer la carpe. Je
passe au four 2 minutes, et je iiajipe de
sauce une deusiéme fois et je ser» iinmé>-
diateinent, avec le reste de sauce & part.

Mazabjk.
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Fur daidir les Gdes d llggos

Faire tremper les crétes trois on quatre
jours d’avance al’eau fraiche, renouvelée
deux ou trois fois par jour.

Los couvrir d’eau dans une petite casse-
role. Chaufer irds douamtnt et eniever
du feu dés que le doigt ne peut plus sup-
porter la chaleur de I’eau.

Les crétes sont rouges et sans gout si
olles sout saisies ou si Toan bout. Elles doi-
vent prendre une teinte griso unifunne.

Egoutter sur un linge. Saupoudrer de
gros sel ot gratter avec un torchon pour
les polir. liogner les pointe.» trop minees.

Pour acliever de les blanchir, faire trem-
per le» crétes deux ou trois heures dans
I’eau tiéde additionnée d’un peu de sel et
de jus de citrén.

Pour les rognon» il suffit de les faire dé-
gorgerdans|’eau fraiche pendant 24 heure.».
On ne les péle pas, on se borne aeniever
le fil qui s’y trouve parfois.

POULETS EN GELEE

F& X X FR.
Pouiei moyen, pour 5 00 6 personnes... 5 50
Poulet extra, pour 6 48 personnes.... 7 50
Ajouter le coult du colis postal eu gare
ou & domieile et 30 ceut. pour ernballage
pourun ou deux poulets.

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

Ces ponlets se gardent tres bien plu-
sieurs mois dans leur boite de fer blanc.

Pour avoir la gelée plus ferme, faire
tremper la boite dans l’eau fraiche nne
heure ou deux avant de I’ouvrir.
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FRICASSEE DE POULET

(Recette de Campagne)

»ici la vraie fricassée de poulet,
lelle que, sans embarras ni lon-
gueur, los bonnes fermieres vous
la confeotionnent. Elles ont, il est vrai,
pour laréussir, d’excellente créme fraiehe,
et puis aussi le tour de main. Ce tour de
main, c’est, en soniinc, I'appréeiatioii du
degré de cuisson qui vario suivant la vo-
laille ; c’est aussi le point de réduction du
liquide, au moment dy ajouter la liaison.
Tout le reste est extrémement simple, sur-
tout en cette saison ol Ton peut, a la cam-
pagne, se proeurer encore mieux les élé-
ments nécessaires.
Proportions
Pour un poulet moyen, pesant plumé,
vidé, environ 750 gr.
50 gr. de beurre ;
2U gr. de farine;
5 gr. de sel;
4 décil. eau chaude ;
Un oignon de 30 gr. ;
1 décilitre de créme double fraiehe ;
1 jaune d«uf cru;
Un bouquet garni, persil, tbym, laurier;
Poivre, muscade.
Temps nécessaire :
HESUME
Découjicr le |xeulct en morceaux. Les passer au
beurre sans colorer. Saupoudrer de farine. Mouiller,

1 heure.
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assaisonner; faire cuire & casserole & moitié cou-
verte, 3s & 40 minutes. Lier la sauce avec la créme
et le jaune d'ceuf délayés.

Zie poulet
Pluinez, videz et flambez le poulet.
Avec un couteau & découper, pas trop

grand, détachez les cuisses ainsi que vous
le feriez sur un pouletroti; séparez le pi-
16n du gras de cuisse, ce qui vous donne
deux morceaux bien nets pour chaqué
cuisse.

Enlevezles ailes en ayant soin de laisser
une bonne part des chairs tout le long du
brochet; coupez les ailerons & la deuxiéme
jointure.

Laissez la poitrine dans sa largeur et
ooupez-la en deux, sur sa longueur par
conséquent; débarrassez-la des petits os
qui dépassent, pourne laisser que la partie
recouverte de chair. T'aites deux morceaux
du dr>s, en le partageant do méme fagon.
Vous avez encore le cou qui vous fournit
deux morceaux; les pattes, dont on rogne
les extrémités et qu'on tlambe ou qu’on
ébouillaiite pour en éter la peauuoire. Puis
lo foie, ot si vous voulez le gésier. Lo foie
doit étre bien visité pour qu’il ne garde
pas trace de fiel, ce qui communiquerait
de Tamertume &la fricassée. Le gésier, si
on Tajlute,doit étre soigueu.sement nettoyé
aprés avoir été fendu. Il est rare qu’on
ajoute aussi la téte. Tous ces morceaux
oqQt du conserver leur peau le plus intacte
possible.

Four passer au beutre

Prefiez une casserole épaisse, qui iTat-
tache pas, & cause de la farine que contien-
dra notre cuisson. Qu’elle soit assez large
du fond ; uno sauteuse convient bien pour
cela.

