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Allumettes s t e  pour le Thé
XCELLENTE re c e tte ,  d ’une g ran d e  

sim p lic ité  (Vexécutinn, e t  qui 
se ra  tré s  a p p n 'c ié e  p o u r los Ihés 

do i) h eu res . E n  h iv o r, avec un  tem p s fro id , 
ello  es t encore p lu s  fac ile  á  fa iro , le b eu rre  
l>résentant p lu s  d e  ferm eté .

O n  p e u t,  p o u r  la  p rem iére  fo is, s ’e x e rce r  
su r  la  m oitié seu lem en t des p roportions que 
nous donnons. T^ne p ersonne  in e x p é ri-  
m eatée  ré u ss it tré s  b ien  ces p e tits  g á te a u x , 
su r to u t si e lle  a les m ain s  b ie n  f ra ic h e s ; 
ce n ’es t r íe n  á  fa ire , e t  c 'e s t tré s  b o n . S u r- 
to u t, se rvez-les to u jo u rs  u n  peu  ch au d s , e t 
fa ites-les g a rd e r  ou re m e ttre  á  l ’é tuve  ou 
au  fo u r ex c essiv em en t d o u x  p o u r les ré -  
chauffer. (5n p eu t les fa ire  la  ve ille  pour 
le  len d em ain , á  condition  d e  les réchauffer.

P r o p o r t i o n s
2 5 0  g r .  d e  fa r in e  ;
20 0  - - d e  l)on b e u rre  fra is  ;

5  —  d e  sel.
1/2  d éc ilitre  d e  crém e f ra ic h e  ou d 'e x ­

ce lle n t l a i t ;
T em p s nécessa ire  :
1 /2  h tu re  de cu isso n ; 7 / 4  d 'A sa re  p o u r 

la  p á te  qu i p e u t é tre  indiffi'-rem m ent p ré­
p a ré e  u n  p e u  d ’avance .

RÉSUMÉ
Pélrif vivement la farine avec le beurre ct la 

créme, l’ctendrc au rouleau. La détailler cu petits 
hdfons. Cuire k four doux.

£ a  p A te
T am isez la  fa r in e  su r  la  tah le  ou la  

p la n c h e  á  p á tisse rie . F a ite s  u n  tro u  au  m i­
lie u . -M cttez-y le  se l, le  h eu rre  cassé en 
pe tits  m o rceau x , e t ram u lli eu le  p ressan t

e n tre  les do ig ts , s i c ’es t en  h iv e r . V ersez 
dessus le  q u a r t de la  c rém e p o u r  com m en­
ce r, e t  pé trissez  d ’ab o rd  le  b e u rre  avec le  
liq u id e , p u is , v iv em en t, com m encez a 
am alg am er la  fa r in e  .avec le  h e u rre , en  I r i -  

tu ra n t  avec les do ig ts , o t, au  fu r  e t á  m e­
su ro , versez  le  re s te  de la  c rém e tou jours 
au  co n tre  du  ta s , dans le  h eu rre  e t  la  fa­
r in e  d é já  m élangés.

(Je tte  p á te , p o u r  co n serv er son ca rac té re  
sa b leu x , d o it é tre  travailh 'O  le m oins pos­
sib le  : il fa u t d one  a lle r  v iv e m en t, e t ,  en 
c inq  m in u te s , ce  p e u t c tre  fa it p a r  un e  p e r­
so n n e  p e u  ex p é rim en tée .

F a r in e , b e u rre  e t  crém e é ta n t m élangés, 
r a c lo z c e  qu i s ’es t a ttac h é  á  la  tab le . .S’il 
fa it  c h a u d  e t qu e  le  b e u rre  s ’am ollisse , la  
p á te  vous co lle ra  un  p e u  a u x  do ig ts  ; no t- 
toyez-les avec la  v a le u r d ’un e  dem i-cu ille - 
ré e  d e  fa r in e  q u i séche la  m ain.

R assem blez la  p á te  en  bou le  en  d eux  
coups sans la  f r a i s e r ; c ’es t-á -d ire  sans ta 
pousser d e v a n t soi avec la  paum e d e  la  
m ain , e té v i te z  p a r  conséquen t tou t trav a il 
q u i re sse m b le ra it á c e  raouvemenT.

P o u r  é t e n d r e

.Si la  p á te  s 'e s t  aiiiollie, la issez-Ia rep o - 
sc r u n  p e u  au  f ra is  p o u r  q u ’e lle  n e  colle 
p as . Q u an d  il f a i t  f ro id , c ’est in u tile , elle 
e s t tré s  ferm e.

S aupoudrez lu ta b le  de fa rin e  e t  é tendez , 
avec le  ro u leau , v o tre  p á te  en  lo n g u eu r 
com m e u n e  b an d e , épaisse d 'u n  peu m oins 
d ’u n  dem i-cen tim étre .

L á  dessus coupez av ec  un  cou teau  des 
b an d es longues d e  h u it ce n tim é tre s , e t 
la rg es d e  u n  cen tim é tre . P o u r  fa ire  ce p a r ­
ta g e , ca lcu lez u n  peu  com m e si vous cou-

Ayuntamiento de Madrid



370 LE POT-AU FEU

piez un e  é to f té : p a r  e x e m p le , a llongez 
v o tre  bam le  su r  en v iro n  3 0  ce n tim é tre s  de 
long . L á-d essu s, p a rtag ez  en  q u a t r e ; ce la  
vous (loiinela. lo n g u eu r d e  vos g á tea u x  que 
vous (létailloz en su ite  su r  la lo n g u eu r.

P assez  ch aq u é  pe tite  b an d e  tré s  lé g ére ­
m e n t au rou leau  : ce la  l ’a lbm ge u n  peu on 
l ’ap la tissan t e t lu i donne  de 1 0  á  1 2  c e n ti­
m étres. A  m esure  qu e  vous los rou lez  ainsi, 
un e  seu le  fo is, vous les ra n g e z  su r  u n e  tóle 
non  b e u rré e  ; los g á te a u x  ne s ’é ta le n t pas á 
la cu isson , e t vous pouvez n e  la isse r  q u ’une 
tré s  m inee lig n e  d ’in te rv a lle  e n tre  eu x .

F a rin ez  lég érem en t la  ta b le  e t le  rou leau  
si la  p á te  m o llit p en d a n t le  trav a il.

l i a  c u i s s o t t

11  f a u t  un  fo u r tré s  m odéré , p resq u e  
d o u x , á  bonne  ch a le u r éga le , d e  fagon 
q u ’au  b o u t d ’un e  dem i-h eu re  les g á tea u x  
so ien t p a rfa item e n t fe rm es e t  do rés, m ais 
tr é s  c la irs .

L a  p á te  gonfle dés T en trée  au  f o u r ; si 
le  fo u r e s t tro p  c h a u d , le s  g á te a u x  b rfilen t 
sans cu ire , ils  son t ác res , á  c.ause d e  ce tte  
p ropo rtion  de fa r in e  e t d e  b e u rre  cm ployée 
sans liq u id e , p o u r  ainsi d ire , e t  qu i n ’est 
p o in t p rése rv ée  p a r  d e  T hum id ité  inté.* 
r ie u re .

M ieux  v a u t u n  fo u r pas assez c h a u d  qu e  
tro p  c h a u d  e t  av o ir á  la ’sse r p lu s  long­
tem p s les g á te a u x , 10 ou 15 m inu tes 
m ém e de p lu s ; ou  b ie n  au g m en te r la  cha­
le u r  au  b o u t d ’u n  q u a r t d ’h eu re  q u an d  on 
vo it q u ’ils  n e  se ra tfe rn iissen t pas assez.

L e  fo u r do it é tre  á  un  d e g ré  d e  ch a le u r  
su ffisan t c e p en d a n t, p o u r  q u ’au  b o u t d e  4 
ou 5  m inu tes la  p á te  a it gonflé ; ils  d o iv en t 
d o u b le r  d e  v o lum e. L ’im p o rta n t e s t p lu tó t 
d 'é v ite r  u n  coup  d e  ch a le u r v e n a n t du 
fo y er.

L e s  g á te a u x  o n t d u  ra c c o u rc ir  e t  re tré -  
c i r  en  p ro p o rtio n  de ce q u ’ils  o n t m onté . 
S ervez-les enco re  chauds.

L a v ieillk  C a t h e k ik e .

Juns donnons la  g ig u e , au jo u r­
d ’h u i, sans m a rin ad e  fo rte  au  v i­
n a ig re  ; ce tte  cou tum e d e  m ari- 

n e r  les v ian d es s’ex p liq u e  su r to u t p a r  le 
beso in  d e  les co n serv er ou d e  les a tte ii- 
d r ir .

S i Ton a  u n e  g igue  de ch o v reu il au m o­
m e n t seu lem en t de la  m a n g e r, í l  n ’es t po in t 
nécessa ire  d ’e n  d é n a tu re r  le  g o ú t tré s  fin , 
e t  la  e b a ir  en  e s t su ffisam m ent te n d re .

