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® fRDREAUX AUX OLIVES

[AKS les inaisuns ul le gibier est
abondant, on aiino 4 varier un
peu les fagoiis de le présenter;

aprés avoir inangé beaucoup de perdreaux
rotis pendant les premiers temps de la
cliasse, on appréciera certainement la re-
cette que nous donnons aujourd'hui. Elle
fournit un plat d’entrée trés soigue hien
que d’une prt’paration tré.s facile. Le jus de
cuisson spceia] estindispensable, nul houil-
lon ou jus ordinaire ne le romplacerait avec
avantage. Il est, dailleurs, tout siipple de le
préparer d’avance, pour plus de coiiimodité,
si I'on veut.

Ajoutons- (juo Iw olives sont particuliére-
inent exquises dans ce plat auquel elles
einprunteut tout le fumet du gibier.

Proportlons

Pour 2 pe-drcaux :

120 gr. de lard de poitrine;

1(X) — d’oignon;

100 — de carotte;

10 d’échalotio;

15 -- defarine;

25 -- de beurri-;

30 de lard & piquer ;

3,4 de litre de bouillon dégraissé, suit
7 décil. 1'2;

3 douzaines dolives;

1 cuillerée de graisse de porc (20 gr. i;

1 petit bouquet garni.

Temps nécessaire :

1ft. 1,2 pour le jus qui peut étre préparé
a lavauce.

d heure pour les perdreaux.

Ib Septembre 1599

RESUME

Lejus- — Faire doucement colorer les légumes et
le lard coupés dans casserole beurrée. Mouiller avec

le bouillon; ajouter bouquet garni. Laisser cuire

couvert trés doucement | heure.

Les perdreaux- — Faire revenir et prendre cou-
leur aux perdreaux,

Egoutter toute la graisse. Faire un petit roux.
Mouiller avec jus passé.

Remettre les perdreaux. Cuire couvert au four ou
feu dessus et dessous pendant 25 & 30 minutes.

Dégraisser lo jus. Ajouter los oliyes; donner une
minute d'ébultition; servir.

Xie jixs

Vous pouvez le préparer lo matin ou la
veille, si cela vous est plus commode. Le
lawl a du étre pris, avec, autant que pos-
siblo, autant de maigre que de gras. C’est
du lard frais ou Icgérement sald, mais en
tous cas, point de lard fumé. Silo lard est
salé, il faut, aprés en avoir enlevé la
coiianne, le mettre & l’eau fnfide, sur lo
feu, et I’y laisser bouiliir uue ou deux mi-
nutes, atin de le débarrasser de son excé"
de sel. Coupez-le ensuite en trés petits mor-
ceaux, d’un centimétre de cuté seulement.

Epluchez Il'oignon, la' carotte, I’écla-
lotte, et cuupez-les également ea petits
morceaux carrés, mais hien plus petits que
les iardon.s, la moitié eaviron, d’un centi-
métre de cdté, Les sucs ressortent ainsi
mieux et plus vite.

Prefiez une casserole en cuivre étamé;
celle, si vous voulez, qui vous servira &
cuire vos perdreaux et qui doit pouvoir
juste les contenir, sans place perdue & coté.
Sans cela lo jus ne serait pas suffisant, ou
il réduirait trop.

Beurrez le fond de cette casserole en
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étalaat avec le doigt, 10 gr. du beurre.
Ajoutez alors les légumes et le lard coupés.
Posez la casserole déeouverte sur un feu
tres modéré, plutét un feu doux. Lanl et
légumes doivent progressivement s’échaiif-
fer, mijoter, et ce n’est guére qu’au bout
d’une demi-heure qu’ils auront pris une
lIégére teinte dorée. Mais jamais ils ne
doivent brufiir ui roussir, car le jus aurait
un gout &cre causé par lebralc. 1l faut trés
fréquemment les remuer avec la cuiller de
bois pour éviter justement qu’ils hrunissent
trop d’un coté.

La demi-heure étant écoulée et les lé-
gumes bien jaunes, versez-y le bouillon.
Ajoutez le bouquet garni, composé d’une
demi-feuille de laurier, un petit brin de
thym enveloppés dans une belle branche
de persil ayant sa tige.

Faites prendre ébullition sur un feu plus
actif; couvrez la casserole, et ramenez sur
feu doux pour laisser mijoter tranquille-
inent pendant 1 heure de fagon que deux
ou trois bouillottements se produisent con-
stammenta la surface du liquide.

Aubout de ce temps, les Iégumes doivent
avoir donné tous leurs sucs. Il n’y a done
qu’a passer le jus k travers une passoire
trés fine, en appuyant doucement avec lo
dos de la cuiller, non pas pour ecraser les
légumes, mais pour bien exprimer ce qu’ils
contiennent encore.

Le jus, & ce moment, doit étre réduit &
4 décilitres 1/2 environ, pas tout & fait5 de-
cilitres, graisse comprise. iSi vous entrou-
viez davantage, il faudrait le remettre dans
la casserole et le faire bouillir pour le ré-
duire & cette proportion.

Gardez de coté le jus passé et non dé-
graissé, jusqu’au moment de mettre les
perdreaux au feu.

lies perdreaux

Plumez, videz, flambez les perdreaux.

Coupez-leurle cou. Rognez les griffes et les

doigts des pattes, ainsi que I’extréme pointe
des ailerons. Croisez ces derniers sur le
dos des perdreaux; rentrez Textrémité des
pattes dans le corps, c’estr-a-dire dans Tou-
verture du croupion. Avec de la fieelle,
bridez les perdreaux; vous traversez les
chairs au moyen de Taiguille & brider, im-
médiatement au-dessous de Tos du piluii,
puis vous traversez les ailerons en prenant
la peau du cou repliée sur le dos. Serrez
bien les ticelles.

Coupez le lard en tous petits lardons
longs de 2 centim. 1/2 & 3 centimétres, et
épais de 2 ou 3 millimétres & peu prés : le
plus fin possible, en somme.

Passez de nouveau Testomac du per-
dreau & la flamme, cela goufle et raffermit
les chairs qu’il est plus facile de piquer
quand elles sont refroidies.

Piquez chaqué filet, séparément, de deux
rangées de lardons, et ne laissez presque
pas dépasser les bouts.

Pour revenir

Prefiez une casserole de cuivre étamé,
celle du jus, ainsi que nous Tavons dit
déja.

Mettez-y la graisse indiquée, de bonne
graisse bien blanche de porc. Cela vaut
mieux que du beurre qui ne peut supporter
une chaleur élevée sans braler et noicir.
Dés que la graisse est bien chaude, la cas-
serole étant sur un bon feu, mettez-y les
perdreaux sur un coté des cuisses d’abord;
puis vous les tournez successivement pour
qu’ils soient saisis et colores, en diminuant
la chaleur au moment ou ils sont tournés
sur Testomac piqué de lardons, afiu que ces
derniers ne bralent pas tout de suite; vous
ne les laissez, du reste, que trés peu sur
le coté piqué.

Comptez un bon quart d’heure pour faire
revenir vos perdreaux. Ce n’est pas tant
pour les colorer que vous les faites ainsi
revenir, car'ils doivent tout juste blondir;
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mais c’est surtout pour les saisiret, enris-
solaat uu peu la peau, retefiir les sucs dans
les ciiairs qui restent ainsi plus savou-
reuses.