Mettez-y tout le beurre indiqué. Posez
sur feu modéré, et dés que le beurre est
fondu, mettez-y les mcjrceaux de poulet,
en commengant toujours par les plus gn)s.
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Il ny a pas (Tinconvénients & on mettre
deux l'un sur Tautre, car ils ne doivent
pan du tcnt colorer, et cc passage dans le
beurre n’a pour but que de raffermir les
chaire de poulet et de sécher toutes les
parties rouges et sangiiinoleiites qui noir-
ciraient la sauce; 10 minufes suffisent
pour cela. Los morceaux de {xiulet doivent
&4 ce moment étre bien blaucs. comme s’ils
étaient bouillie; veillez au feu qui doit
étro tren modé-é, et rotoumez fréquem-
ment les morceaux, en le» soulevant avec
uue foun’hette sana les piquer, ce qui fe-
rait sortir le jus. Si vous no pouviez bien
surveilier los morceaux eiitassés, vous ue
mettriez (ju’au fur & mesuro, ou rem])la-
gant les morceaux atteiiits par des mor-
0eau.x Crus.
Xia cuisson

Quand tous los morceaux sont & jMunt,
.saig>oudrez-les avec la farine indiquée;
sautez la cas.serole et remuez le jKlulet
pour mélanger et ri‘partir la farine par-
tout ; ceci prend une <ju deux miuutes. La
farine n’a done jias le temps de colorer, et
il ne faut pas qu'elle colore du tout.

Ver.sez alors sur le poulet Teau chaude
indiquée, 2>etit a petit en remuant tout le
temps pour éviter les grumeaux. L ’eau
doit étre assez chaude, mais pas bouillante
cependant. Elle diut ju.ste baigner & hau-
teur les morceaux de poulet. Ajoutez Toi-
gaon éplutdié et pitjué d'un clou de giroflé.
Vous aurez eu soin, en Téphichant, de ne
pas le rogner trop prés des extrémités.
parce qu’il s’effeuillerait dans la sauce.
Joignez-y le bouquet garni : une grosse
branche de persil enveloppant un brin de
thym et une feuille de laurier. Assaisonnez
de la quantité de sel indi<pi(-c,de poivre et
d'un peu de muscade rapée. -

Augmentez le fmi pour faire houillir
I>romptemeiit, et remuez doucement jus-
qu'd ce que Tébuilition soit déclarée. Cou-

2ii;5

vrez alors la casserole, en laissant une ou-
verture large de presque le travers de la
main pour laisser la buée s’écliapper et
que la .sauce puisse réduire. Laissez la cas-
serole sur un feu modéri*, mais bien égal
sous tout h; fond de la cas.seixtle. de fagon
que le bouillottement .se j/roduise en piu-
sieurs endroits & la fois, et réguliérement.

Laissez cuire ainsi selon le degré de
tendrt'té du poulet; pour une volaille jenue
de bonne qualité, 3f>4 40 minutes sufti.scut.

Pendant ce teipps sur\'oillez et retour-
nez les morceaux une fois. Voyez bien
que rien n'attache & la fin surtout de la
cuis.son oli lo liquido a réduit de la moitié et
devient jjius épais.

Xia llalson

Cassez lo jaune d'oeiif dans un bol,
aj>rés en avoir enlevé le blanc et le germe
avec grand soin, car ou ue j/asse j/as la
saiici'. Délayez-le avec la créme indi(juée.
C’est do bmine créme double, c’est-a-dire
déja épaisse, que Ton prend, recueillie sur

.du lait déla veille, et tres fraiche et douce

par conséquent.

Retirez'Toignon et le bouquet garni.
Posez la casserole sur un feu trés doux.
Remuez la sauce avec une cuiller pour lue-
langer les parties plus ou moins if/aisses
et grasses, mais ne dégraissez rien, I're-
nez successivement denx ou trois cuillerées
de sauce que vous versez dans le bol a la
créme, et mélangez bien en tournant avec
la cuiller de bois. Ceci pour que Tceuf no
suit pas saisi et ne vienne & cailler.

Versez alors le contenu du bol dans la
casserole au poulet, en un minee filet, tan-
dis que de la main droite, vous tournez
vivement la sauce dans la ca.sserole avec
la cuiller. Lais.sez juste chautt'er, & peine
une minuto, nann bouillir, et retirez du
feu. (-ioutoz poui le sel et servez sur un
plat chauffé.

La vieille Catheeine
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TARTE AUX OIGNONS
CIVET DE LIEVRE
COTELETTES DB VEAU DEMI-GI.ACE
PUREE I>B POMMES I<E TERRE
COMPOTE DE PRUNES
D=4
POTAGE A LA TOM (TE
AU TAPIOGA-BOIIILLON BOUDIER
PETITS SOUFFLES iU FROMAGE

CAREE DE VEAU A LA BROCHE
LIEVRE ROTI

HARICOTS FLAGEOLETS SAUTES
FOIRES AU RIZ MERINGUEES

HORS D'CEUVKF, SAUCISSON, ETC.
RKICASSEE DE POULET
BIFTECK" MAIIKE D'HOTEL
POMMBS DE TEKRE BOUFFLEEb
TARTE AUX PHL'NES

POTAGE CRECY
CARPE A La chambord
FILET LE BBUF NIVERNAISE
RIS DE VEAU A LA MARECHALE
I'BRDREAUX KOTIS
CHAUFROID DE CANETONS
SALADE DE LEGUMES
GLACE AUX FRAISES

SAKDINES A LA VENDEENNE
ROGNONS SAUTES
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
PUREE DE HARICOTS FRAIS
I’AVE AU CHOCOLAT
HX
POTAGE SOUBISE
PAUITETTES DE BBUF
POULET ROTI
HARICOTS VERTS A LA POULETTE
Tor.PAIT