E n  cu isine , m ém e, il y  a  d es  m odes : 
p o u r  T in stan t, on  n e  m a rin e  p lu s  le che- 
v re u il , á  m oins, nous le  rép é to n s , d ’av o ir á 
le  fa ire  a t te n d re  p lu sieu rs  jo u rs . T o u t ce  á 
quoi on se b o rn e , c ’es t á  le b ad ig eo n n e r de 
cognac e t d ’b u ile  fine com m e nous T indi- 
quons.

P<iur un e  g ig u e  p esan t, to u te  p rép a ré e , 
2  k ilo s  ÓUtI en v iro n  ;

U n  dem i-décilitn> de bon  cognac ; 4  cu il­
le rées  d ’hu ile  d ’olive.

T em ps nécessaire  p o n r  la  m arin ad e  : 24  
heures a u  p lu s .

T em ps d e  cu isson  ; 1 heure 1 4  h  la  
broche ; 1 heure a u f o u r  en v iro n .

P o u r  l a  p a r e r  e t  l a  p i q u e r

E n le v ez  la  fo u rru re  av ec  g ra n d  so in , ot 
si vous n ’en  n ’avez pas T h ab itu d e , faites
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fa iro  ce tra v a il p a r  le  m a rc h an d , p a rc e  que 
c e  po il e s t com m e u n  d u v e t qu i s ’a ttach e  
á  to u t.

iá’il s’en es t échappó  qu i co lle  a u x  ch a irs , 
en lev ez-les  av ec  un  lin g e  sec , e t  ay ez  soin 
d e  n e  pas la v e r  la  g ig u e , su rto u t.

iSciez le  b o u t du  m an ch e , a rrond issez  le 
có té  opposé ap rés  av o ir en levé l ’os du 
q u a s i. S u p p rim ez  les n e rfs  e t  les p ea u x  du 
có té  d e  la  n o ix , au  m oyen  d ’u n  p e tit cou­
te au  b ien  afíilé , e t  sans ta illa d e r  la  ch a ir .

P iq u ez -la  av ec  du  la rd  g ra s , f ra is  coupé 
e n  p e tits  la rdons tré s  m in ees , d e  m oins d ’un  
d em i-cen tim é tre  d ’épaisseu r : 3  m illim étres 
d 'ép a isse u r d ev ra ie n t é tre  la  ju s te  m esu re , 
s u r  8 ou 9  cen tim étres  d e  long .

F a ite s  Ies ran g ées d e  la rdons d an s le 
sens de la  lo n g u e u r ou ce lu i du  tra v e rs  : 
ce la  n ’a  p as  d 'im p o rtan c c .

L ’cssen tie l e s t d e  peu  en fo n cer les la r­
d ons, qu i d o iv e n t é tre  p o u r  a in si d ire  a 
f leu r d e  c h a ir . C e n ’est pas p o u r  in tro ­
d u ire  d e  la  g ra isse  d an s  le  ch c v reu il, m ais 
p o u r  fo u rn ir ,  p e n d a n t la  cu isson , un e  
g ra isse  b rilla n te  q u i risso le  la  su rface  du 
c u is so te t em p éch e  le  ju s  d e  so r tir . P reñe.: 
p o u r  ce tra v a il un e  aigu ille  á  ¡liquer b ien  
ap p ro p riée  ; c ’es t-á -d iro  tré s  fine, a y a n t au 
p lu s  18 c e n t, d e  long . S ans ce la  e lle  se ra it 
tro p  grosse e t  r isq u e ra it d ’endom m ager la  
c h a ir  d u  ch e v reu il qu i e s t in c ro y ab lem en t 
te n d re  e t  d é lica te  á  m anior.

B ien  e n te n d u , co n tra riez  to u jo u rs  v<is 
ran g ées d e  la rd o n s  q u i d o iv en t s 'en tre c ro i-  
s e r  to u jo u rs . T ro is  ran g ées su r  la  lo n gueu r 
su ffisen t, c a r  si on n ’e n fo n cep as  le  la rd  p ro - 
fo n d ém en t d an s la  ch a ir , ce la  n e  veu t pas 
d ire  q u ’on  fasse  rc sso r tir  le  la rd ó n  ;i peine 
e n tré , au  co n tra ire . II fa u t, p o u r  ex p liq u er 
la d io se , co m p are r le  tr a v a d  d e  l'u igu ille  
p iq u e r á  re l ie  d 'u n e  a ig u ille  á  coud re , e l 
d ire  q u 'o n  d o it fa ire  com m e un  lo n g  ]K)¡nt 
avec le  la rd  qu i f ig u re  le  fil, en  l ’en fon- 
g an t á  p e in e .

P o u r  m a r l n e r

II su ffit, en  som m e, d e  12 h eu re s  de 
m arin ad e , e t P on  p eu t se co n te n te r  d e  p re ­
p a ra r  la  g ig u e  le  m a tin  p o u r  le  so ir. C e ­
p e n d a n t si l ’on a  la  g ig u e  chez soi l a  veille  
du  jo u r  oü  e lle  d o it é tre  m angée , i l  e s t 
p ré fé rab le  d e  l ’a rro se r  to u t d e  su ite  qu e  de 
la  la isse r te lle  q u ’e lle  e s t dépou illée , e t  p i­
quée.

R ien  d e  p lu s  sim ple : vous la  m ettez 
dans u n  p la t q u e leo n q u e  q u i n ’a  m ém e pas 
beso in  d 'é t r e  c re u x , có té p iqué  en  dessus, 
e t  vous l 'a rro sez  av ec  le cognac e t  l 'h u ile .

L e  lendem ain  m a tin , ou á  m oitié du 
jo u r , si c ’es t le  m a tin  p o u r  le  so ir , vo u s la  
re to u rn e z , d e  facón  q u e  le s  la rdons so ien t 
su r  le  fo n d  du  p la t,  e t  c ’es t tou t.

l i a  c u i s s o n

S i la  g ig u e  p e u t é tre  ró tie  á  la ' b roche , 
ce q u i e s t to u jo u rs  la  seu le  ex ce llen te  fa­
gon de r ó t i r ,  em brochez-la  av ec  u n e  p e tite  
b ro c h e tte  (jue vous assu je tissez  so lidem ent 
su r  la  b ro c h e  o rd in a ire . ( ’e tto  b ro ch e  ortli- 
n a ire  se ra it tro p  grosse e t  p rovocjuerait un  
éc h ap p e in en t d e  ju s  tro p  g ra n d  p u r l ’ou- 
v e r tu re  q u ’elle p ro d u ira it d an s les ch a irs .

Si vous n e  d isposez qu e  du  fo u r, e t que 
vous ayez le p la t á  b ro c h e , le sy stém e 
se ra  le  m ém e.

S in o n , il fa u t p ose r la  g ig u e  s u r  une  
g r il le  d an s  le  p la t a  ró tir ,  d e  fagon q u ’en 
au cu n e  m an iere  elle n e  touche  le  fond  du 
p la t,  c a r  ce ne se ra it p lu s  u n  ró ti, m ais une 
e.spéce d e  b ra isé  m al cu it. J ’insiste  su r  ce 
p o in t qu e  beau co u p  de personnes n ’obser- 
v e n tp a s  b ien .

V ersez  to u t d e  su ite  la  m arin ad e  su r  la  
g igue  c t  m e ttez-la  au  feu .

II f a u t  lui feu  b ien  p ris , b ien  eu b ra is c ' 
rouges e l a n le n tc s , si c e s t  la  broche ; mi 
le fo u r b ie n  ch au d  s i c ’es t au  fo u r , afin  que 
la  su rfa ce  des ch a irs  so it jin n n p tem e n t sai­
s ie , e t  en  risso lan t to u t d e  su ite , em péche,

Ayuntamiento de Madrid



372 LE POT-AU-FEU

i'ciiiinie inius Tiivons d it ,  la  so rtie  du  ju s . 
M ais ce p rem ier d eg ré  o b te n u , il f a u t  p lu- 
tó t n iüdére r la  ch a le u r, e u  é lo ig iian t un  pen 
le  ró ti,  p a rc e  cpTon au ra it u n e  v iande  tro p  
cu ite  e t desséchéc e x té r ieu re m en t, tandis 
q u e  l 'in té r ie u r  re s te ra it rouge et .saignant.

l in  bon ró ti d i‘ v ia n d e  no ire  d o it é tre  
ju s te  rosé p a r to u t, m ais pas sa ig n an t.

A u  fou r su rto u t, il fa u t b ien  su rv e ille r, 
la  ch a le u r  étiin t p lus enve lop iian te , e l  ca- 
c lier le fuvo r roug i avec la  tó le á  c e t u sage , 
en  m ém e tem ps q u ’on  é lo igne le  ró ti. D ’une 
facón  g én é ra le , la  ch a le u r d o it a l le r  en  d i- 
m in u a n t vers  la  tin  d e  la  cu isson.

A rro se z frc q u e o im e n t av ec  la  g ra isse  qui 
coule des la rdons.

P o u r  s e r v i r  

A u m om ent de se rv ir , sau p o u d rez  de 
sol. po iv re .