Xie ronx

Enlevez les perdreaux. Egouttez toute la
graisse de la casserole, qu’il n’en reste pas
deux gouttes. Mettez-y le beurre et la fa-
rine indiqués. Posez sur feu doux, faites
fondre et mélangez avec la cuiller de bois.
Puis laissez cuire doucement 7 ou 8 mi-
nutes, en remuant' trés souvent, jusqu’a
coloration brun tres clair, couleur café au
lait & peu prés.

Versez alors le jus petit & petit, en re-
muant fortement le mélange pendant ce
temps, avec la cuiller de bois. Au début,
cela forme uno péate épaisse, et qui doit
étre parfaitement lisse et unie avant d’y
ajouter une nouvelle quantité de liquide.
Sans cela vous aurez des grumeaux dans
votre sauce. Tout le liquide étant ajouté,
ramenez la casserole sur un bon feu, et ne
cessez de tourner jusqu’a ce que |’¢bulli-
tion soit bien déclarée.

Remettez alors les perdreaux dans ia
casserole, et mettez-la au four, & chaleur
modérée, de maniere & entretenir un petit
bouillottement régulier de liquide. Ou bien
mettez des braises rouges sur le couvercle.
De toutes fagons, il est indispensable qu’il
y ait de la chaleur sur le couvercle, sans
cela les perdreaux seraient comme bouil-
lis et la sauce n’aurait pas le glacé
voulu.

Laissez-ies cuire ainsi pendant 25 & 30
minutes ; durant ee temps vous les décou-
vrez pour les arroser deux ou trois fois,
avec leur cuisson.

Ils sont & point quand, en les égouttant,
le jus qui s’écoule de leur intérieur est
bien doré; s’il s’écoulait rose ou rougeatre,
il faudrait un peu plus de cuisson. Si le
{Gu est ce qu’il doit étre, les perdreaux
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doivent étre 4 point dans le temps indi-
qué.

Retirez-les alors sur un plat, en les
égouttant bien au-dessus de la casserole,
leur intérieur tourné en bas pour en faire
découler tout le jus. Tenez-les au chaud.

Dégraissez complétement le jus en incli-
nant un peu la casserole, aprés l’avoir
laissée reposer hors du feu deux ou trois
minutes.

Il doit vous en rester la valeur de 10 h
11 cuillerées b soupe, lesquelles ne fournis-
sent pas tout & fait 2 décilitres, soit 1 dé-
cilitre 3/4. Si vous trouviez davantage, il
faudrait faire réduire en laissant bouiliir &
découvert. Si, au contraire, le jus avait
trop réduit, vous le rcmettriez au point
avec la quantité nécessaire de bouillon
dégraissé.

Le jus doit étrfe & consistance de sirop
léger, et glacer avec transparence. 1l doit
étre d’une belle couleurbrufie; si le bouil-
lon que vous avez employé pour le jus
u’était pas assez coloré, il faut ajouter & ce
moment, quelques gouttes de caramel pour

foncer votre sauce et lui donner belle
mine.
Ajoutez alors les olives.
lies olives
Vous aurez & l’avance, enlevé les

noyaux des olives, en les pelant en spirale
avec un petit couteau, de fagon & laisser
I’olive bien entiére. Jetez-les dans une
petite terrine remplie d’eau chaude, en
quantité suffisante pour qu’elles baignent
bien; ceci afin de les dessaler. Laissez-les
baigner une dizaine de minutes, et égout-
tez-les sur un linge.

Au moment de servir, jetez-les dans la
sauce dégraissée et mise au poiut, comme il
est indiqué. Faites chauffer, et laissez
bouiliir une minute seulement, en remuant
doucement la cassende dont vous tenez la
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queue, pour faire r<juler partout les olives
dans la sauce.
Perdreaux ot sauce sont préts & servir.
Pour servir

Si I'on dacoupe Kk la cuisine, les per-
dreaux, découpés, sont dressés sur le plat
de Service chauffé. Avec une cuiller dis-
posez les olives tout autour des memhres,
et arrosez le tout, en prenant la sauce
cuillerée parcuillerée pcjur bien glacer par-

tout.

Si on découpe k la salle & manger, on
n’a, pareilloment, qu’a mettre les olivos
autour des perdreaux et a verser la sauce
sur les perdreaux, qu’elle doit napper
comme d’un vernis transparent, d’un beau
brun doré.

La Vieille Catherise.

DE CELERI NOUVEAU
AJ

TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER

POTAGE

Prefiez seulement les petites feuilles jaunes
et tendres d'un pied de céieri. Lavez-les, et
coupez-les en bandes. Jetez-les dans la quan-
tité d’'eau bouillante nécessaire au potage.
Faites bouillir i/a heure. Ajoutez le Tapioca-
Bouillon; laissez pocher sans bouillir. en ajou-

tant une pincée de poivre moulu.

Zi Tapioca Bouillon-Boiidier se trouve eu
Pipdt Central; rué ae La Verrerie, fiiris, et aux
dip6ts de Paris (poir ja lisie dans le dernier numero
du Pot-au-Feu). Pour la Province, s'adresser au
Dipét Central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet

de locartouches.......cccceevvveeeeeenenn. Fr. 190
En boite de fer blanc de potages 4 »

En i/a boite de fer blanc de ti potages.. 2 »

Remise de lo o/0 sur tout achat de té fr. aux
abonnés du Pot au Feu.

LE POT-AU-PEU

CEufs a la Mirabeau

C’est une agréable recette, fort simple
& réussir bien que procurant un plat d’as-
pect trés (h'coratif. Elle est avantageuse en
ce sens qu’un ujuf peut jiresijue suffire pijur
deux convives. En ce moment ol la tmnate
est le plus abondant.e, ce plat sera Lien de
saison. Nous donnons si fréquemment des
recettes d’oeufs au maigre que j/our celle-ci
nous avons indiqué une sauce tomate au
gras; cet assaisonnement gras la corsé uti-
lement, les ceufs, par eux-méines, n’ayant
pas grande saveur.

Proportlona

Pour 4 ou 5 personnes

3 ceufs:

1 décilitre et demi de trés bon lait;

Gros comme une noisette de beurre;

Poivre, sel, muscade.

Temps nécessaire : 20 minutes.

POUE LA SAUCE

500 gr. tomates non épluchées;
50 — de lard de poitrine ;

20 — oignon;
20 — carotte;
40 — beurre ;
15 — farine;

1 décilitre de bon bouillon ;
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Buuquct gurni : brancho de persil, 1,2
feulile de laurier, brin de thyin, poivre.
Temps nécessaire : 1 hevre.

KESUM K
Faire colorer le hrd, roignon et la carotte, Ajou-

lcr la farine.

M ettre les tomates, le bouillon. Laisser cuire en

remuant souvent.
I’'nsser au tamis de crin. Remettre k chauffer, ajou-
ter le reste du beurre hors du feu.

Battre les ceufs avec lo lait; assaisonner, verser

dans les petits moulcs beurrés.
Faire prendre au bain-maric. Démouler et entou-

rcr avec la sauce.

lia sauce tomate

La .sauce ayant besoin d'une cuisson plus
. 1mgue, vous connneiicez naturellement par
la mettre au feu. On peut méme la préparer
tres & I’avani®e pour se débarrasser, atin de
n’avoir qu’a la réebaiifferuii peu avant de
servireny ajoutant le beurre comme il est
indicjué.