CEUFS A LA KUSSE
I'ETITS MERLANS AU BEURRE
CONCOMBRFS A LA CREME
BRIOCHE A LA VIENNOISE

POTAGB AUX HERBES
CROQUETTES L'CEUFS
TOURTE A LA PERIGOUKDINE
SALADE DE LEGUMES
COUPOTE DB POIKES

ARTE AUX OIGNONS

CUISINE ALSAOIENNE

RKs populairo en Alsac-e ut dans
toute lu région de I'Est, ce mets
est vraiment appétissant et il
n'est pas nécessaire d'étre du pays jiour ap-
jirc'cier scs méritos. La tarte aux oignou.s
est uno excellcnte chose a offrir daus un dc-
jolner de chasseiirs; on peut la servir
froide, mais elle est bien plus savoureuse
au moment oii on la sort toute chaude du
four.
Proportions
Pour une tarte d'environ 26 centimétres
de diamétre;
250 gr. d’oignon;
75 - e de lard de poitrine fumé ;
50 — de beurre;
3 décil. 12 de lait;
4 mnfs entiers;
1 cuillerée de cerfeuil et fines lierbes
hachees;
Poivre moulu.
POUR LA PATE

3ilO gr. de farine;

50 de beurre;

i)0 — de grais.se (lo porc ;
0> de sel;
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1 décil. 1 2 d'eau fraiche.
Temps nécessaire : 1 heure 3 4.

RESUME

Faire la pale; la laisser reposer.

Blanchir les oignons coupés, & l'eau bouillante.
Les passer dans le beurre avec le lard, ajouter les
fines herbes- Ajouter hors du feu les ceufs entiers
puis le lait.

Verser dans la tourtiérc garnie de pate et faire
cuire 4 four assez chaud.

lia p&te

Passez votre farine au tamis, au-dessus
d’une table de bois blanc bien propre ou de
la planche & patisserie. Rainassez-la eu tas,
au centre dutjuel vous faites un trou —
(juon uomme la « fontaine » de telle
fagon que votre fariue ainsi drijiosée figure
une couronne.

Dans la fontaine mettez le sel pour ne
pas roiiblier, le beurre, cassé en petits
morceaux. ainsi que la graisse. rS le temps
est froid, il faut avoir soin de ramollir le
beurre avant de retuployor.

Ajoutez enfin, dans la fontaine, un
deiui-décilitre d’eau fraiche en été, mais
légérement dégourdie en hiver, c’est-a4-dire
& la température de la piéce.

Avec seulement les doigts de la main
droite, écrasez le beurre et la graisse avec
leau, et quaiid le mélange est ramolli et
bien mauiable, commencez a prendre peu a
peu la farine pour la mélanger & la partie
humide. Travaillez avec les doigts jiour
obtenir une pate sans grumeaux; a mesure
que vous preiiez de la farine séche, ajoutez
un peu d’eau sur la partie humide. Tout
ceci doit se faire le plus vivement possible,
pour ue pas fatiguer la péate, qui doit étre
do consistance pas trop ferme. Vous ajou-
tez donel’eau en conséquence, car certaines
farines I'absorbent plus ou moins.

Dés que la pate quitte les doigts, c'est-a-
dire, dés que ceux-ci se nettoieiit et se
séchent d’eux-mémes, rassemblez la pate et
fraisez-la. Pour fraiser, on écrase la pate
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fortement contre la table, avec la paumede
la main appuyée prés du poignet, et on
puusselapate petit a petit devant soi, par
petites quantités pour la rendre unie et
lisse. Vous faites cette opération deux fois.
Aprés quoi, vous rassemblez de nouveau la
pate, vous détachez en raclant avec un cou-
teau les parties qui se sont attachées & la
table, etvousmoulez la pateen uncboule
bienunie, en la faisant tourneravec la main
droite dans la main gauche.

Saupoudrez légérement la planche avec
un peu de farine : posez-y la boule, couvrez
d’un linge, et laissez-lareposer environ une
heure dans un endroit temperé, plutot frais,
pour la raffermir.

Pendant ce temps préparez les oignons.
Ce n’est qu’d la fin de leur cuisson que
vous mouleroz la tarte.

lies olg-nons

Preiiez de préférence do gros oignons ;
épliichez-les et coupez-les en rondelles tres
minees, aussi fines que possible.

Pour les rendre de saveur plus délicate,
il est itrcférable de les « blanchir », c’est-a-
dire de les faire cuire quelques instants
dans I’eau bouillante tjui les débarra.»se de
leur acretc ; ils sont de la sorte d'une di-
gestion bien plus facile.

Pour les quantités ci-dessus, ayez 1 litre
d’eau bouillante dans une casserole sur le
feu. Jetez-y les oignons coupés, et faites
reprendre rébuUition.

Faites bouiliir fortement pendant 7ou 8
minutes. Egouttez-les dans une passoire
que vous plungez tout de suite a grande
eau froide, ce qui achéve d’enlever aux
oignons leur gout trop fort.

lie lard

En Alsace etdans toute la region de I’Est,
Suisse coniprise, c’est surtout de lard fumé
qu’on fait usage; son fumet étant trés ca-
racUuistique, il est presque indispensable,
si I’on veut conserver a cette tarte sa veri-
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table originalité, de I'’employer exclusive-
ment. Toutefois, de bon lard ordinaire ne
fait pas mal; mais ce n'est plus la méme
chose.