E n lev ez  ton le la  g ra isse  d e  la  léch e frite . 
V e rsez -y  u n  p e tit v e rre  de co g n ac , so it un 
d em i-d éc ilitre , avec u n e  ou d eu x  cu ille rées 
i  bo u ch e  de tré s  b o u  bou illon  ou d e  ju s , 
jja.s p lu s . S erv ez-\ ous en  p o u r dissou d re  le 
g ra tin  fou rn i p a r  le  ju s  risso lé  d u ra n t la  
cu isson.

A rrosez-en  le  c h e ir e u i l ,  «ju’il so it po rté  
á  ta b le  e n tie r  ou découpé. L a  sauce  v en a i­
son se passe á  p a r t ,  eu sauciére .

á le tte z  un e  p ap illo tte  au b o u t du  m anche . 
S i l a  g ig u e  es t découpée d ’av an ce , on 

•‘‘tage un  peu les tran c h es , d e  m an ié re  ¡i 
la  rec o n s titu e r  en quelque  so rte  d an s  sa 
fo rm e p rem iére .

L a  v ie il l e  C a t h e e iu e .

X>e p r o c h a in  n u m é r o  d u  F O T -  
A U - F E U  p a r a t t r a  le  S a m e d i  6  J a r -
v i e r  1 9 0 0  (premier Sam edi da m ois).

FOÜRNEAUX DE CUISINE
BRIFFAULT, 74, avenue Pannentier, Paris 

D em ander le catalogue. ____

S A U C E  V E N A I S O N
ic'i ri-: f(jrm ule es t ab so lum en t celle 

du  fam eu x  cu is in ie r C arém e que 
nous avons tá c b c  de ce n d re  aji- 

p licab le  dans les cu isines d e  fam ille  oü  Ton 
n ’a  pas d ’av an ce  des sauces d e  fo n d s, tello 
qu e  T espagno le , qui se rv e n t á  p rép a re r  
to u te s  les sauces d e  fan ta isie .

E x é c u té e  se ru p u leu sem en t te lle  que 
nous la  donnons, avec le  ju s  in d iq u é , de 
v ra i bon  v in  d e  B ourgogne, de b onne  gelée 
de g ro se ille , ce tte  sauce es t ex q u ise . M ais 
il n ’y  f a u t  r ien  v ou lo ir ch a n g er. L a  gelée 
de  g rose ille  p a ra it  é tra iige  au  p rem ier 
ab o rd  a u x  personnes q u i n ’on t jam ais  goúté 
á  ce tte  sauce ; m ais s i Ton ig n o re  sa  com ­
position , on n e  re tro u v e  p as  le  gofit p a r ti­
cu lie r  d e  la  gelée , e t  T ensem ble a ig re -doux  
de  ce tte  sauce  est p a rfa item e n t ap p ro p rié  
au  ró ti d e  ch e v reu il. D u  re s te , la  ca rac té ­
ris tiq u e  d e  l a  sauce venaison  es t tou jours  
c e tte  gelée  d e  groseilles : s i on la  supprim o 
ce n ’es t p lu s  la  sauce  venaison .

P r o p o r t i o n s

4  dec ilitro s bon  v in  de B ourgogne rouge;
3  —  d ’ex ce llen t j u s ;
2  cu ille rées  d e  v in a ig re  ;
2  —  su c re  en poud re  ;
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1 2  p o t do goleo d e  g roseilles ;
20  g r .  d e  fa rin o  ;
2 U —  do b eu rro  ;
1 , 2  c itró n ;
F o rte  p in cée  d e  po iv re .
T em ps nécessaire  : 1 h 1 ¡'2.

POÜE I.E JUS
6 0 0  g r .  d e  v e a u , sans os ;
i’> 0  —  d e m a ig re  do jom bon  ;
.'•O —  d’oignon ;
ÓO —  de c a ro tte ;
1  lit re  d e  bou illon  l é g e r ;
I II ab a ttis  e t  un e  carcasse  d e  p o u le t ;
P e t i t  b o u q u e t g a rn i. K p lu ch u res  de

cham pignons e n v iro n  60  g r . .
'l'e in jis nécessaire  : 3  heures. tíe p rép a re  

á  l’av an ce , la  veille  si l ’on  v eu t.

RÉSUMÉ
I . !  j u s  ; faire doucement roussir viandes ct légu­

mes ; mouiller de bouillon; laisser cuire; passer.
L a  sauce : réduire la moilié du vin avec le vinai­

gre. citrón, sucre, grosciilc.
D'autre part faire un roux ; mouiller avec le jus, 

laisser dépouilicr: passer la s;iuce. Y ajoutez la ré- 
duction, puis le reste du vin. peu á peu, en faisant
lédllilC.

X ie j u B

II e s td c  to u te  n écessité , jjour ce tte  sauce, 
rjue le  ju s  so it ex ce llen t e t  p lu s  corsé que 
n e  l 'e s t le  ju s  d e  m én ag e  o n lin a ire . V oilá  
d one  p o u rquo i les v iandes d o iv en t é tre  
m ouilléos avec du b o u illo n , o t non pas de 
l ’ea u . Ce bouillon , p rep a ré  com m e le p o t-  
au -feu  o rd in a ire , d o it é tre  á  p e in e  sa lé , 
«■ar il est d es tin é  á  ré d u ire  beaucoup , e t le 
se l s ’y  re tro u v e ra it alo rs en  tro p  g ran d e  
q u an tité  p o u r  u n e  si p e tite  p ropo rtion  de 
liqu ide .

O n  n e  m e t p as  d it to u t d e  bceuf dans le 
j u s : i l  n 'y  fa u t qu e  du  v eau , du  p ou le t, e t, 
si l ’on  en  d ispose, du  g ib ie r . U es  carcasses 
d e  d esse rte  —  á  condition  to u jo u rs  q u ’elles 
so ien t fra ich e s  — so n t d ’u n  ex ce llen t effet : 
p e rd r ix  ou  fa isan . U n  peu  de ra b ie  do la- 
p in  d e  g a re n n e  p ro d u it le  m e ille u r effet.

m ais p as  de lié v re  d o n t lo  fu m et s e ra it ici 
tro p  p ro n o n cé . II n e  fa u t pas du  to u t que 
Ic g o ü t du  g ib ie r  dom ine : il n e  do it, si on 
l ’em plo ie , tig u re r  q u ’á  titre  d 'ussaisonne- 
lu e n t, p o u r  a in si d ire . II n e  d ispense pas 
de l ’ab a ttis  d e  p o u le t qu i e s t fondam eiita l.

L e  v eau  d o it é tre  p r ’s dans la  partió  
m a ig re  d e  I 'épau le  ou dans le ja r r e t  q u ’on 
désosse abso lum ent.

L e  ja m b ó n  est du  ja m b ó n  c ru , m aig re , 
d o n t on en lév e  la  eouenne, e t  q u ’on  laisse 
tre m p e r u n  peu  á  l ’eau  tiéde  s 'il est trés  
salé.

C oupez les v ian d es en  m orceaux  ca rré s , 
com m e la  m oitié  d ’un e  ca rte  á  jo u e r .  E p lu ­
chez les légum es, e t  coupez T oignon en 
g rosses rondelles e t la  ca ro tte  en  rondelles 
p lu s  m inees.

L 'a b a t tis  e s t  so igneusem ent n e tto y é . II 
se com pase d u  cou , coupé en  d e u x , avet; sa 
t é t e ; des a i le ro n s ; du  fo ie, si vous n 'e n  
avez pas Tem ploi a ille u rs ; du  g és ier iju ’oii 
fen d  en  d e u x  j jo u r le  n e tto y er.

P re ñ e z  un e  casse? ule o rd in a ire , en  cu i­
v re  é tam é , ou . si vous vou lez , u n e  cocottc 
en  fo n te  é ta m é e ; il fa u t u n  m éta! épais, 
qu i g a rd e  la  ch a le u r. B eu rrez  le  fo n d  aver* 
g ros com m e uno pe tite  n o ix  d e  b e u rre , ou 
d e  tré s  bonne  g ra isse  f ra ic h e . P lac ez -y  les 
v ian d es e t les lé g u m e s ; posez la  casserole 
su r  un  feu  trés m odéré, e t laissez douce­
m e n t re v e n ir , c ’es t-á -d ire  co lo re r, e n  to u r­
n a n t fré q u em m en t les v ia n d es  avec une 
cu ille r  q u e  vous laissez d an s la  casserole. 
C e tte  op éra tio n  d o it d u re r  p ré s  d e  3  4  
d ’h eu re , afin  quo la  co loration  s ’opéro sans 
que les v ian d es b rú le n t ,  e t  qu e  le  ju s  en 
pu isse so rtir  d an s uno ce rta in e  m esu re . 
S u rto u t n e  laissez pas n o irc ir  e t a ttac h er . 
c a r  le  ju s  se ra it b rú lé  e t m auvais . L a  cas­
se ro le , p e n d a n t ce tem p s, d o it r e s te r  dé­
couverte .