Eplucbez I’oigiion, la carotte. Coupez-les
en traiicbes assez fines. Enlevez la couenne
de lard, passez-le & I’eau bouillante s’il est
trés salé; le lar<l 1égérement fumé est trés
bon dans ce genre de sauce. Coupez-le en
trés petits morceaux.

Prefiez une casserole épaisse, qui n’atta-
che pas surtout.

La tomate a grande tendance & gratiner,
ctici enczire davantage & cause de la farine
du roux. Une casserole en cuivre étamé,
pas troji large du fond e.st toujours ce qui
cxinvieadra le mieux.

Mettez-y les légumes,Te lard, et 15 gr.
seulement de beurre. Posez sur un feu mo-
déré, mais assez soutenu pour qu’au bout
de 7 ou H minutes, légumes et lard soient
colores, pas bruns, mais bien dores.

Remuez presque tout le temps avec la
cuiller J)tur éviter de laisser bruler.

Ajoutez la farine, et retirez tout de suite
sur un feu plus doux, en remuant pour que
toute la farine cuise partout et prcnne une
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teinte jaune, sans braler, soit 5 ou 6 mi-
nutes.

Ajoutez alors les tomates, préalablement
coupées en deux ou quatre, selon leur gros-
seur. Vous aurez enlevé leur tige verte,
avec le couteau. Puis vous les aurez légére-
ment pressées pour en faire sortir les
graines et I’eau. Cette eau ne sert & rien,
c’est la chair seulement qu’on doit prendre.

Remuez bien avec la cuiller, pour que
rilumidit("* des tomates détaclic les jiarties
séchées de la farine au fond de la casserole.
Jjoutez le houillou, le bouquet garni et
le poivre. Faite.s reprendre I’ébullition sur
un bon feu, en remuant. Couvrez alors la
casserole et retirez-la sur un feu doux, ol
pendant 3/4 d'heure elle devra mijoter
avec régularité.

Pendant ce temps découvrez fréquem-
iiient la cas.serole pour romuer les tomates ;
grattez toujours le fond avec la cuiller de
bois pour vous assurer que rien n’y atta-
clic.

Four passer

Posez le tamis de crin sur une petite ter-
rine. Versez-y la sauce pai petites quantités
& la fois. Avec le chainpignon de bois, frot-
tez doucement, c’est-a4-dire sans appuyor,
juste pour faire prusser la tomate toute
seule, sans écraser les légumes. C’est tout
.simple du reste : les peaux de tomate res-
tent sur le tamis avec le lard et les Iégumes,
dés les preniiers frottements du chainjii-
gnoij.

C’est & ce point que la tomate j>eut étre
mise de cOté .« on prepare la sauce 4 l’a-
vanee. Autrement, rincezla casserole. Re-
mettcz-y la tomate passée et po.sez-la sur Ic
feu pour la faire récbauffer, en la remuant
souvent, toujours dans la crainte de lavoir
attacher. *Selle est un peu claire, ce qui
dépend souvent de la quaiité des tomates,
vous la ferez bouillir & feu vif, sans cessei
de la remuer pendant ce temps, jusqu'?.
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consistance voulue. Si au contraire elle
avait trop réduit, reuiettez-la au pointavec
encore deux cuillerées de bouillon. Goutez
pour le sel et le poivre.

Ce n'est qu’au moment de Ja verser sur
le plat, autour des ceufs qu’il faudra ajou-
ter, hors du feu, les 25 gr. de beurre.

lies oeuis

Ayez de bons ceufs frais. Cassez-les dans
une petite terrine. Battez-les bien mousseux
et légers. Ajoutez-y, toujours en battant,
1 décilitre 1/2 de trés bon lait, préalable-
ment bouilli et refroidi. Salez et poivrez
avec du poivre hlanc. Il faut forcer surtout
le poivre. Ajoutez un peu de muscade
rapeée.

Versez alors dans les moules.

Xies moules

Il faut toujours, c’est évident, se servir
de ce qu’on a. On peut utiliser les petites
caisses eu porcelaine, employées pour les
soufflés, les hors d’ceuvre chauds, etc. Les
petits moules dits « & darioles », en forme
de mignonne timbale, sont préférables; ils
émergent mieux de la sauce, et sont peut-
étre plus décoratifs.

En tous cas, la contenance des uns et des
autres ne doit gucrc dépasser un demi-
décilitre. 1Jans ces proportions, un ceuf
additionné de lait sert pour deux moules,
puisque tout seul I'muf battu, jaune et
blanc, remplit un demi-décilitre.

Beurrez les moules en y promenant un
pinceau largement trempé dans un peu de
beurre fondu. C’est surtout le fond, et
I’angle du fond qu’il faut graisser avec plus
d’épaisseur, pour démouler facilement.

lia cuisson

Prefiez une casserole piate et large;
mettez-y les petits moules, et versez-y de
I’'eau bouillante jusqu’ad un demi-centimétre
du bord des moules. tioulevez les moules,
pour vous assurer que |’eau mouille le fond
de la casserole.
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Couvrez la casserole d’un grand eou-
vercle, et posez-le sur un feu trés modére,
pourque I’eau se maintienne trés chaude,
frissonnante, sans bouiliir positivement.
Vous pouvez aussi bien mettre la casserole
au four. Ce sera méme bien préférable,
parce que quand la chaleur vient trop forte
de dessous, le fond des moules qui est en
contact direct avec le fond de la casserole,
sans |’épaisseur protectrice d’une couche
d’eau, le fond des moules, disons-nous,
chauffe trop; la créme, en ce cas, se poin-
tille d’une infinité de petits trous & la sur-
face, et seulement dans' cette partie du
fond.

Au bout de 7 ou 8 minutes, vous cons-
tatez que la créme a légérement gonflé, en
meéme temps qu’elle se raffermit.

Quand, en appuyant légérement le doigt
au centre d’un des moules, vous sontez que
la créme s’est solidifiée, la cuisson est bien
suffisante. Il ne faut pas dépasser ce point,
qui, je le répéte, doit étre atteint en 15 4
20 minutes au plus. Sinon la créme se rata-
tine, tandis qu’elle a du plutot gonfler.
Laissez los moules dans la casserole & eau
chaude, mais hors du feu, jusqu’au mo-
ment de servir, pour les garder chauds.

JPour servir

Passez délicatement la lame d’un petit
couteau entre la créme et le bord du moule,
et en le remuant doucement, assurez-vous
que la créme remue librement dans le
moule. Essuyez les moules, et renve'rsez-los
avec précaution siir le plat de service, en
lesretournant lesteinent, tout prés du plat,
ainsi que los enfants s’y prennent pour dc-
mouler les patés de sable qu’ils font dans
leurs petits seaux.

Entourez-les ceufs avec la sauce tomate
a laquelle vous n’aurez pas oublié d’ajouter
le reste du beurre, et servez bien cbaud.

L a VIIILLE Oatheeime.