Uhoi8issez-le dans la partie laplus maigre
de la jioitrine autant qnc possible, c’est-a-
dire taclicz que la prciportion de gras et de
maigre soit égale. Coupez le lard en petits
morceaux d’un centimétre de coté, en-

viron.
Xies herbes

Il faul dn cerfeuil en quantité, de ta ci-
boulettp trés tendre, nn peu de persil, dont
vous ne prefiez que les feuilles. Hacbcz le
tout bien mend, et réservez de cote.

Pour revenir

Prefiez une casserole i fond épais, pour
qgu’elle n’attacbe pas, et d’une contenance
suftisante pour pouvoir tout & lbcure y
ajouter les mufs et le lait indiques.

Commencez par y mettre le beurre;
faites fondre sur un feu doux, et toutde
suite ajoutez les oignons bien égouttés avec
le lard coupé. Tournez et remuez avec la
cuiller de bois pour mélanger le tout. Lais-
sez cuire a feu doux, en remuant fréquem-
inent, pendant 25 & 30 minutes. A moitié
de ce temps, ajoutez les herbes hachées, qui
n’oiit pas besoin d’une longue cuisson.

Les oignons doivent étre bien cuits, mais
ne pas coloreU. Ils doivent avoir seulement
pris une teinte blanc jaune, et s’écraser
comme une purée oii I’on ne retrouve pas
les nindelles entiéres. A ce point, retirez la
cassenile du feu.

Avant d'ajouter les tcufs et le lait, il est
inieux de préparer la péte dans la tourtiére
parce que les ®ufs resteront plus logers & la
cuisson s'ils n’ont pas attendu aprés avoir
été battus.

Sia tarte

On se sert généralement pour mouler ce
genre de tartes, d'une téle et d’un cercle &
tarte oué dan, qu’on pose dessus. Beurrez
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ou graissez légérement avec un peu de
saindoux, le fond de la téle et Tintérieur du
cercle.

Avec le rouleau & paétisserie, étendez la
pate en une uappe ronde aussi réguliére que
possible; elle doit,quand vous posez dessus
le cercle, dépasser de trois ou cjuatre centi-
métres, ce surjilus étant destiné & reiuonter
tout autour pour former le lionl.

Pliez légérement ce disque de jiate en
deux, puis replioz-le encore, ce qui le pré-
sente comme une grande dent pointue :
e’est atin de trunsporter plus faeileinent la
pate dans le cercle. Le eende étant posé
sur la tdle, déposez-y la pate, en jilagant la
partie pointue bien au centre. Vous dépiiez
ensuite, avec jirécaution, et vous .appuyez
doucement avec la main [K)ur bien tasser la
pate. Ayez soin do ne pastircr ni déchirer
dans I’angle du rebord. Pagonnez la péate
qui dépasse le bord du cercle, de maniére &
former un peu le bourrelet, mais sans qu'il
déborde extérieurement, pour pouvoir fa-
cilement enlever le moule aprés la cuisson.
Avec la pince, ou simplement avec le pouce
et I'index, pincez réguliérement ce bonl de
pate, pour faire une espéce d'ornement.

Assurez-vous bien que la pate ne s'est pas
trop éclaircie en s’étirant, dans I’angle
formé par tatéle et le cercle, car l'intérieur
filerait jiar 14 et attacherait & la tole. t?i vous
voyez quehjue tissure, il n’y a qu’a mouiller
légi-rement et & coller une petite piéce de
pate, prise sur le surplus du tour.

Picjuez entin, de part eu part, avec la
pointe d’un cxmteau, le fond de latarte, en
cing ou six endroits. €e.s piqures empéchent
la pate de goiidoler & la cuissou, mais elles
ne laiasent pas passer la garniture liquide.

Termiiiez alors la Inmillie d’oignons.

Xiks cettfB et le lait

Attendez 3 ou 4 minutes jx>ur laisser
jierdre la pius grande chaleur gni saisirait
les ®ufs.
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("assez les ceufs dans une petite terrine
et battez-les comme pour une omelette,
avec une fourchette ou un petit fouet: qu’ils
soient bien mousseux et légers.

Ajoutez-y le lait qui a da, auparavant,
étre bouilli et refroidi, ou tenu seulement
tiéde. Mélangez aux oignons.

Mettez-y deux bonnes pincées de poivre,
et golitez pour le sel, si le lard n’en a pas
procuré suffisamment.

Versez alors dans la touriiére garnie

"avec la pate.
Xia cuisson

Il fant une bonne chaleur soutenue et
égale, comme dans les fours de boulanger,
quand on vient do sortir le pain. iSi vous ne
disjiosez que du four au (‘harhon de la cui-
sine, il faut done tacher de vous rappmclier
le plus possi])le des conditions du four &
pain ; c’ost-:i-dire, atténuer toute Tardeur
du foyer roiigi, eu interjuisaut une plaque ;
puis posez la tourtiérc (le fagon que la {>lus
grosse chaleiir ne vienne pas trop forte d'en
hant, parce qu(> ]e gateau colorerait trop
vite, avant d'étre cuit.

Comptez pour les projMirtions sur 3 4
d’heure environ de cuisson. Vous voyez. a
peu prés au milieu de ce temps, la tarte qui
goiifie et jaunit progressivement. Kile doit,
quand vous la retirez, avoir pris une belle
couleur durée sur toute sa surface. La pate
doit étre cnxjuante et ferme, et l'intérieur
de la, tarte, consistant comme une créme
pri.se, et visibleuient gonfié.

iServez quelques instants seulement aprés
la sortie du four, car cette tarte conserve sa
chaleur et ne pourrait étre maiigée bra-
laute.