Q u an d  les v ia n d es  o n t u n e  be lle  cou leu r 
do rée , ve rsez  dessus en v iro n  un  déc ilitre
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d e  bou illo n  : rem uez  e t fa ites  d issoudre  le 
ju s  q u i a  d ú  d o re r  aussi le  fo n d  d e  la  cas­
sero le e t  ses có tés. F a ite s  b o u illir  p lus 
fo r t ,  ju s q u ’á  ce q u e  le  liq u id e  a it r é d u i t  de 
p lu s  d e  m oitié . A jo u tez  alors le  re s te  du 
bou illo n  q u i d o it la rg e m en t co u v rir  les 
v ia n d es . A jo u tez  en co re , en  m ém e tem p s, 
les p a ru re s  d e  cham pignons, le  p e tit bou ­
q u e t g a rn i : b ran c h e  d e  p e rs il ; á  p e ine  
1 / 2  fe u ille , e t  p e tite , d e  la u r ie r ;  u n  to u t 
p e tit b r in  d e  th y m . F a ite s  chauffer s u r  un 
feu  m odéré , m ais assez so u ten u , cep en d an t. 
E cu inez  á  m esu re  q u e  T écum e se p ro d u it. 
ü é s  qu e  T ébu ilition  com m ence, re tire z  le 
liqu ide su r  le có té du  fo u rn e au , afin  q u 'il  
n e  bou ille  q u e  p artie llc m e n t. C e tte  coodi- 
tion  assu re  au  ju s ,  com m e au  bou illon , une 
lim p id ité  qu e  T ébu ilition  g é n é ra le  lu i en ­
léve to u jo u rs . C ouvrez seu lem en t a  dem i 
la  casserole e t  la issez b o u illo tte r ainsi pen ­
d an t u n e  h e u re  e t dem ie  á  d e u x  h eu re s . II 
su ffit q u e  les v ian d es so ien t b ien  cu ites . 
E n  p ro lo n g ean t le u r  cu isson  le  ju s  n e  s’a- 
m é lio re ra it pas . E g o u ttez  les v ian d es qui 
so n t tré s  bonnes a m a n g er e t  qu ’il  fa u t ré ­
se rv e r  ^H)ur u n  h ach ís  queleonque .

D ég ra issez  p a rfa item e n t le  liq u id e , c t 
passez-le á  tra v e rs  u n  tam is  tré s  fin  ou un  
lin g e  posé d an s  u n e  pas.soire. L aissez-le  
rep o ser. P u is  versez-le  do u cem en t, p o u r  ne 
pas tro u b le r  le  fo n d , d an s  un e  casserole 
p ro p re . F a ite s - le  b o u illir  fo rte m e n t p o u r 
q u ’il  réd u ise  ju s q u ’á  n e  p lu s  fo u rn ir  que 
3  d éc ilitre s , m esu res la rg e m en t, a\i ra s  du  
b o rd , c a r , d an s les tran sv asem en ts , il s’on 
p e rd  to u jo u rs  un  p eu , e t, p o u r n o tre  sauce , 
il nous f a u t  le  com pte ju s te .

O n p e u t,  du  re s te , n e  fa ire  ré d u ire  le 
ju s  q u ’au  m om ent d e  T cm ployor. C ela 
lu i d onne  m ieu x  enco re  le  tem p s d e  dépo­
se r  e t  d ’é tre  dég ra isse  p lu s  p a rfa item e n t.

Xia r é d u c t i o n

P re ñ e z  un e  tou te  p e tite  cassero le, e t 
v o rsez -y  : 2  d éc ilitre s  d e  v in  d e  Ik iu rg o g n e ,

2  cu ille rées  d e  bon  v in a ig re  o rd in a ire ,
2  cu ille rées rases de su c re  en  p o u d re , la  
c h a ir  du  d em i-c itro n  d o n t vous avez en levé 
la  p ea u  ja u n e , la  p eau  b la n ch e  q u i est 
am ére , e t  les p é p in s ; vous coupez ce tte  
c h a ir  en  p e tits  m o rceaux . D é la y ez  d an s  le 
to u t le  d em i-po t de gelée  de g ro se illes , soit 
un  bon  d éc ilitre .

S i la  gelée  d e  groseilles q u e  vous em - 
p loyez  es t tré s  sucrée , vous po u v ez  'su p ­
p r im e r  le  su c re  en  p o u d re . F a ite s  b o u illir  
le  to u t, sans co u v rir  la  cassero le , ju s q u ’á 
ce q u e  le  liq u id e  a it r é d u it  d ’u n  p e u  p lu s  de 
m o it ié ; vous devez n ’en  re tro u v e r  qu e  la  
v a le u r  d ’un  déc ilitre .

P e n d a n t qu e  le  liq u id e  b o u t e t  r é d u it 
a in s i, il fa u t, en  le  re m u a n t so u v e n t avec 
un e  c u ille r  d e  bois, vous a ssu re r  q u ’il n ’a t­
ta c h e  pas au  fo n d  d e  la  cassero le , ce qu i 
p o u rra it se  p ro d u ire  av ec  le  su c re  e t  la  
gelée de g roseilles. Q u an d  la  ré d u c tio n  est 
o p érée , le  m élange  a  épaissi e t p ris  la  con- 
sis tance  d ’u n e  gelée cou lan te .

T en ez-le  d e  có té , e t  d e  p ré fé ren c e  au 
ch au d , p o u r q u ’en  re fro id issa n t i l  n e  fige 
p as , ju sq u ’au  m om ent tré s  p ro ch e  d e  lo 
jo in d re  á  la  sauce .

P e n d a n t qu e  la  réd u c tio n  b o u illa it, vous 
avez p rép a ré  le ro u x .

l i e  r o u x

P re ñ e z  un e  petite  cassero le d e  la  con te­
nan ce  en v iro n  d ’u n  d em i-liíre , m ais pas 
beau co u p  p lu s  g ra n d e , c a r  vo u s au rez  
á  écu iner beaucoup  la  sauce , c t  il e s t in - 
com m ode d ’a tte in d re  u n  liq u id e  dans une 
cassero le tro p  p rofonde.

M oltcz-y  le  b e u rre  e t  la  fai'ine ind iques. 
Posez su r  un  feu  tré s  d o u x . F a ite s  fo n d re  
e t  m élangez av ec  la  c u ille r  de bo is. L aissez 
en su ite  cu ire  doucem ent, en  re m u a n t de 
tem ps en  tem ps, p en d a n t 1.5 á  2 0  m inu tes. 
A u  b o u t de ee tem p s, la  fa r in e  a  d ú  p re n d re  
u n e  cou leu r b ru n  tres c la ir .  M ais il n e  fau t
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pas d e  p réc ip ita tio n  d an s la  cu isson  d e  ce 
ro u x  p o u r  laq u e lle  le  tem p s qu e  nous ¡nd i- 
q uo n s l i  e s t un  m in im u m . P lu s  le  ro u x  cu it 
e t  co lo re  le n te m e n t, p lu s  fine es t la  sauce 
Qu’il  d o it lie r .

P o u r  m o u i l l e r  e t  d é p o u i l l e r

,Q u an d  le  ro u x  es t á  p o ia t,  com m encez á  
y  v e rse r  le  ju s  p rep a ré  á  T avance . N ous 
savons (jue ce ju s  do it é tre  dégra issé e t  re­
posé . 11 fa u t le fa ire  chauffer a v a n t de Tem - 
p lo y e r. V ersez  d ’ab o rd  tré s  peu  de ju s  
p o u r  d é la y e r  le ro u x , to u t au p lu s  le  q u a r t 
d 'u n  d é c ili tre . T o u rn e z  fo rte m e n t av ec  la  
cu ille r  d e  bo is p o u r  d é la y e r ; a jo u tez  en ­
co re  du  ju s ,  to u rn ez  ; e t  a in si d e  su ite  en  
n ’a jü iita n t d e  n ouveau  liq u id e  qu e  q u an d  la  
q u a n tité  p rec ed en te  es t p a rfa item e n t mé­
la n g ée  e t qu e  le  to " t  fo rm e un e  p á te  b ien  
u n ie  e t  qu i d e v ien t á  m esure  m oins co m ­
p ac te  ; q u a n d  to u t le  ju s ,  so it 3  d éc ilitre s , 
e s t a jo u té , posez la  casserole su r  u n  feu  
p lu s  a c tif , e t  n e  cessez p as  d e  to u rn e r  le 
liq u id e  ju s q u ’á  ce que T ébu llition  so it d é ­
c la rée , sans ce la  vous au riez  des g ru m eau x .

R e tirez  alors la  sauce  su r  le  coin  du  feu , 
d e  fagon , com m e vous Tavoz d é já  fa it  p o u r 
le  ju s ,  qu e  le  liq u id e  n e  bou ille  q u e  p a r-  
tie lle m e n t, du  có té oü  la  cassero le touche 
au  fe u . L ’ébu llition  chasse  to u te  la  g ra isse  
su r  la  su rfa ce  d u  liq u id e  q u i n e  chauffe p a s ; 
c ’es t ce qu ’e n  te rm e  d e  cu isine , on  appelle  
«  d ép o u ille r »  un e  sa u c e ; c ’e s t - á - d i r e  
q u ’ello se  n e tto ie  ainsi d e  tou te  p a rc e llc  de 
g ra isse , d ’écu m e q u i n u ira it á  sa  finesse. 
A  m esu re  q u ’u n e  taie ou pellicu le  g rasse  se 
p ro d u it su r  le  liq u id e , en levez-Ia  légére­
m e n t avec le  b o rd  d 'u n e  cu ille r  d e  m étal.