LE POT-AU FEU

A AAAA
TV de VA A A

CSUFS A LA WRABBAU
VEAU DU CHEVAL BLANC
ROSBIF FROID ET SALADE

BEIGNETS SOUFFLES
o
POTAGE JULIENNE
BROCHET SAUCE TARTARE

PERDREAUX AUX OLIVES
SELLE DE PRE SALE ROTIE

CRESSON EN EPINARDS

SUFREME D'ECREVISSES

MATEI.OTE DE MARINIERS
CAILLES AUX LAITUES
EUMSTEACK GRILLE
PftCHES CARDINAL

POTAGE JKANNETTB
PETITS SOUFFLES AU FROMAGE
CjLOTTE de BIUP a LA CAREME
POULET ROTI
PAIN DE LIEVRE A LA GELEE
HARICOTS VERTS A LA POULETTE
PUDDING MOUSSELINE

CONCOMBRES A LA TARTARI
CIVET
COTELETTES DE MOUTON SUR PUREE DE CHICOREE
FRICANDIAUX NIMOIS
COMPOTE DE PRUNES

POTAGE CBEME Dg CHICOREE
TURBOT SAUCE GENEVOISE
JAMBON AUX EPINARDS
RIS DE VEAU A LA MARECHALE
DINDONNEAU ROTI

CHAUFROID D» PERDREAUX
FONDS D'ARTICHAUTS A LA MAISTZNON

RIZ A LIIMPERATRICE

CEUFS EN COCOTE
ACRAS DE MORUE
HARICOTS VERTS A L'ANGLAISE
CREME RENVERSEE

POTAGE AUX HERBES
TIMBALE DE GNOCCHI
CARPE A L’ALSACIENNE

SALADE DE LEGUMES

GATEAU MOKA

est INDISPENSABLE
dans

TQIEBINEUSVE
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GATEAU MOKA

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu, spécial du “ Pot-au-Feu

Mesdames,

Le gateau moka, toujours fort apprécié,
est facile & préparerchez soi. Il se composo
d’une pate de biscuit garnie d'une créme
au café que l'on peut faire de plusieurs
fagons. La créme la plus généralement
employée est une créme au beurre, com-
posée de meringuage italien et de beurre,
qui permet d’utiliser des blancs d’ceufs.
C’est celle que nous choisissons aujour-
d’hui.

Proportions

Pour un gateau de 20 centimétres de
diamétre:

POtJK LA PATE

110 gr. de farine ;
120 — de sacre;
4 ceufs entiers.

pora LA CEEMB
200 gr. de sucre;
40 — de café moulu;

4 blancs d’ceufs.
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lia pftte

iJans une bassine ou une terrine, de pré*
forencc légérement tiéde, je mets les ®ufs
entiers etle sucre, et je travaille le tout avec
une cuiller de bois ou mieux un foueten
fil de fer, pendant au moins une quinzaine
de minutes. La pate doit devenir lIégére en
prenant une teinte sensiblement plus pale,
et. quand on la soulcve avec le fouet, elle
doit retoinber en formant un petit monti-
cule qui s’affaisse trés vite. !8i la pate est
insuffisainment travaillée, elle monte mal
& la cuisson, et le gateau reste lourd et
compact.

La pate étant & ce point, j'ajoute la fa-
rine d’un seul coup, je méle bien, et je
verse aussitot dans le moule.

J’emploie un moule dit «& manqué » ou
« ;i gé-noise », c’est-a-dire un moule rond
uni, & bord d’environ 4 centimétres de
hauteur. Nos proportions remplissent &
peu prés aux trois quarts un moule de 20
centimétres do diamétrt*. A défaut de
moule, on peut trés bien employer une
casserole basse, dite sautoir.

Le moule ou la casserole doit étre bien
graissé avec du beurre non fondu, mais il
ne faut point saupoudrer de farine.

Il faut un four modéré; s’il est trop
cliaud, la pate monte beaucoup, puis re-
tombe. Avec une température convenabie,
il faut compter trois quarts d'heure de
cuisson. La péate doit monter & peu pré.sdu
tiers de sa hauteur. (¢uand elle a suffisam-
ment monté, il est bon de proteger la sur-
face par une feuille de papier, pourl’®em-
pécher de trop colorer.

Au sortir du four je renverse le gateau
sur un tamis ou sur une grille, afin que
I'air circule autour pendant qu’il refroidit,
ce qui I’'empéfhe de se ramollir.

Xie sirop

Le gateau nc doit étre garni de crome

que lorsqu’il est complétement froid. U "au-
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tre part, comme cette créme, en refroidis-
sant elle-mémé, devient plus ferme et, dés
lors, moins facile & étendre, il ne faut la
préparer qu’au moment de Temployer.

Dans une casserole en cuivre non étamé
je mets 200 grammes de sucre en mor-
ceaux avec 1 décilitre d’eau, et je fais
cuire doucement, sans reinuer, jusqu’au
soufjié. Nous savons que le soufflé se re-
connait en plongeant I’écumoire dans le
sucre bouillant; on la retire en la se-
couant un peu, et on soufflé assez fort a
travers les trous : il en sort de petites
bulles qui s’envolent comme des bulles de
savoii.

Il faut surveiller attcntivemont lo sucre,
car, avec une si petite quantité surtout, ce
point est vito dépassé. On reconnait que ce
point approche quand le sirop, en bouil-
lonnant, forme de grosses bulles ressem-
blant 4 des perles. Au lieu d’écuinoire,
peu commode quand on o])ére sur une
faible quantité de sirop, on peut avanta-
geiisement employer une petite lame de fer
blanc criblce de trous.

Autant que possible, il faut employer le
sucre au point juste. S'il est trop cuit, le
sirop forme des boules qui ne fondront
plus et se mélange mal aux blanca qui re-
tombeiit. Wil n’est pas assez cuit, les blancs
fondent plus facilement, mais riiiconvé-
nient est moindre.

Au moment seulement oii, le sirop est &
peu prés a point, j’ajoute I’essence de café
qui, de cette fagon, cuit trés peu de temps.
Si elle cuit longtemps, elle prend mauvais
gout.

li'essence de café

1 faut bien se garder d’employer les es-
sences de café du commerce, qui donnent
beaucoup de couleur, mais aussi de
I’acreté.

Je fais du café triis fortavec 2 decilitros
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d’eau et 40 grammes d’excellent café
moulu, ce qui représente & peu pros deux
cuillerées combles.

lia créme

Pendant la- cuisson du sucre j’ai du
battre quatre blancs d’ceufs en neige trés
ferme.

Dés que le sirop est & point, je le retire
du feu et, de la main gauche, je le verse
sur les blancs en un tilet continu trés
minee, pendant que, de la main droite, je
mélange vivement avec le fouet. Si le si-
rop tombe sur le fouet ou sur la terrine, il
colle et forme des boules qui ne fondront
plus. Il fant done avoir soin de le faire
tomber directement sur les blancs, et le
méler aussitét rapidement:'i toute la masse.
Pour bien opérer, il faut prendre le fouet
ordinaire. Le fouet & inanivello est trés
mauvais pour cet usage, car il ne bat qu’a
un endroit déterminé eton ne peut lepro-
meiier assez vite dans la masse.