La vieille Catherisk.

FOURNEAUX DE CUISINE

BRIFFAULT, 74, avenuB Parmentier, Pari?

21)7

Diner de Chasse

MENU RAISONNE

une fagon de
i8 personnes, &

Nous étudierons aujourd'hui
composer im menuU pour i6 &
la campagne, pendant la chasse. Nous nous
attacherons & faire un diner aussi simple que
possible, en utilisant dans la plus large me-
sure les produits de la ferme ou du potager et
le gibier des chasseurs. En ne faisant point
entrer en ligne de compte la valeurdu gibier,
nous limiterons notre budget & 173 fr. 6»,
sera évidemment moindre si les

la créme, le beurre. sont

chiffre qui
légumes, les fruits,
fournis en totalité ou en partie par le jardin et
la maison.

Le prix de la viande de boucherie peut se
trouver également diminué.

Nous ajouterons 40 fr. pour les vins.

Pour éviter 4 nos abonnés la peine de feuil-
leter leur collection. rappelons quelques régles
s'appliquant & tous nos menus raisonnés.

Nosquantités sontcalculées assez largement,
sans exagération néanmoins. de maniere &
satisfaire des appétits sérieux

une seconde fois, suffi-

et 4 pouvoir
passer certains plats,
samment garnis. Remarquons, du reste,
s’il est permis de calculer un peu juste pour tel
mets. il est bon de calculer un peu fort pour

tel autre dont la desserte est une ressource.

que,

Nous prenons lesprix moyens de Paris pour
des denrées de premier choix.

Nous comptons le beurre, sauf exception, &
2 fr. 50 la livre.
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Enfin, nfius négligeons le prix des menus
accessoires : sel,

etc., etc.

paivre, condiments divers,

Voici le menu

Soupc au liévri;

Melén ;

Gigot dans son jus sur purdc de chicorée;
Poulardes sauce ivoirgj

Perdreaux rotis;

Langouste ;

Salade russc ;

Pudding k la maréchale.

Toutes Igs recettes ont paru iJans le Poi-au-
feu.
trés facile &

La soupe au Uévre, originale,

faire. de gout relevé, quoique n’« emportant
point 13 bouche », sera un régal pour les chas-
seiirs. Elle accentue, de fagon trés suffisante,
la note « gibier » rejM-ésentée d’autre part seu-
lement par les perdreaux rotis.

in diner de chasse, sans meldn,

goit pas en cette saison.

ne se con-

Le gigot dans son jus constitue une excel-
lente entrée de la vieille cuisine. Deux ou trois
tranches commenccraient & lester honorable-
mentles estomacs les plus affamés. Avantage &
apprécier ; le mouton est généralement la
viande qu’il est le plus facile de se procurer a
la campagne, surtout pendant Tété. La purée
de chicorée est une des ineilleures purées de
légumes susceptible de I'accompagncr.

Aprés ce plat de résistance, les poulardes
sauce ivoire figurent comme platvraiment trés
fin. tout en restant de préparation fort simple.
Ainsi que le gigot. elles conviennent & tous les
estomacs.

Les perdreaux rotis s’imposent.

La langouste est un des

font,

plats froids qui
en cette occasion, te plus de plaisir,
C’est la seule chose qu'il faudra se procurer au
dehors.

Le pudding & la maréchale est un trés bon
entremets froid, extrémement simple a prépa-
rer. donton a généralement tous les éléments
en provision chez soi ou qu'on peut se procu-
rer méme chez Tépider du bourg ; biscuits,
macarons, raisins de Malaga, framboises. Il se

prépare d'avance, la veille de préférence si I'on
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"apas de glace ; cela laisse ainsi encore plus
de liberté & la cyisiniére.
Nota.— Pour ce nombre de convives, il

est indispensable de faire deux Services.

SOUPE AU LIEVRE

..... ..ilimaire
6 litres bouillon jp
1;'2 litre vin de Porto ou de Madére. . . . 2 go
300 gr. jambo6n,300 gr, beurre, Ugumes, efe, i »
Total.e, g
MELON
2 raelonsextra, a «nviron 4 fr. 50 9 »

GIGOT DANS SON JUS

On prendra 2 gigols, pesant, tout pari-s et désM sés,
chacun environ 2 kilos, ce qui correspoud & un gigot
brut d environ 2 kil. 500, soit 5 kil. gigot i 3 Ir. le

2 decilitros bouillon, 1 décil. cognac, etc. . » 75
Total e 15 71
PUREE UE CHICOREE

La cliicorée sera probabiement fournie par je

jardin; en outre, dans beaucoup de

Il'aura pas i acheter de créme.

propriétés, on

16 téles de Chicorée j 60

I litre de créme 3

120 gr. de beuire.... . )i
Total. ia

POULARDES SAUCE IVOIRE

Un prendra 2 magnifiquea poulardes, ou, a défaut,
3 poulardes plus petites.

in doublera les
recette du !"e

proportions indiquées dans la
février 1899, en remarquant que la
proportion de créme. qui a’y figure point, estindiquée
par un erratum dans le numéro du 15 février jSgg
Comme nous voulons faire quelque chose de par-
fait, nous emploierons du b uillon de poularde, pre-
paré avec un bon poulet de ferme que l'on mangera
au gros sel, le lendemain, dans l'intimité.
poulardes extra 25

| litre bouillon de poularde jque nous ne

comptons point). n j
| litre vin blanc. . j
i;2 litre de créme, 50 gr. beurie, etc. . . . i 75

Total s 27 Ti

PERDREAUX ROTIS

Les perdreaux doiventgire servis trés largement: il
faut que chacun puisse prendra un demi perdreau, ou
au moins une arle.