L a issez  a in si d ép o u ille r p en d a n t une 
d e m i-h e u re ; i l  n e  f a u t  pas fa ire  bou illir  
tro p  fo r t  c a r  le liq u id e  ré d u ira i t  tro p  v ite , 
n i tro p  d o u cem en t, c a r  le  dépou illem en t 
s ’o p ére ra it m a!. ( ’om ptez q u ’au b o u t de 
ce tte  d em i-b eu re  le liq u id e  a  dü  réd u ire  
d ’un tie rs  e t  q u ’á  ce m om en t, ainsi écu iné,

vous devez en  tro u v e r  2  bous décilitres. 
L e  dép o u illem en t e t  T évaporation  on t dú  
en lev e r le  d éc ilitre  qu i m anque.
E n  som m e, ce tte  sauce , a in si c la r if ié e d o it 
rep réso n tc r , en cu isine  d ite  bou rg eo ise , la  
sauce  espagno le fondam en tale  des g ran d e s  
cu isines.

C ’es t T add ition  d e  v in  e t  d e  geh-e de 
g roseille  q u i en  fa it  la  «  sauce veiiaisou  » .

M ais a v a n t d ’y  a jo u te r  la  rcducti(;ii de 
v in , si Ton se se rt d e  la  m ém e cassero le , il 
e s t d e  g ra n d e  im p o rtan ce  qu e  les b o rd s  ia tc - 
r ie u rs  de ce tte  cassero le so ien t p a rfa item e n t 
p ro p res  c t  d éb a rra ssés  d e  to u te  écum e e t  d e  
to u te  g ra isse . S an s ce la , n o tre  sauce n e  sera 
p as  lim p ide.

D ans Ies g ra n d e s  cu is ines , oü  Ton opére 
su r  de fo rte s  q u an tité s , on tran sv a se  cons­
tam m en t le s  liqu ides sans q u ’il en résu lte  
un e  app réc iab lo  p e rte . M a is ,av ec  do petites 
p ro p o rtio n s, ce n ’es t p lus la. m ém e chose.

R igou reusem en t, c 'e s t 2  déc ilitre s de 
sauce espagno le  tou te  p ré te  dcpou illce qu e  
nous devons v e rse r  d an s  u n e  cassero le 
p ro p re . L e  m ieu x  est done d e  p asse r la  
sauce to u t de su ite  d an s  un  bo l á  tra v e rs  
u n e  passo ire  á  tro u s  ex tré m em en t fins, en 
a p p u y a n t d o u cem en t avee la  c u ille r  d e  bois 
p o u r to u t fa ire  b ien  passer.

M ain ten an t, nous en tre p re n o n s  la  sauce 
venaison  m cm e.

& a  s a u c e

L av e z  e t  essuyez soig iiousejnent la  cas­
serole d o n t vous vous étes d é já  se rv i. R e- 
versez -y  la  sauce d é p o u illé e ; a jo u tez  la  
réd u c tio n  d e  v in  e t de g ro seilles , p lu s  un 
dem i-déc ilitre  seu le iuon t du  v in  cpii reste . 
Posez s u r  le  f e u ; d é lay ez  b ieu  e t  fa ites  
b o u illir , sans co u v rir  la  cassero le , p e n ­
d a n t q u a tre  ou c inq  m in u tes . E nlevez 
Técum e q u e  T in troductiou  d u  vin a  p ro- 
vuquée . A jo u tez  le  reste  du  v iu  eu  d eu x  
ou tro is  fo is , to u jo u rs  en  écu m an t, ot en 
la issa n t b o u illir  p a r to u t rég iilié ro in e a l, mais
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p o u rta n t sans v io lence . A yez so in , á  m e­
su re  qu e  la  sauce ré d u it , do la  rc in u e r  de 
1cm ps e n  tem ps av ec  la  c u ille r  de bo is. I] 
f a u t q u ’il  n e  re s te  p lu s  que la  v a le u r  do 
2  d éc ilitres  1¡2 , largem ent m esurés, de 
sauce  tou te  p ré te  á  se rv ir.

L i  sau ce , á  ce m om ent, d o it c tre  liée 
m ais lé g é re , p a rfa item e n t p u ré  de toiite 
g ra isse , com m e u n  v é ritab le  sirop  de 
v ian d e . (Toútez p o u r  Tas.saisonnem out. 
T en e z  la  cassero le co u v e rte  au  b a in - 
m a rie , sans b o u iliir , ju sq u ’au m om ent de 
se rv ir , c a r  c lic  p e u t a tte n d re . S eu lem en t, 
il fa u t la isser d au s la  cassero le une pe tite  
cu ille r  d e  boi», a lin , do tem p s en  tem p s, de 
re m u c r  la  sauce p o u r q u ’une p eau  n e  se 
fo rm e pas á  la  su rface  dés (ju’elle a  cessé 
d e  b o u iliir .

L a  v iE i i .L i '.  C a a i i n i i K i : .

P o t a j e  a u ^
A ü

T A P IO C A -B O U IL t-O N  B O U D IE R

F aites o u v rir  un litre  de m oules avec poivre, 
persil, th y m , lau rier. E n ievez-lesdescoqu illes, 
réservez Teau q u ’elles o n t rendue.

Passez au  beurro deux  cuillerées d ’u ignon  
haché. Jo ignez-y  ensu ite  les m ou les que vous 
faites reven ir que lques in s tan ts .

M ouillez avec la q u an tité  d ’eau bou illan te  
nécessaire au p o tag e , add itionnée  de Teau 
ren d u e  p a r les m oules. Faites bou iliir, jetez 
d edans le  Tapioca-B ouillon. R etirez su r le  coin 
d u  feu p o u r la isser pocher e t épaissir. A joutez 
u n  p e tit m orceau d e  beurre  a v a n t de servir.

L í  Tap ioca Bouilloa-Boudier se trouve au 
D ipó l C entra l: 5 4 ,rué de ia Verrerie, Paris, et aux  
dipSts de P aris {voir la lisie dans le dernier numero 
du I ’ o t - a u - F k u ) .  Pour la Province, s'adresser au 
D ipól Central.
E l i  iK tiles cariouclies de i itoiage : I.e  paqU"'

de 10 cartouches.................................... F r. 1 00
E n  boite de fer blanc de 25 potages  4 »
En 1 / J boite de fer blanc de 12 p o tag es .. 2 s 

Remise de 10 o /o  sur to u t achat de ih  ir . aux 
bonnées du Pot ua Feu.

CEUFS AU JAMBOS 
COTELETTES DE VEAtl FOYOT 

TEKKIKE UE OIBIER 
POMMES AU BEUHSe 

>4
CONSOMMÉ Alt'x PtKLES UU JAPON 

COQUILLES UE POISSON 
ROULETTES DE VÍAU A L'ALSAClENNNi 

I.IÉVKE BüTI 
CROSNES AU VELOUTÉ 

BISCUIT DE SAVOIE 
CKÉME AU CHOCOLAT

FILETS DE SOLES A LA MOKNAV 
CAILLES AUX I AITUES 

FATÉ DE FOIE UE ORAS 
SALAUE UE LÉGUMES 

POIRES AU KIZ MERIKGUÉES

POTAGE CRÉME DE CHICORÉE 
CANAPÉS PE  KILKIS 

TIMBALE DE FILETS DE SOLFS A L'AMBASSAJRICE 
CIGUB DE CH'VKEUIL SAUCE VENAISOt 

BIS DE VFAU A LA MAKÉCHAI.S 
POULARDE TRUFFÉE 

PATÉ DS GRIVES DES CÉVENNES 
POINTES D'ASPERCES EN PETITS POIS 

BOMBE GLACÉE

CEUFS AUX GRATIN 
COTELETTES UE PORC A LA MÉNAGÉRI 

POMMES DE TERRE A LA SAVOYABDE 
SOUFFLÉ AU CHOCOLAT

D O rA G E  BOKDFI.AIS 
TURBOT SAUCE MOUSSELINE 

TOURNEDOS E05SIN1 
FAIS«NS ROTIS 

PARFAIT AU FOIE ORAS 
CARDONS A LA Cr ÉMK 
PUDDING DIPLOMATE

PETITS ROUGÉTS EN CAISSF- 
CEUF3 POCHÉS SUR LENTILLES 

SALADE DE CHOU-PLEUR 
SOUFFLÉ AU FROMAGE

POTAGE DU COOVENT 
CROQUETTES DE MACARONI 

DiURAUE SAUCE HOll.ANUAISE 
CHOÜ.X DE liRUXELLÍS SiUTÉS 

POMMES CHANOINESSE

LB estlKOlSPENSABlE
d a n s

TOUTE eONNECUISNEI
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J ^ u r é G '  d e  f R a r r o n s
¡ s  acco m p ag aem en t p resq u e  clas­

sique d e  la  g ig u e  d e  ch ev reu il 
si e lle  e s t se rv ie  en en tré e  de 

b ro c h e , e t  d e  to u t a u tre  g ib ie r  aussi.
O n la  so rt éga lem en t sous dos có telc ttes 

d e  m ou ton , b ra isées ou  g rillées , e t aussi 
b ie n  to u te  seu le , com m e légum e.