Tout ee mélange doit se faire en quel-
ques instants, alin de ne point laisser au
sirop le temps d%paissir en refroidissant.
Si les derniéres gouttes de sirop coni-
mencent & tiger, il faut chauffer un peu la
casserole, ou bien mieux vaut ne pas les
mettre.

Ce mélange de sirop et do blancs d'ueufs
constitue ce qu’on appelle le ineringiiage
italien. (;uand le mélange est opéri*, je con-
tinué & tourner avec le fouet jusqu’a ce qu’il
soit presque froid : c’est l'affaire de quel-
ques instants.

J’ajoute alors 200 grammes d’excellent
beurre divisé en petits morceaux et je con-
tinuo & tourner lentement jusqu’a ce qu’il
soit bien incorporé. J’obtiens ainsi une
créme assez épaisse dont il faut garnir le
gatean tout de suite, car, en aclievant de
refroidir, elle jirend une consistance qui la
rend plus difficile & manier.
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Four erarnlr

Le biscuit doit étre preparé assez d’a-
vance pour étre complétement froid quand
la créme est préte. Il se coupe fort mal
guand il est cbaud.

A I’aide d’un long et large couteau je le
diviso par le travers en trois disques
d’épaisseur aussi égale que possible. tiur la
tranclie du fond j’étends une coficlie de
créme assez épaisse. Je puse dessus la
tranche du milieu sur laquelle j’applique
une couche semblable de créme, et je re-
couvre avec la derniére tranche. Sur cette
derniére et sur tout le tour du gateau jap-
plicpie le reste de la créine que je lisse avec
lalame d’un couteau trempée dans |’eau.

Je puis, bien entendu, décorer la surface
et le tour de fleiirons et d’cntrelais de
créme que je forme & l’aide d'un cornet de
papier.

Mazarin.

LE VIN DES FORTS

Aprés les tables imperiales et royales, ou
la bouteille bien connue du vin réparateur
Mariani

ne saurait lui dispiiter, voici

a conquis une place que nul autre
qu’elle figure
dans les diners aristocratiques. sur le buffet
des maisons bourgeoises, et que mainte cave
parisienne et provinciale lui réserve un com-
partiment toujours garni. Le médicament de
jadis est devenu, par la forcé des circonstances,
une liqueur de gourmet, un cordial de five
o'clock, un vin de dessert recherche. En toute
saison et pour tous les ages son effkacité mer-
veilleuse le fait aimer ; sa délicate saveur, son
fin bouquet le classent au rang des gourman-

dises élues.
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FOURNEAUX DE CUISINE
BRIFFAULT, 74, avenne Panneatier, Paris
Demander le catalogue.
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Conservation des CEufs

Nous avoDS traité jadis (15 juin 18i15),
la question de la conservation des ceufs.
Nous avons conclu que le simple bain
d'eau de chaux .semble le meilleur systéme,
et nous avons indiqué la fagon de le pré-
jiarer pour obtenir un bon résultat.

Depuis quelque temps, nous avons vu,
rejiniduito dans nombre de journaux et
méme de revues scientifigiies, une note
dont on ne cite point I'auteur responsable,
4 peu prés concue en ces termes :

« L’0oan de chaux est excellente pour
conserver les ceufs. Mais il arrive qu’au
bout d’un certain temps, la chaux pénctre
par endosmose & rintérieur de I’ceuf au-
quel elle communique un gofit désagn‘a-
ble. Pour empécher cela, il suffit d’aug-
inonter la clensité de la solution, en y .ajou-
tant 6 pour 100 de sel ».

De divers co6tés, on nous demande ce
que nous pensons de ce perfectionnement.
* *

Nous e.stiinons que tout en ne faisant
pas de mal, cette addition ne doit point
servir a grand’chose.

Notons d’abord — pour les abonnées
bacheliéres — que dans l'cspéce, le phé-
noméne d'osmose ne se produit pas. Oa
appelle ainsi I’6change qui se fait entre
deux liquides de densités différentes sé-
parés par une membrane poreuse, jusqu’a
ce que les densités se trouvent équilibrces.
Par exemple, divkez un vase en deux
parties au moyen d’une cloison de bau-
druche; mettez ci'un coté de l'eau légére-
ment sucrée, et de Tautre de Teau salée.
L ’eau sucrée passe dans Teau salée et Teau
salée se transvase dans Teau sucrée jusqu’a
ce que la deosité du liquide se trouve
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la méme des deux coOtés de la cloison.

Pour que le phénoméne se produise, il
faut que les deux liquides contiennent en
solution un sel cristallisable. Ce n’est point
le cas pour le blanc d'cnuf ou albumine.

Il peut arriver, il est vrai, que Teau de
chaux pénétre & travers la coijuille de
Tceuf; mais le blanc d’ceuf nc sort pas
dans Teau de chaux. Il n’y a done point
d’endusinose jiroprement dite.

* *

Mais Teau de chaux, en jn-nétrant &
Tintérieur do Ta-uf, ne peut y introduire
de la chaux, puisque cette chaux se trouve
précipitée & Tétat de pmissiére dont le role
est précisément de boucher les pores do la
coquille, ce qui intercepte le passage de
Tair ct assure la conservation.

Ce qui peut pénétrer dans Tceuf et lui
donner mauvais gout, ce sont les impuretés
qui se trouvent en solution dans Teau. La
chaux contient souvent, soit des cendres
formant do Talcali eausticjuo, qui donne
aux ceufs un gout de lessive, soit des sul-
fures fjui leur commuiiiquent un godat
d’ceufs pourris. Pour éviter cela, on proce-
derd de la maniére suivante.

Au lieu d’employer 1 kil. 500 de chaux
pour KX) litres d’eau, on en prendra un
peu plus, 2 kil. & 2 kil. 500.

Commencez par placer la chaux dans
une terrine queleonque et versez dessus
deux ou trois litres d’eau pour Téteiiidre.
La chaud fond eu bouiUonnant et vous
donne un lait de chaux assez épais qu’il
faut employer tout de suite.

Vous avez, d’autre part, une grande jarre
ou un tonneau dans lequel vous devez
conserver les ceufs. ,

Versez-y environ 50 litres d’eau, et
ajoutez le lait de chaux en agitant jKiur
bien méler. Puis, laissez reposer une heure
ou deux. La chaux non dissoute tombe au
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fuud, et lI'eau qui en a dissous tout ce
qu elle peut, redevient trés claire. Jotez
alors cette eau qui contient en dissolutioii
tous los sulfures et les alcalis que pouvait
renfenner la oliaux, et reinplacez-la par
une centaine de litres de nouvelle eau.
Agitez bien pour méler & la chaux tombée
au fond, qui se trouve maintenant pnriiiée,
et laissez rejioser.

Vous n’avez plus dés lors qu’a lais.ser ce
toniieau dcciiuvert dans un endroit frais,
etay plonger les mufs chaqué jour, & me-
sure que vous les récoltez.

Oe»

Le phénoméne qui se passe est celui-ci:

L ’acide carbonique de lair se combi-
naiit avec la chaux dissoute dans I’eau,
forme une piuissiére de carbonate de chaux
insoluble.

Une partie de cette poussiére tombe au
fond de I’eau et s’incruste dans les poros
de la coquille des (cufs. Une autre partio
reste 4 la surface, formant un léger voilc
quiempéche lair darriver jusqu’aux <eufs.