10 perdreaux

500 gr. barde de lard

Mémoire
j 20

Total. ., , , 1 30
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I.ANGOUSLE

On compte ordinairement environ 2<» gr. brut par
convive. Nous cwupterons un peu pius largement.
2 iangousles denviron 2 kilos

a4 fr. 25 17 >

chacune, soit 4 Itiloi

SALADE RUSSE

Au lieu de faire une salade russe ordinaire, on pourra

faire une salade Bagration, c’est-J-dire une salade
dressée comme un aspic. Aux prix ci-dessous, il 7 au-
rait alors lieu d’ajouter 8 franca pour 2 litres de gelée.
Légumes 3 »
506 gr. huile, 4ceufs, pour iamayonaise. . 2 u
Total 5 u

PUDDING A LA MARECHALE

11 convient de défalquer presque enticrement le prix

du lait, soit qu'il soit fourni par la propriété, soit

qu'on ait 4 I'acheter.

I litre 1/2 de lait x 75
12(Eufs 1 3)
250 gr. biscuits 125
250 gr. macalonS 1 »
250 gr. malaga «50
Fruits coufits » 75
Gelatine B 50
(‘anille >.75
Sucre >75
Les framboises sont fournies par le potager.
Total 7 55
FROMAGE
Ou servira du gruyére et"du roqueforl.
300gr. Ementhal » 90
300 gr. Roqueforl t 20
Total. 210
DESSERT

On ne peut, en cette sa.son, se dispenser de servir

de trés beaux fruits. Il faut, en outre, 8 assiettes de
petits fours ou bonbons en quatre sortes que l'on peut

écononiiquement préparer k la maison.

FRUITS
16 péches i 80 centimes 12 80
12 poires &4 30 centim es 3 60
i kilos raisin a 2 fr 4 u
Total. 20 40

PETITS BISCUITS AU CHOCOLAT

Ces petits biscuits. appelés encore < soufflés au cho-
coiat )), sont excellents quand ils sont réussis, etil est
difficile de préparer des

300 gr. sucre, 3 blancs d'ceufs, 3 tablettes de
chocoiat * 25

» fours » plus économiques.

TUILES AUX AMANDES
Pour 4 douzaines de tuiles :
150 gr.d'amandes » 80
150 gr. sucre . 20
Farine, blanc d'ceuf » 15
Totales 1 15
LANGUES DE CHATS
Pour 40 langues :
roo gr, sucre semoule 9:5
roo gr. farine » 15
1 décil. créme double » 30
2 blancs d'cEufs, vanille o 15
Total.ee, » 75
CARAMELS MOUS AU CAFE

Nous indiquons les proportions pour 40 tablettes.
Mais comme les catamels ee conservent aisément trois
ou quatre jours, on opérera plus facilement en en pré-

parant une quantité double.

250 gr. sacre ,>30
120 gr. café B 80
1/4 litre créme double » 80
1/2 citréon . 10
Total s 2 o

LES VINS

En tenant compte de la soif « moyenne ¢ des chas-
seurs, on peut admettre qu’il faudra pour notre diner
en dehors du viu «n carafes ; 4 bouteilles de Bordeaux
blanc, 2 bouteilles de Bordeaux rOltge, 3 bouteilles de
Boergogne, et 5 bouteilles de Champagne.

Gn servird ’e vin blanc aprés le potage et aprés ie
melén ; avec la premiére entrée, représenlée ici par le
gigot, on commencera I.
deaux et du Bourgogne
systéme est le plus ratiunnel.

oErir simultanément du Bor-
:nous savons, en effet, que ce

Pn verseraie Champagne a partir du platfroid.

donner des
du Pot-au-
la circonstance, nous choisissons de trés

Nous ne saurions mieux faire pour

chiffres que de prendre les prix des vins
Peu. Pour

bons vins, en restant dans les prix mbyens. Nous au-
rons ainsi t

4 bouf”rle» haot Sauternes.... 12 »

2 — Sainl-Julien .. 7
3 — Corton 15,
5 — Champagne Trianon ... 15 >
Total 49  »

RECAPITULATION

Potage 9 »
n »
O'gbt 15 75
Purée de chicotée. . . 5 »
Poulardes . 27 17
Perdreauit i 20
Langouste 17 »

Areporter. . 84 70
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Riport . . . . 84 70
Salade 5 »
PUAdiNg .o 7 55
Fromage 2 10 N Z
»o LES OIESABOTTEES
Dessert. .. 4 90
Mine jatanislas Meunier, fomme du dis-
Total 124 65 A ; A A
VR S 49 tingue professeur de géologie au Museuin,
Ensemble 173 g @ accompagneé son mari au Congrés qui, il

L'exécution de cc men( est d'une rare sim-
plicité.