N ous avons donné  ja d is  uno  re c e tte  au 
l a i t ; ce lle-c i e s t au  g ra s , e t  des p lu s  sim ­
p les, des p lu s  v ite  fa ite s . L 'im p o r ta n t e s t do 
b ie n  o b se rv e r la  d u rée  d e  la  cu isson  e t  ses 
cond itions de le n te u r  c t  d e  r é g u la r i té ; nous 
iüsisto iis su r  ce po in t.

P r o p o r t i o n s
P o u r  5  ou  6  p erso n n es :
5 0 0  g r .  de m arro n s b ru ts  ;

5 0  —  d e  b eu rre  ;
20  —  d e  c é le r i ;

1  '2  litre  de b o u illo n ;
L e  q u a r t d ’un  m orceau  d e s u e ro .
T em p s nécessa ire  : 2 heures.

RÉSUMÉ
Passer les marrons au four pour les éplucher faci- 

lemcnt- Les cuire dans le bouillon avec céleri et sucre.
Passer en purée, Ajouter le beurre au dernier mo­

ment.
P o a r  é p l u c h e r  l e s  m a r r o n s

.Vvec un  bou  p e tit co u teau , fendez  su r 
le  có té les m arro n s, sans tro p  p é n é tre r  Tiii- 
té r ie u r . L ’essen tie l e s t q u e  l ’écorce  soit 
b ien  o u v e rte  afin  qu ’á  la  ch a le u r, elle 
n ’éc la te  p as , com m e ch acu n  le  sa it du 
re s te . E ta lez  los m arro n s su r  un e  to le  quel­
eo n q u e  qu e  vous m etlez au  fo u r assez 
chaud  p en d a n t 7 á  8  m in u tes , ou d eu x  
m in u tes  d e  p lu s , selon le  d eg ré  do  ch a leu r 
du fo u r. C e n ’o«t pas p o u r cu ire  aucunc- 
iiienl les inarron.-:, m ais rien  qu e  p o n r  cu 
eu lev e r l ’écorce e t  ia  p e tite  peau  in té r ie u re .

]>és q u ’en essay an t s u r  un  m a rró n , ee 
tra v a il se  f a i t  a isém en t, vo u s Ies re tire z  
tous du  fo u r, e t vous les m ettez  au fu r  e t  á

m esure  d e  T ép luchage , d an s  u n e  casserole 
en  cu iv re  é tam é , do g ra n d e u r  ap p ro p riée . 

l i a  c u i s s o n  
V ersez -y  le  ^bouillon in d iq u é , il d o it la r-  

g em en t co u v rir  les m arro n s. A jo u tez  le 
c é le ri, le  su c re , couv rez  la  cassero le ex ac­
te m e n t e t  posez-la  su r  u n  feu  tre s  m oderé . 
L aissez  c u ire  doucem ent av ec  une g ran d e  
ré g u la r i té ,  ju s q u ’á  ce q u ’en  p re n a n t un 
m a rró n  ¡I s ’éc rase  tro s fac ilem en t, to u t 
seu l p o u r ainsi d ire , en tre  les do ig ts . O oinp- 
tez  un e  h e u re  et dem ie d e  cuisson trés  
le n te , á  to u t p e tit bou illo ttem ent.. Sans 
ce la , si T ébu ilition  es t fo r te , si la  cuisson 
est p réc ip ité e , le  m a rró n  c u it  tro p  v ite  ex -  
té r ie u re m e n t, e t  T in té rieu r re s te  d u r  ; les 
uns so n t en  m o rceau x  ou en  bou illie , e t  les 
a u tre s  so n t á  m oitié  cu its . O n  a  a lo rs  une 
p u rée  g ran u le u sc , m a lg ré  to u t ce q u ’on 
p e u t fa ire  en su ite . L a  cond ition  d e  cuisson 
tra n q u ille , sans Late, e s t essen tie lle . 

l i a  p u r é e  

P assez-les au  tam is , avec le peu  d e  li­
q u id e  q u i re s te  d an s  la  cassero le. F ro tte z  
d oucem ent, rég u lié rem e n t en  v a -e t-v ien t, 
e t  non pas en ro n d , en  o p é ra n t su r  q u e l­
q u es  m arro n s seu lem en t á  la  fois.

R em ettez  ce tte  p u rée  d an s  la  casserole 
r in c é e  ; fa itc s - la  ch au ffe r, en  la  tra v a illa n t 
av ec  la  c u i l le r ; si elle é ta it  un  peu  tro p  
co u lan te , vous la  chauffcriez p lu s  long ­
tem p s s u r  u u  feu  p lu s  v if , en  n e  cessan t 
p as  de la  tra v a ille r .

Ge n ’e,st q u ’au m om ent de se rv ir  que 
vous a jo u tez  le  b e u rre , cassé en  pe tits  
m o rceau x  p ) u r  q u ’il  fonde p lu s  v ite . L a is­
sez ju s te  chauffer sans b o u illir  en trav a il­
la n t  avec la  c u ille r, e t  ve rsez  soit á  p a r t  eu 
lég u m ie r chauft'é, .soit com m e g a rn itu re  
d au s  h ' p la t " il sout p résc iitées les v iandes.

G etle  pu rée  d o it é lre  assez cu n sis tan l'' 
p o u r  é tre  p rise  su r  les den ts d e  la  fo u rch e tte  
sans g lisser au tra v e rs .

L a  V ie il l e  C a t h e b ix e .
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C O M M E N T  O N  p O R M E

UNE FEMME DE CHAMBRE

Le désir de faire pour le mieux vous a-t-il 
entrainée, Madame, á ram ener chez vous, au 
retour de la campagne, une de ces petites ser­
vantes que i ’on prend sur place pour rem pla­
cer une dom estique malade ou m anquante. et 
étes-vous dans Tintention de transform er cette 
personne lionnéte mais peu débrouiliée en une 
femme do cham bre bien stylée r Ou vous en 
étes-vous séparée bravem ent, préférant encore 
1 alea du bureau de placem ent á la perspective 
de to u t apprendre á  une fillequi ne sait ríen .

Assurément, le vers bien connu «lequel des 
deux tu  feras, tu  te repentiras » vous aura 
chanté á la mémoire au m om ent de prendre 
une decisión. D 'une part. vous vous étes vue 
courant les bureaux. assistant. du fauteuil de 
reps grenat, au défilé des bruñes, des blondes, 
des grandes, des petites, sur lesquelles les reii- 
seignem ents sont invariabiem ent mediocres 
c t vous vuus étes d it que la petite vil- 
lageoise vous éviterait cette abominable cor­
le e . D’au tre part, vous vous demandez si vous 
n allez pas vous heurter á une de ces bonnes 
tétes bornées, et c’est vers le triste bureau que 
vos pensées allaient......

Voulez-vous un conse ilr Si votre cainpa- 
gnarde est parfaitement propre sur sa personne 
et douée de bonne volonté, ne recuíez pas 
devant le travail qui vous attend et entrepre- 
nez-le. Dites-vous qu ’il est plus aisé d ’appren- 
dre que de désapprendre, et que vous aurez 
m oins de peine á enseigner á une novice des 
choses i|u ’e!Ic ignore absolum ent qu'á faire 
perdre de mauvaises habitudes á  une filie qui 
a déjá servi. Mais comme il est toujours bou 
de savoir oü l ’on s'engage, récapitulons tout 
ce que vous aurez á  dire, á faire, pour la 
former aux bonnes manieres.

Nous supposons ici le service d 'une  femme 
de cham bre dans une maison oü.avec une ciii- 
siniére seulem ent, c’est elle qui fait le ménage,

le Service de table et de Tappartement. Le cas 
est á peu de chose prés le méme quand elle 
tien t lieu de valet de chambre ; dans beau­
coup de maisons, á Taris comme en provinee, 

i ou préfére souvent jKiur toutes sortes de rai- 
; sons économiques et autres, rem placer le Ser­

vice d ’un valet de chambre par celui d ’une 
femme e t Ton prend ainsi une seconde femnic 
de chambre, en plus de celle qui est affectée 
spécialem ent á la couture et au service parti­
culier de Madame ou des enfants.

«O»

A vant toutes choses, rappelons que notre 
femme de chambre, —  baptisons-la k i  du nom 
de julie, si vous voulez bien, pour simplifier 
les explications a venir —  rappelons done que 
Julie devra toujours parler á ses m aitres c taux  
visiteurs á la y  personne. II faut le lui ensei­
gner et lui donner, en exemple, des pirrases á 
Tappui ; avec hienveillance, il faut la repren­
dre su r le champ toutes les fois que, faute 
d'habitude, elle manque á cette régle absolue.

N attendez pas, non plus, pour lui dire que 
Ton ne doit jam ais rien présenter aux maitres 
de la main á la m ain. Les lettres, les journaux 
sont appoi tés sur un tou t petit plateau qu ’il 
n 'est nullem ent nécessaire d ’avoir en argent, 
croyez-!e bien. Four dix-neuf sous, vous pou- 
vez vous proeurer des petits plateaux en bois. 
trés gentiis, et les m ultiplier dans la maison 
de telle sorte que votre dom estique en trouve 
toujours en évidence. sans avoir I’excuse de 
Téloignement. Du reste, n 'ayez crainte, elle 
apportera dans l ’acquittem eiit de cette formule 
qui Tamuscra par sa nouveauté et sa facilité, 
beaucoup plus d 'ardeur qu 'á frotter les meii- 
bles.