Il n’y a auc-uii inconvénient & déchirer
ce voile pour intruduire des ®ufs ou pour
en retirer; il doit se reforiner dans les 24
heures.

La formation de ce voile est un signe
que la cliaux est bonne. S’il ne se forme
pas, c’est que la cliaux e.st mauvaise ou
usée, ct les ceufs nc se conservent pas. Il
faut aussitdt mettre les ®ufs dans une
nouvelle eau de chaux.

On peut entasser les ®ufs en grande
quantité les uns sur les autres; il suffit
qu il reste au-dessus de la derniére couche
environ 10 centimétres d’eau.

Enfin, quand im ceuf se casse, ciinime
il absorbe alors une quantité relativement
grande de la chaux dissoute dans l'eau, il
est prudent de combler ce déficit en ajou-
tant un peu de lait de cliaux neuf.

UcTUTAU.

2s;3

Conservation da Raisin

M. E. Durand, directeur de-1’Ecole d'agri-
culture d’Ecully, nous donne dans la Pomolo-
gie frangaise les indications précises qu’on
va lire pour la conservation du raisin.

« Si l'on analyse le contenu d’un grain de
raisin au moment oli il commence a variur, 'on
trouve en lui une dose élevée d’acidité et de
tanin, et une proportion trés faible de sucre;
pendant la maturation. il y adiminution pro-
gressive des acides et du tanin, et une aug-
mentation continué du sucre. La maturation
est achevée lorsque la quantité de sucre est
parvenue au maximum et la proportion d'acide
au minimum que I’on peut souhaiter. Si, &
partirde ce moment, on abandonne le fruit, ou
bien les fermentations s'en emparent et le dé-
sorganisent, ou bien il se desséche et il ne
reste bientot de lui que les pellicules formant
enveloppe autour des graines.

il faut les arré-
ils sont

« Pour conserver les fruits,
ter dans leur évolution au momentod
arrivés au sommet de la phase de maturation.
On sait, depuis longtemps, que le froid peut
produire cet arrét de fermentation: c’est en
entourant des cerises de glace que I’Australie
peut nous envoyer ces fruits en France, au
moment ol nous n’en posséJons pas encore,
méme en Algérie. Mais ce procédé qui a donné
de bons résultats en ce qui concerne la conser-



254

vation proprement dite, n’a pas donné toute
satisfaction du coté des parfums. Pour ce qui
regarde spécialement le raisin, il n'est pas né-
cessaire de descendre la température jusqu’a
7éro ; les recherches savantes de M. le docteur
(jerhet ont montré que. & la température de 8
& 10 degrés, le travail de respiration est consi-
déraMement ralenti dans les haies, la propor-
tion d’acide et de sucre ne vade plus. Done, la
premiére condition que devra remplir le frui-
tier affecté auK raisins, c’est de fonicrfi'’r wie
temf'cru/urc aussi constante que pos ible et
comprise cutre 8 et lo degrés. Un peut réa-
liser cette condition en entourant la piéce d’une
douhle paroi. en la miinissant d’une double
I'enétrc au nord, d’une double porte, pour que
les variations extérieures ne se fassent pas
sentir.

« Si cette premiére condition suffit pour
arréter le raisin & I’état de maUirité oii on l'a
cucilli, elle n’est pas suffisante pour en assurer
la conservation. Les cultivateiirs de chasselas,
a Tliomery, et notamment M. Salomen, ont
perfectionné au plus haut point ces procédés,
ct livrent des raisins conservés aussi frais que
ceux que Ton obtient en serre.

* Pour que le raisin mis au fruitier ne se
fane pas, il est de toute nécessité de lui fournir
I'eau deslinée & remplacer celle qu’il evapore ;
c’est pourquoi on dispose sur des rayons de
petites fidles remplies d’eau dans lesquelles
on plonge la base des sarments porteurs .des
grappes & conserver. L’eau des flacons est
adJltionnée d'nne petite pincée de sel, ou bien
on y met un morceau de charbon de bois, pour
empécher qu’elle se corrompe.

« L’abaissement de la température ne suffit
pas a arréter la respiration dans les fruits; il
faut encore éviter de leur fournir un air riche
en oxygéne, de fagon a ce qu’ils soient comme
ademi asphyxiés: dés lors, il faut éviter tous
les courants d'air qui peuvent venir par les
portes ou les fenétres, et, de plus, le fruitier
s'ouvrira sur une piéce voisine ou sur un cor-
ridor qui sera muni lui-méme d’une double
porte.

« Lasécheresse de I’air est aussi un facteur
de la conservation du raisin ; I'humidité, en
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effet. est capable d'amener la pourriture et de
favoriser le développement des moisissures qui
sont les pires ennemis des grappes. On asséche
I’air du fruitier en installant, dans les coins de
la piéce. des pierres & chaux que I'on remplace
quand elles sont tombées en poussiére ; on
peut aussi faire usage du chlorure de calcium.

it L'obscurité complete est absolument né-
cessaire pour empécher le travail interne des
fruits. Knfm, pour liittcr contre le développc-
mentde la moisissure verte qui attaque la base
des pédicellcs des grains, on fait braler, dans
la piéce. un peu de soufrc chaqué fois que I'on
constate sa présence. «

Ajoutons que I'op combat encore les moisis-
sures avec sucoés en plagant dans le fruitier
des récipients remplis d’alcoo! et tenus ou-
verts. Nous avons jadis signalé les expériences
sur ce sujet de M. Petit, chefdu lalxiratoire de
recherches horticoles a I'Ecoie nationale d’hor-
ticultiire de Vcrsailles du 15 sep-
teinbre 18Q6). Rappelons que le procede con-
siste a disposer dans le fruitier, en plus ou
moins grand nombre, suivant sa capacité, des
récipients & large ouvcrture, contenant chacun
environ i décilitre d'alcool &4 95 degrés.

AT I ™ ™ s * - 17 TSy Vi »
POULETS EN GELEE

PKX3C FR.
PoMiei moyen, poar 5 ou 6 personnes... 5 50
Poulet extra, ponr 6 48 personnes 7 50
Ajouter le colit da colis postal en gare
ou a domicile et 30 cent, pcur emballage
pourun ou deux poulets.

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

Ces poalets se gardent tr™ bien pia-
sienr? mois dans leur boite de fer blanc.

Pour avoir la g'lée plus ferme, faire
tremper ta boite dans Pean fraiche une
heure ou deux avant de Touvrir.
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LE VIN DE 1899

Voici les renseignements qoi nous sont
transmis des jirincipaux centres vignobles;

Bordeaux, 9 septembre.

Tout fait espérer uno bonne récolte au
point de vue de la qualité. La tioraison
s'était trés bien effectuée; une tempéra-
ture cbaude et réguliére en juillet ct aolt
a haté la maturation du raisin, qui est au-
jourd’hui compléte. Les raisins sont sains
et viglureux, exempts de toute maladie,
ce qui permet de prévoir une trés bonne
qualité, au moins égale & celle de 1898.
Comme quantité, on compte sur une ré-
récolto moyenne.

Beaune, 12 septembre.