La veille. Faire le bouillon. le bouillon
de poularde, la gelée (si I’on fait la salade Ba-
gration), les biscuits au chocolat. les tulles, et
dans la soirée, si I'on veut le pudding, en ré-
servant la purée de framboises pour le lende-
main.

LX matin. Avant tout, le pudding s'il n’a
été fait la veille au soir. Cuire la langouste. les
légumes pour la salade, cuire et passer la chi-
corée.

L'aprés midi. Dresser la salade.

Trois casseroles seulement sur le fourneau :
pour le potage, pour les gigots, pour les pou-
lardes.

Vers la fin seulement, on réchauffera la chi-
corée pour la lier.

Vingt minutes seulement avant de les ser-
vir, faire rétir les perdreaux qui auront dd
étre préparés pendant que I'on surveilait la
cuisson des’entrées.

Aux demandes de changement d'adresse;
Priire dejoindre ta derniére bande, si pos-

sible, et quarante centimes en timbres-
poste.

y a quelque temps, réunis.sait les géologues
du monde entier & iSaint-Pétersbourg. Les
séanees du Congrés furent suivies d’excur-
sions & travers I'Empire, et sous ee titre :
De Saint-Pétersbourg b, |’Ararat, Mine
Stanislas Meunier a écrit de verve le récit
de son voyage.

Parcourant ce volume instructif et aima-
ble, nous avons été arrétc par un paragra-
pbe intitulé : les Oies bottées ! Voyons en-
semble ce nouveau conte de Perrault.

Il parait que les previsidon» les plus |)es-
simistes s’étaient répandues parmi les con-
gressistes quant a la cuisine qui les atten-
dait & Ilakou, la cité du napbto. Ils furent
étonnés de ne trouver a cette cuisine aucun
gout de pétrole et méme lirent, parait-il,
tres bonne chére. C’est en nous narrant
cette surprise que Mme Stanislas Meunier
en vient & parler des oies, trés ahondantes
dans la steppe, et des précautions qui pré-
cédent leur exode vers les rives de la mer
Caspieane, dont elles sont séparées quelque-
fois par des distances de cing cents Kilo-
métres.

« Transporter les oies en chemin de fer,
vous n'y songez pas ! On ne voiture la-bas
que les chrétiens, ou tout au plus les inu-
sulmans, quand ils sont riches. Les oies
vont a4 pied. Mais, comme elle» ont les
pattes tendres, on les botte.

« Ou les botte !... Ne vous récriez pas.
Les bottes des oies ne sont pas de celles
qu on fabrique dans les cordonneries; elles
sont une iiivention simple et sublime,
comme celle des tuyaux a pétrole et des
wagons-citernes. Done on chasse les oies &
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coups de trique, sur une aire rcsiaeuso,
puis sur une aire de petits cailloux; les
pattes poissées se recouvrent de gravier;
I’enduit s’aggliitine et séche. Comprenez-
vous?... Les oies ayant la palmature pro-
tégée par des brodequins pierreux & dou-
ble semelle, peuvent hardiment aller de
Tavant, ce qu’elles font & grand bruit,
comme autant de statues du commandeur
en marche. »

Et comme on n’est pas impunément
femme de savant, Mme Stanislas Meunier
evoque des souvenirs de haute aatiquité
sur ces volatiles qui, malgré Texpression
courante « béte comme une oie » seraient,
d’aprés noti-e Buffon, des animaux trés in-
telligents. Je vous le dis, foi de canard!

Pliiie avait parlé des pérégrinations des

oies :
« Nous voyons dans XHistoire naturelle de
ce respectable anden, ch. XXVII (la
légendaire sous-préféte da Monde ol |’on
s’ennuie pourrait contrdler), que nos con-
temporains de la steppe, s’ils ont inventé
I'art de botter les oies, ne sont pas les pre-
miers qui les aient fait voyager. Car, dit
Pline, une chose étonnante de cet oiseau,
c’est que du pays des Morins (aujourdhui
nord de TArtois et dela Flandre), jl vieune
a pied jusqu’a Rome. On porte & la téte du
troupeau les bétes qui sont fatiguées, les
autres les poussent devant elles, par |’effct
de cet instinct qui les porte & se serrer en
marchant. » 1l serait curieux de pousser le
commentaire jusqu’a savoir si, pour leurs
légiolis en marche, les Romains n’avaient
pas essayé de ce dernier systéme vis-4-vis
des traiaards. Pline ne le dit pas.

Cette agréable histoire d’oies bottées
avec des cailloux du Caucase, fournira au
besoin une réponse consolante aux parents
dont les enfants se plaindraient trop amt™-
rement d’avoir une petite pierre dans leur
mignon soulier. X.
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COURRIER

M™*' de Fischer. — Recctto difficile k résumer
utilement. Voici les proportions pour le sorbct au
champagne qui a été donné en aout i8qg8 : 225 gr.
sucre, 1/2 litre d'eau. t citrons, pour le sirop.
Faire prendre sur giace. Monter 2 blancs d'ceufau
sucre cuit, 80 gr. Mélanger; ajouter le vin de cham-
pagne au dernier moment.

S. 4 M. — On met au point une mayonnaise
trop ferme en la détendant simplement avec un peu
d'eau fraiche. — La glace k Pananas se fait générale-

ment au sirop, comme les giaces aux fruits. Si vous
préférez une créme vous pouvez faire infuser les
pelures dans la créme anglaise k moitié refroidie, et
y mélanger ensemble la pulpe pilée au tamis de
crin.