■0̂
A Paris. les dom estiques ne descendent 

guere de leur sixiéme que bien peu avant 
7 heures. En hiver, surtout. il faut, pour de- 
vancér ce m om ent, des cas particuliers mais 
cependant fréquents, qui obligent á com m en­
cer le service plus tó t : l’habitude pour Ma­
dame, d ’assister á  une messe trés m atinale. le 
départ de jeunes gens pour un collcge éloigné, 
un bain ou un tub á teñir prét, etc.
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N’exigez p as q u 'a v a n t de descendre, la  
p ropre  cham bre d e  vo tre  dom estique so it laite , 
c a r ce rta inem en t ce se ra it á  la Iwte, e t  d ü n e  
fagon tro p  som m aire . C’est p lu s  ta rd , en  re­
m o n ta n t s 'h ab ille r  p o u r la  jo u rnée , q u 'e lle  
p rocédera  á so n  m énage p e rs o n n e l; elle pourra 
a lo rs  tire r  son li t e t rem uer ses m eubles libre- 
m en t, san s risquer de tro u b le r le  som m eil des 
liab itan ts de l ’étage inférieur au sien.

T o u t ce qu ’il im porte  de m a in ten ir c’est un 
o rd re  com plet d an s  la tenue  m atinale  de no tre  
je u n e  perso n n e , que lle  que  so it l’heure a 

laquelle  e lle  en tre  dans T appartem en t. Po in t 
de m atinée  n i de caraco tlo tta n t;  p o in t de 
sava tes ou de pan touflcs laches ; p o in t de che­
ve lu re  ébouriffée, su rto u t, p o in t de de m eches 
to r tillées  á  la  d iab le . Exigez des cheveux  pei- 
gnés e t  so lid em en t a ttachés. V eillez á  ce que 
les pan toufles a ie n t de to u t  p e tits  ta lo n s  bas 
e t en cu ir , p o u r ne pas faire de b ru it. et 
q u 'e lle s  n ia in tien n en t bien le  p ied . Les chaiis- 
su res  sans ta lo n s  s 'avach issen t beaucoup p lus 
v ite  q u e  les au tres  e t le p ied  s’y  fatigue d a ­
van tage .

En é té , le  m eilleu r co stum e pou r le  m atin , 
consiste  d an s  une  ju p e  e t u n e  chem isette  en 
to ile  d e  V icliy . En hiver, si le s appartem en ts 
dans lesque ls n o tre  fem m e de cham bre do it 
év o lu e r so n t chauffés, on ne sau ra it lu i tro u ­
v e r de te n u e  m ieux appropriée ; elle peu t, du 
reste, se  v é tir  dessous d ’un  tr ico t de laine ou 
de co ton , a  la  fagon des fem m es de service en 
A ngle terre  q u i. p o u r le  m énage . ne po rten t 
jam a is  en to u te  saison que des co tonnades 
lavables e t  de cou leurs claires. C ela favorise 
u n e  tré s  g ran d e  nc tte té  dans l'en sem b le  de la 
tenue .

A défau t d e  ce t a rrangem en t un  peu trop  
spécial p o u r é tre  to u jo u rs  o rg an iié  dés le dé­
b u t, n o tre  ju lie  p rendra  dans sa garde-robe 
une  v ieille  ju p e , m ais tré s  propre, avec une 
chem isette  b ien  ten d u e . bien tirée  dans la 
ce in tu re  par u n  ruban  de ta ille , l'ixé á  la  che­
m ise tte  m cm e. E lle p e u t aussi u tilise r  u n  cor­
sage dépareillé , á  cond ition  de le dépouiller 
de to u te s  g a rn itu re s  qu i sera ien t a u ta n t de 
n ids á poussiére , e t d 'observcr q u ’il do it étre 
assez aisé p o u r la isser les m ouvem en ts trés

libres. C ette  dern iere  condition  m 'e s t suggérée 
par le so uven ir particu lie r d 'u n  certa in  corsage 
g ren a t ; quand  o n  en voya it les cou tu res cra- 
quées. on connaissa it que c’é ta it Jour de m é­
nage á  fond dans la  m aison.

C om m e tab lier, c 'e st le  co ton  á p e tits  car- 
reaux b leus e t b lancs qui se p o rte  pou r faire le 
m énage. 11 fau t que  la p ropo rtion  de b lanc 
so it égale á  celle de bleu pou r ne pas d o nner 
un  ensem ble  foncé e t  que ce n 'a it p as  l 'a ir  
d ’un tab lie r de cu isine- Bien en ten d u , quand  
la  fem m e de cham bre, d an s  les m aisons o ü  il 
y  a  u n  v a le t de cham bre, se borne  a  faire les 
li ts  e t les cah inets de to ile tte , c 'c s t u n  tab lie r 
b lanc  q u 'e lle  p o rte  to u jo u rs .

La question  d 'éq u ip em en t é ta n t b ien  éta- 
b lie , passons m a in ten an t au  p rogram m e des 
a ttr ib u tio n s .

(.4 s n i v r f . )  M""-' BkLiN.

B C A I I T r  SECR ET D k lE  ! F - r E £ i  Re - k w e  a o -o E .  C H e < n > .  C n .1 1 1
D E A U  i  t n E O H Q lE » R * l Í ' - r « í 'M - 8 £ A U / ) ' - l l fO O £ S  S F .B .Il A -iTK R G

SU B ST ITU T IO N
Le succés c ro issan t du 'Vin M ariani a  depuis 

lo n g tem p s susc ité  de nom breuses im itations. 
S’il e s t facile de se défendre con tre  ces m anreu- 
vres, il l’e s t m oins d ’év iter les inconvén ien ts 
ou m ém e les d angers  de la su b stítiilio n . cou ­
ram m en t p ra tiquée  au jo u rd ’hui. c t q'.ii co n sti­
tu e  u n  d e lit pun issab le . La le ttre  su ivan te . 
adressée p a r u n  docteu r v ienno is á  M. M ariani, 
défin it fo rt ju s te m e n t cette p ra tiq u e  ;

M onsieur M ariani,
«  II m ’arrive  fréquem m ent d e  prescríre vo tre  

excellen t v in  de coca, e t  j ’ai eu le  reg re t de 
co n sta te r á  d iverses reprises, que  m alg ré  le 
nom  d e  M a r ia n i  m is su r m es ordonnances, 
les pharm aciens ava ien t dé liv ré  un  v in  de coca 
de leu r fabrication  e t  de q u a lité  inférieure. » 11 
nous sem ble facile d ’ex iger que  les prescrip»- 
tio n s m edicales so ien t rigoureusem erit exé- 
culées.

B O U T t lL L E S -B O U C H O N S

ÉDARD
A R T i e i . ü a  u r .  c . í v k  

(Tó'f) T«’.3)l26,33.rüuUragon
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LES CAFÉS CARVALHO
Jamais une m arque n ’eu t un succés pareii ; 

tous ceui: qui on t goúté une fois seuiem ent Ies 
Cafés Carvalho n ’en veulent plus d 'autre. 
C'est queces exquis cafés, torréfiés e ten  grains, 
son t absolum ent piirs, sans mouillage ni addi­
tion . Ils sont vendus dans íes bonnes épiceries 
par boites cachetées aux prix marqués su iv an ts ; 
2  fr. 40 , 2 fr. (X), 2 fr. 80 e t 3 fr. le dcmi-kilog. 
Dcpóts : 8 y, rué Turbigo: 26 . rué Cadet; 
54. rué du liac: 15 . rué de Chateaudun; 
36 , boulevard Saint-Germain. etc. Bien exiger 
le nom ct la marque sur chaqué boite.

L E S  S P É C I A L I T Í S  M A G & I
hiles sont le salut des niénagcres ; rappelons 

leurs nom s ; Potages-Déjeuner, Potages á la 
m inute, tubes de Bouillon e t de Consommé, le 
Maggi en flacons pour corser, Est on embar- 
rasse pour un potage ? —  Les 27 variétés M a^n 
(légum es et pátes) son t lá pour repondré. 
Arrive-t-il un invité? On allonge le bouillon, 
sans le dénaturer avec ie Maggi pour corser!
En vente dans toutes les bonnes épiceries.

NOS POPLARDES TRÜFFÉES
N ous avons tro is  typos ;

P o u l a r d e  1

P e tite  p o u la rd e  de B resse , p o u r  Ü p e r ­
sonnes : 1 6  fr a n c s .

P o u l a r d e  k ® 2

P o u la rd e  de I lo u d a ii, p o u r lO p erso n n es : 
d o  fr a n c s .

P o u l a r d e  k ® 3

P o u la rd e  d e  H o u d an  e x tra , p o u r l o  p e r­
sonnes : 3 6  fra n c s . ^  ^

F a i s a k  T R O P f É ,  e x t r a :  2 5 fr a n c s .
Cea p n x  s ’entendeiU fra n c o  d  ’e m ia l ia g e .