La récolte s’annonce bien; la fleur a
passé vite et lo grain s’est rapidement
formé. Cela promet une dose d’aciditc ca-
pable de transformer eu alcool Tabondance
desuere que renfermera lo raisin. On peut
done s’attendre & des 99 tri’s corsés et
fruités. Mais il n’y a guére que le tiers
d’une récolte moyenne, ce qui fait prévoir
des prix élevés.

Les 98 ont tenu ce qu’ils promettaient
au début; leur ricliesse en tanuin en f;dt
aussi des vins de bonne consera-ation. lls
ont de la tinesse ct du bouquet; ceux bien

vinifiés avec fermentation acbevée sont
déja préts a la consoinmation.

Reims 10 septembre.

La récolte s’annonce sous les plus heu-
reux auspices au point de vue de la qua-
lité, et nous aurons vraiseinblableinent un
vin solide et corsé. Il faut cependant tefiir
compte dans une certaine mesure de la tem-
pérature que nous aurons au moment de la
cueillette et qui pourrait jouer un role ap-
préciable si elle était défavorable. Toute-
fois, nous pensous qu’en envisageant uni-
quement le inaintien du type « Cham-
pagne », nous n’avons plus besoin d’eacés
de chaleur d’ici & la veudange qui com-
mencera probabletnent vers le 2f) de ce
mois. Quantité faible; la récolte est presque
nulle dans les crus & raisins blancs.

Les 98 se sont révélés comme des vins
ayantdu plein, du muelleux,de larondeur.
La dose de soleil ayant été double cette
année, on peut s’attendre 4 une accentua-
tion de ces qualités.

Vanille du “Pot-au-Feu’

Frix
Le tube de 6 gOQsses,
pris au bweau......ccceeuenene 3 francs
Franco, Paris, province et
Btranger . 3 fr. 50

Toute commande de vanille s&uh doit
étre accompagnée du montant de sa va®
leur.

AL MENT DES ENFANTS
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Qui de nous n’a passé par cette phase : il
fait encore chaud, le ciel garde son bleu pro-
fond, les belles journées se revétent de ce
charme indéfmissable et pénétrant de toute
chose qui va disparaitre, nous sommes au loin,
et le seul fait d’¢tre hors de notre home pro-
longe dans notre esprit la sensation de [’été
qui cependant est prés de finir. Nos atours les
plus légers semblent encore de saison ; les cha-
peaux les plus printaniérement fleuris étaient
avec audace leurs bouquets de cerises et de
muguets, leurs aigrettes de blé mar ou de folie
avoine ; nous portons avectranquillité ce qui a
fait notre élégance de la veille : vienne un
orage, un temps plusgris, un déplacement qui
nous raméne vers un horizon moins ensoleillé,
ou simplement, notre retour au logis et la
reprise de nos habitudes « citadines », et voici
toute notre belle quiétude envolée. Robes et
couvre-chefs nous paraissent lamentablenient
fanés et hors de propos ; les bleuets et les co-
quelicots retardataires que I'on chercherait vai-
nement dans les champs moissonnés conti-
nuent & s'épanouir sur nos tétes avec une per-
sistance tenace et défraichie qui nous exaspére:
il faut changer toutcela... et, cependant, il est
trop toét pour spnger a organiser son hiver. Les
modes ne sont point encore décidées — les
grands maitres se recueillent — , et passer tout
d'un coup aux vétements lourds et sombres
parait préinaturé. N'allons-nous pas plutdt
modifier par quelques arrangements faciles
4 exécuter, en somme, ce qui donnait & notre
toilette une note claire et dégagée, trés sédui-
sante hier encore et un peu bien séche au-
jourd'hui ?

D’abord, il est bien entendu que notre cos-
tume tailleur du printemps est encore en fort
bon état, et que c’est sur lui que nous comp-
tons pour commencer l'automne. Mais vous
vous rappelez que nous le portions avec un
devant de linédn brodé et des revers de piqué
blanc ou de couleur qui ne vont plus guére en
cette saison. Nous allons aussitét leur subs-
tituer des revers en drap blanc tout rayés de

piqures de soie du ton du costume. Une appli-
cation de grosse guipure écrue trés en relief
serait plus habillée que les si'mples piqures ; il
y aurait aussi le velours de fantaisie qui pour-
rait attirer notre choix ; velours & pois, velours
quadrillc, velours brodé d un semis de gros
nffiuds de cordonnet de soie ton sur ton ou de
fil écru. faits & I'aiguille, et trés facilement
exécutés soi-méme. Puis, enfin, tout & fait le
chic : les revers en cachemire, cachemire de
I'Inde & fond blanc, s’il se peut, et avec le des-
sin & petites palmes; I'effet estgentiment nou-
veau et se marie également avec toutes les
teintes de drap et de cover coat: beige, gris,
marine ou rouge- En passant, je note le regain
de succés des jaquettes de drap rouge pour cet
automne : impossible d’entrer chez un grand
tailleur sans en voir trois ou quatre. ajustées
pour la plupart avec la basque trés échancrée
devant, un peu plus longue en arriére dans la
forme des vestes de chasse.

Pour en revenir a nos arrangements, i! nous
faudra aussi remplacer le blouson de lin6n par
quelque chose de plus moélleux a Iceil- La
mousseline de soie, dont le régne est de toute
saison, donnera toujours les effets les plus
seyants, etrien n’égale le vaporeux des grosses
cravates Directoire faites en chiffon de soie
plissé de petits plis piqués a la machine (ceci
estla note du jour). Mais cette inousse dun
blanc laiteux si doux s’accommode mal de
I’lhumidité et des bfouillards d’octobre : le
taffetas blanc et le satin Liberty plissés a pe-
tits plis — toujours — seront plus résistants
et iront joliment avec les revers de fantaisie. Si
nous avions choisi les revers de drap blanc, je
prendrais alors le devant lui-méme en velours
souple, ce qui nous permettrait de porter dans
leur nouveauté ces fameux pois satinés qui
sont bien la marque de I’¢légance négligée
d’une époque de transition et qu’il faut se hater
d’avoir, car ces riens deviennent vite trés et
trop connus :lejour ol les grands magasins
s’en emparent, ils sont perdus.

Sur nos chapeaux, je supprimerais résolu-
ment les fleurs d’été et je les remplacerais par
de jolischoux de taffetas ou debengaline d’une
forme trés nouvelle que je voudrais essayer de
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décrire : ces choux faits en étoffe double pliée
en biais sont coquilles de fagon & former non
pas la touffe saillante hahituelle, mais un creux
qui donne un peu I'impression du céalice d’un
nénuphar; comme tceur & cette flcur soyeuse,
un point brillant : bouton de strass ou d'acier
ou de jais. L’effet est gracieux, et puis cela
change. Ily a aussi les draperies de taffetas,
bordees d'un étroit effilé du méme ton, qui se
chiffonneront aisément & la place de nos en-
roulements de tulle, et qui paraissent appelées
4 une grande vogue ;d’un mouvement un peu
enlevé sur le coté, elles se terminent par une
pointe en ficht tombant sur les cheveux, assez
« second empire ». )e mentionne & peine, tant
I'idée en vient naturellement a I’esprit, la
substitution d’une guirlande de pampres et de
raisins & des fleurs plus printanieres : c'est
d’un succés trés actuel, et donnera deux ou
trois semaines d'élégance éphémére & nos vil-
légiafures tardives.