UNE SOURCE VITALE

Les maux n'ont point de prise sur l'orga-
nisme que défend I'éneigie vitale. Aussi !e but
de la thérapeutique moderne est-il surtout de
stimuler les fonctions. de supprimer les causes
dedébilité, de verser
nelles et sures dans I'étre souffrant.
Mariani, ce tonique incomparable,
aussi le plus déiicieux des breuvages, exerce

la forcé & doses ration-
Le vin
qui est

dans ces cas son activité souveraine. En I'adop-
tant. sur l'ordre des plus célebres spécialistes,
anémiques et convalescents doivent & cette
source généreuse la santé et la vie.

Vanille du “Pot-au-Feu”

Frtx

Le tube de 6 goassea,
pri au hureau......cccoceveeeeennne

Franco, Paris, province et
Btranger .. 8 fr.

Toute commande de vanille seule doit
etre accompagnée du montant de sa va-
leur.

I'Poudre de Riz Speciale

V E LO U T IWN E* préparée tu Bitmuth,

Am m A. lirdQI*,

W M b F"%Y»Iimt«@t.e,RaeiIiI«PaIx,ParIa.

3francs

50
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SEPTEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON
Les arrivages, parle motif que nous rappelions il
y a quinzc jours, c’est-a-dire le service des hoteis
éans les villes d’caux et sur les plages, sont faiWes
ct les cours sont assez élcvés.
notamment, reste chére ; petite : de 4 fr.
:de 5 francs k 5 fr. so.

50 a 7 fr. 50 le kilo ; le

La solc,
k 4 fr. so ; la grosse
6 fr.

s.iumon coupé ; 8 fr. k 8 fr. 50.

Saumon entier

La petite truite saumonée, varié entre 6 fr. 50

ct 7 fr. so le kilo.
Petite truite de riviére immuablc : 8 fr. !c kilo.

Un peu plus chers, le turbot et la barbue : ces

poissons ne se vendent pas moins de 4 fr. 50 k 5 fr.
le kilo.
Méme observation pour lo mulet : 5 fr. 50 k

4 fr.”2o Ic kilo.

CAUSERIE DU FOYER

La grande féte

Paris prepare la grande féte Internationale et, rien
que pour obvier k J'insuifisance de ses moy.us de
transport, 11remue son sol jusque dans ses profondeurs,
ifiu de laisser passer I* M¢élro|>olitain et les train» de
la Compagnie d'irléans. Par la mime occasion il dé-
lourne des égouts, en creUSe de nouveaux;et des ter-
rains qui Jepuis des siécles n’avalent pas vu le jour
apparaissentaujourd'hui k nos regards, laissant échap-
les germes morbides qui
Qu’arrive-

per tous Jes miasmes, tous
domiaient dans leur sein d’une vie latente,

v'"' A. THOUVENIN
9 me Chatlot, Paria
AllTirr.BS Di VOYAORS BH TOUS QBNRB3

SACS VIDES ET GARNIS. -TROUSSES
Pe'ile rn.irniinnenr. —_ iijeIs (lk Cammande

IHCAHDESCENCE, GAZ. PETROLI, ACETYLENE

BEC AUER

07 'SCpW . OMIE
/o ete
EXIGER SUR CHAQUE BBC LA MARQUE

S. F. E
EVITER LES CONTREFAQgONS

1é M>M1 ; Aa DIBBOIS
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Bar ; 4 fr. <o k 5 fr. le kilo.

Le maquereau de la mer du Nord qui a suecéde
Jiu petit maquereau de Dieppc,vaut de 60 i 70 ccn-
limcs piéce.

cher jusqu’au commencc-

52 fr.

Le merlan, toujouis

mcnt de I'hiver; 2 fr. =io le kilo.

I'eiits rougets de Li M éditerranée : 4.fr. i 4 fr. to

le kilo.

Langoustes 4 fr. as & 4 fr. 50 le kilo, jusqu’au

retour du temps frais. Nous n'expédions les lan-

nous I'indiquons encore, rappc-

lant que nous achetons ces langoustes vivantes pour

goustes que cuites ;

les livrer aprés cuisson.

Quant aux écrevisses, leur rareté générale s’accen-

tue, car ellos devraient. vu la saison. apparaitre sur

grande quantité. Le prix du

le marché en plus
cent pour bisque est de 10 k 12 francs;

de 15 k 25 fr.; 25 k 40 francs.

moyenncs

pour buisson, bolles,

I-il alors? Que Pan» estmalade, que les miasnles de
maladies oubliées produisent des malaises qui élon-
nent par leur nouveuuté.

Qu’iraporte cependantla naUirs de ce nouveau tni-
crobe rl’essentiel, c'est de lutter contre lui, ot pour
cela d'augmenter Ja résistance organique, Or, nous
avons apprit qu'aUcuns des personnes qui avaient pris
I’'habitude d'ahsorber comme premier repas, avant leur
sortie matitiale, soit simplement un verre de Vm
Désilti soit tncore mieux uni tasse de thé eortenant
un yerre k bordeaux de ce toniqqge, n'at'aient éprouvi
de malaises; elles seules étaient resiées indemnes,
fortifiées contre le m*l («r ce puissint cordial. Notis
livrons la recette aux Parisieni.

D’ Sandreau.
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