Ce sont le.s memos piéces cotées l’année der­
n iére 20, 35, 48 et 35 francs.

T o u te s  ces vokille.s so n t g a rn ie s  d ’une 
fa rc e  d e  foie g ra s , e t  t r i s  ahondam m ent 
rem p lies av ec  des tru ffes du  P é r ig o rd  de 
p rem io re  qualité .

C O U R R I E R

S e¡n e-e t-M arn f . —  Pour cmpéchor !cs raisins 
de se réunir d.ins le pluni-c.ike : niél.inger vivement 
et mettre /,.«/ ,/,■ 4a,,  ̂ |„Qy|c

Les raisms tombent.iu fond si le four est trop chaud 
i'Upas assea (oclol’ te 1897),

G re a o b le . —  Páti de foie gras : tapisser la páte 
d’un peu de foie gras pilé, ajouler les foies assaison- 
nés et cloutés de truffes en laissant le moins de vi­
des possible. Faire un eouvercle de páte et cuire á 
feu doux; 2 heures pour 1 kilo de foie.

M . L. — Vous pouve? avoir ce numéro I notre 
bureau.

' r a in  d ’O rg e . —  Croóte molle parce que four 
pas assez chaud. —  Braise pas assez ardcnte.

D ix d e s  t r u ffées  

P o u r  nos d indes de R o n d a n  tru ffées 
« im p te r  de 20  á  2 5  fra n cs  p o u r  la  ,íin,l,. e t 
la  fa rce . A jo u te r  le  p r ix  des tru ffes  au 
cou rs  d o n f  l.a q u an tité  p e u t v a r ie r  de 1 á  ,5 
livre.s.

Páté& d i  G f/ V e s  c/es Qés/mnes'
P onr 12 persoiine.s 2 O ir

*—   rtQ »
 ̂ U s p u k - s  d o iv cn lé ira c o m h ia n lé s  6  jours  

d  avance.

VELOUTINE'_ «9 B

*P9udre de Riz Spemale 
j  p r é p a r é s  m  B i s m u t h .  

A | j  p A W  Bj9Íéiúl».ikUrei{*,l»iuUi.
» íiiti l l* ''t ,9 .R n 6 d e líP a ix ,P su i8 .

Nos Parfaiís de Foie gras
Nou.s recom m andons v iv em en t ce.s p a r-  

fait.s d e  foie g ra s , sans erofite, q u i se  dé- 
m oulen t tré s  fac ilem en t e t  ap p a ra issen t 
enveloppés d e  gelée . Ils  se  co n serv eu t trés  
b ien  2  ou 3 jo u rs .

N ous le s  com m ander 2  jo u rs  d ’avance .
P o u r  8 á  10 personnes . . .  1 6  f r .

- 12 á  14 —  . . .  2 0  »

-  ^ -  . . .  28 »
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Pdliigu c-rúliio du c-bi<-orúu .
- - M aiiuUc.'.................

F au b o u n u ...............
— ci'ém o d 'osuillu . • 

aux  Ir t Iius.............

CEufs
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D É C E M B R E  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

La truite allemande nc quitté guére le cours de 
8 francs le kilo; la truite de Dantzig, moins ahon­
dante depuis quelques ¡ouis, se tient entre <i el 
I I francs.

Petite truite de riviére : lO francs le kilo.
Le turbot et la barbue ne varient guére : y fr. 75 

k 4 fr. 50 le kilo. A ce cours, c'est le poisson le plus 
avantageux en ce moment.

l.e bar reste cher : 5 francs á 6 fr. so le kilo.
Mulet : 4 fr k 4 fr. 50 le kilo.
I e pN\ (Ic la sote est rolaliveiticnl nindért; la pc- 

iite : 4rr.incs; la grosse ; s francs le kilo.
Les dor.idcs qui arrivent en ce moment nc sont 

p.is trés grosses : 2 fr. k 2 fr. 2s.
Petit rouget de la Méditerranée : 6 fr. le kilo.

Pas de changements sur le colin : 2 fr.25 k 2 fr. 74 
le kilo. Rappelons que les plus petits colins pésent 
au moins 2 kilos. Done, priére de nc pas nous de­
mander « un colis pour deux personnes ».

Toujours du petit hareng k 10 centimes, ct du 
merlán k i fr. 50 nu i fr. 75 iekilo.

Les arrivages de crustacés deviennent fort irrégu- 
iiers. La langouste atteint jusqu'k (> francs le kilo ; 
le homard, plus sensible au froid, fait complétement 
défaut certains jours, et le prix varié de 4 fr. 50 k 
b flanes le kilo.

Coquilles Saint-Jacques : 15 k 20 centimes.
Errevi.sses ponr bisque ; 14 k 14 francs le rcnl ; 

niovcnncs pnur buisson : 20 k 40 fiancs.
Les buitres sont cxcciicntcs. (Voii les prix d'enln' 

p a r í .)

VOLAILLE, GIBIER & DIVERS
On nc mange plus beaucoup de pcrdreaux, aussi

C A U S E R IE  DU FO YER
A ntisepsie e t hygiéne 

De l’eau puré en abondance partout, des salles de 
hains oír, cbaque matin, nos enfants seraient doucbés 
a l ’eau chaude, feraient de b.en meilleure bcsogne que 
les antiseptiqiiesdésagréables 4 l'odorat.

Car, il faudrait bien persuader 4 chacun que l ’hygiéne 
générale. le commuiiismítn hygiéne nVst qu'un leiirre ; 
l'hygiéne individuelle est seule de valeur ’ éelle.Cette

modéré. une propreté absolue de l.a peau, nne nourri- 
lure suffisante et saíne; l’hygiéne intérieure comprend 
l’exercice parfait de toutes nos fonctions internes : di­
gestión, circulation, excrétion. innervation.

II existe un assez grand nombre de substances né­
cessaires 4 mettre en jeu tous nos organes ; la kola, 
qni stimule l’apparei! caidiaque et le systéme circu-

latoire; la coca qui régularisé les contractions et I« 
fonctionnement de Testomac: Tiode qui assure la cir­
cuí.uion des déchets ínteslinaux, circulation si difficul- 
lueus’ , étant donnés les plis et les replis de i'inte»tin; 
ie phosphate de chaux, qui repare ce systéme télégra- 
phique si fragüe que forment Jes nerfs ; le quinquina, 
qui modére sagement la temperature du sang, toujours 
prét 4 s écbauffer par le feu de la combustión organi- 
que.

V0ÍI4 les substances qui rendent si précieux le 
l'in Dfsilesa ceux qui veulent faire, en méme temps 

eue Thygiéne externe, Thygiéne interne plus essentielle 
ncore que !a premiére.

Dr S a m d eea U.
P.-S. — L e  véritable Vin DtsiUs, ceiui qui par son 

goüt fxquis et ses quulités reconstituantes a mér/té la 
íaveur du public et du corps medical tout entier, a son 
siége rué du Louvre, 5 6is. l’ our éviter les contrefagons, 
on est prié d exiger sor Tétiquette, au-dessous du titre 
■V’tN DésíLES, la meiition : Formule du D" A.-C., ex- 
médean de ta mnnne.

L E  S AV O N
V E R T  D E

L ’ A M IR A L
tT a x Ira ild s IM .

FAIT M A i n R I R  la PARTIE DU CORPS SAVONNEE
I V I  H I  U  I  V i l  1  S a n a  a l l é p e r  ni le a a n té .  ol l ’*p id a>  m a ,  Brochare eur éemeoda.

SEULEM ENT Envol diecret. tu Erencr : te boite2 
avec Unde d'emt'loi s a TOISNERQ i

lins. :ontre mantiat 10  rranca hnDOo 
le L 'A M U tA L ,3 5 ,r ,l ,aP a laU ar J ‘a r l b

Malsen réputée 
pour ses mélanges 
' de thés indiens 

et de Ceyian 
Introdullsen Franca 

depuis 1869

q. .4.4.4.4.4.+.i.4..4.4..f C H I N E  T I N D E S  + C E Y L A N

T H É  d e s  3  j H A R Q U C S
***■■*■ 14, PLACE DE ROME (Gare St-Lazare), PARIS -f-é-i-í-

Quaiité supérleura 
depuisSf. 6 0  

le 1 2 kilo 
Emoi franco 

du Prix courar.t 
illustré

V ' ^ ^ A .  T H O U V E N I N
9  r u é  C b a r l o t ,  P a r is

A R T I C L B 8  D B  V O T A  G E S  E H  T O D S  G B H I I B S

SACS VIDFS ET GARNIS. -  TROUSSES
Pe'ite mfiro<¡xiin̂ rfe. — Ob¡€t$ fM communde

L ’A r g u s  d e  l a  P r e s s e  fo u rn it  au x  
a r tis te s , l i t té ra te u rs ,  sa v a n ts , hom m es po ­
l it iq u e s ,to u t ce q n i p a ra it  s u r  le u r  com pte 
dans les jo u rn a u x  e t  rev u e s  d u  m onde 
e n tie r  (1 4 , ru é  D ro u o t, P a rís ) .
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