Si. cependant, nous voulions abandonner
nos pailles, je signalerais tout de suite comme
premier chapeau, le feutre piqué ; celui-ci par
exempie qui
blanc rayé de piqures noires, la forme légére-
menttombante en avant et en arriére, un peu

partait pour Biarritz : en feutre

soulevée des cOtés; autour de la calotte deux
étroites jarretiéres de velours noir serrées par
de petites boucles de strass ; en avant, presque
au milieu, deux de ces choux « en céalice » en
bengaline, I'un rose et lautre noir, avec le
cceur en strass, traversés d'un grand couteau en
plume d’aigle.

Comme jolie fanfreluche d’automné je note
les étoles en chenille sur un ruban de satin
noir large de douze centimétres environ; on
dispose en spirale une trés haute frange de
chenille noire ; autour du cou cela forme une
sorte de pélerine, et tombe en cascade par de-
vant ; au niveau de I’encolure, du c6té gauche,
une touffe de violettes, ou une grosse rose sans
feuilles, ou encore, ce quidonne I’illusion d’une
fleur, un chou de panne de nuance vive, rose
de Chine, rubis, ou souci — (un peu dur de
ton, mais trés dernier cri). C’est un ensemble
gracieux acheininant & I'étole de fourrure.

Sybil de Lavcey.
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COURRIER

Rosay. — Un tel ouvrage n'existe pas.
A- G. — Marnielade d'orange ; blanchir les
oranges k I'eau bouill.intc, jusqu’k ce qu'une téte

d'épingle puisse pénétrer aisément. Les tremper en-
suite pendant deux jours k l'eau fraiche. Changer
l'eau- Egoutter, couper en quatre, eniever les pé-

pins et filandres. Couper en laniéres extrémement

minees. Faire cuire k poids égal au poids des oran-
ges k leur sortie de I’'eau fraiche. Au perléy jeter
les oranges. Laisser cuire doucement jusqu’k trans-
parence parfaite de la peau des oranges. — 2° Nous
ne voyons rien de particulier & vous recommander
pour cela.

M meStiebel. — Pcler soigneusement les petits
oignons pour qu’ils ne s’effeuillent pas ct leur don-
nerune ou deux minutes d’ébullition dans de bon
vinaigre arom atisé.

ADgo'jléme. —Vous pourriez essayer ce procédé
trés simple. Faire cuire les tomates épluchées, émin-
cées, sans graines, avec un peu de sel jusqu'k con-
sistance de marmelade épaisse ; mettre en pots de
grés, tasser et couvrir d’une épaisse couche d’huile.
Pour se servir de cette conserve opérer comme avec
tomates fraiches.

Le Lierre.— Couper les poires pelées, dter les
cceurs; macérer avec sucre concassé fm. Cuire & feu
vif. Ajouter zeste citrén. Demi-livre sucre par livre

de fruit. — L'Angleterre, le beurre, le doyenné,

etc. — Pour le raisin, demi-livre de sucre par livre

de fruits; se fait comme la gelée de groseilles de

Bar.

Le Chalot. — Pour utiliser les courgettes ;

farcies au gras ou au maigre ; cuites comme les car-
dons ct les céleris avec sauce brufie, blonde ou
créme. — Nous pouvons vous envoyer ces paniers

pour nids de pommes de terre, le plus petit modéle

colte
L. B- — Eau de savon ; blanc d’Espagne et al-
cool. — Encaustique et térébenthine. — On plie les

serviettes tiés simplement dans les diners de céré-
monie- Toutefois nous prenons bonne notre de vo-

tre demande.
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POISSON

La saison du saumon touche & sa fin, la puche

fermant & la fin du mois. Les cours sont fort élovés.

Le saumon moyen vaur lo fr. le kilo ; le saumon

eoupé, Il i 12 francs. Et ces prix vont peut-dire
augmenter.

La truite saumonée varie de 9 i 11 francs le kilo.
Si le temps frais se mainticnt, on peut espérer des
arrivages de truite allemande qui feront un peu flé-
chir les cours.

Petite truite de riviére : 8 fr. le kilo.
Nous sommes | i'‘époque des grandes marees, et
le poisson va étre cher pendant une quinzaine de
jours. Il faut, en outre, s'attendrc k des coups de
des eours un peu ex-

50 k 4 fr. 75 Ic

vent d'ou résulteront parfois

ceplionncls- Le turbot vaut 4 fr.

CAUSERIE OU FOYER

Bien des Frangais l'ont enduré, le supplice de la
soiil Derniérement encore, le retour ofFeiisif des cha-
leurs a mis dos gosiers k une rude épreuve. Un a re-
connu bien vite combien est ilfusoire ia prétention de
vouloir apaiser la soif par la glace et jes boissons gla-
cées. Cette pratique n’aboutit guére qu'4 déterminer
des mrux d estomac, des ind gestions ou des coliques,
parfois méme des bronchites aigues, par suite de
I'absence réactionnelle du corps en sueur.

Combien sont mieux inspires ceux qui étanchent
leur soif par le Vin Désiles étendu d'eau de Seitz,
d’eau minérale ou simplement deau fratchel Cette
boisson, aussi rafralchissante que délicieuse au goit,
réveille lappétit, stimule les sécrétions normales, re-
gularise la circulation du sang etempéche ainsi lacon-
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kilo; la barbue colte 2? ct mcme 50 centimes de

plus-
Mulet : 3 fr. 50 k 4 fr. 50 le kilo.
Bar : 4 fr. so k s fr. 25 le kilo.

chére.
:s fr. k 5 fr. 50.

La solc est toujours Moyenne : 4 fr. k

4 fr. so le kilo; grosse
Le petit rouget de la Méditerranée devient moins
abondant : 4 fr. 50 k s fr. 50 le kilo.
Le gros harcng de la mer du Nord commence k
arriver 15 centimes-
C'est aussi le maquereau de la mer du Nord que
nous avons en ce moment

3 fr. k 2 fr.

;60 ct 70 centimes.
Merlan 2S le kilo.
nous allons pouvoir

invantes

Si le tem ps frais se maintient,

rccoinmencer k cxpédier les langoustes

4 fr, 2514 fr. 50 le kilo-

Homard : 4 fr. k 4 fr. 2s-

C'esf Ic bon moment des écrevisses, dont les prix

nc subissenl pointde grandes variations.Pour bisquo :

gestion des oiganes internes et la répercussion déla
transpiration cutanée.

I-e nombre des coliques et des diarrhées graves dé-
terminées par les derniéres chaleiirs est encore plus
imposant qu'on ne se i'imagine. Ce sont surtout les
enfants, les vieillards el les .emmes qui sont les vic-
times de ces platiques antihygiéniques.

Le Vin Désile* etendu d’eau représenle la meilleure
boisson k prendre lorsque l'estomac est vide ou lorsque
le travail de la digestion est commencé. Non seuie-
mentla soifelle-méme s’en trouve apaisée, maisencore
le travail de calorification intérieure, qui enlraine la
soif, se trouve equilibré et régularisé par la coca, la
kola. le quinquina etles phos™ates, matériaux dyna-
mophores et antidéperditeurs particuliérement Gtiles
k réconomie pour réparer ses penes, au cours de la
saison estivale sérieuse que nous traversons.
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