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VEAU BRAISE
T e s t  bien  so u v e n t q ü o n  nous d e­

m ande  des rec e tte s  de sim ples 
b ra isé s  ; beaucoup  d ’abonnées 

nous é c riv en t : «  U n e  cu is in ié re  qu i réu s- 
sit t r é s  b ie n  des p la ts  p lu tó t com pliques 
n ’a rr iv e  pas á  no u s se rv ir  u n  m orceau  de 
veau  b ra isé  c o n v e n a b le ! »

L a  cu isson  des v ian d es b raisées fo u rn it 
des tliéories sans fin , b ie n  q u ’elle soit basée 
su r  des p rin c ip es  qu i n e  c lian g en t pas , 
m ais d an s  lesquels uno eui.siniére in ex p érí-  
m eutéo  s ’em b ro u ille , c a r  ils so n t p lu tó t un 
peu  savan ts.

P o u r  a r r iv e r  au ré su lta t vou lu , i l  n ’y  a 
p as  q u ’un e  seu le  e t  u n iq u e  fagon . M ais 
quel que so it le  p rocédé  em ployé, i l  f a u t  
tou jours d ’excellen t consom m é ou d u  ju s ,  
si on  ne g a rn it  p as , se lon  l a  v ie ille  m é- 
tb o d e , la  cassero le avec des tra n c h e s  de 
v ia n d e  q u i n e  so n t p as  serv ies e t q u i fo u r- 
n issen t seu lem en t de la  succu lence  á  la 
cuis.son. C 'e s t q ü e n  e ffe t on confond  gé­
n éra lem e n t le  b ra isé  av ec  la  sim ple cu is­
son  á  la  cassero le, m ouillée d e  bouillon 
o r d in a i r e ; d an s ce  cas c ’es t la  v iande 
m ém e qu i co rsé le  ju s  ; ta n d is  qu e  p o u r  le 
b ra isé , c ’es t lo ju s  q u i d o it e n r ic h ir  la 
v ia n d e . U e  lá , je  c ro is , v ie n n e n t to u tes  les 
e rreu rs  e t  to u tes  les p la in tes.

L a  rec e tte  su iv a n te , é tab lie  d ’ap rés  de 
v ie iile s  tra d itio n s , e s t fo r t  sim ple d ’exécu - 
tion  ; e lle  d onne  u n  ré su lta t des p lu s  sa tis- 
fa isan ts , á  co n d itio n , n o u s le  répé tons, 
d ’em p lo y er d u  consom m é v é ritab le  ou du

ju s . R appelons q u e  le  consom m é se fa it 
av ec  2  liv re s  d e  v ia n d e  p a r  l i t re  d e  liqu ide , 
en v iro n , e t  q u ’on  y  fa it  e n tre r  d e  la  vo ­
la d le  ; on  v o it d one  qu e  le  b o u illon  de l ’or- 
d in a ire  p o t-a u -fe u  n e  sa u ra it le  rem p lace r 
II e s t fac ile , sansgraiid .s em b arra s , n i fra is , 
de p ré p a re r  la  p e tite  q u an tité  nécessaire  
de ju s  av ec  des p a ru re s  d e  v ia n d e , des bas 
m o rce au x , e t u n  ab a ttis  ou un e  carc.asse 
f ra ic h e  d e  p o u le t ró ti.

P r o p o r t i o n s

1 k ilü g r. 5 0 0  d e  v eau , sans os, tou t 
p a ré  ;

10 0  g r .  la rd  g ras  f ra is , ráp< ';
10 0  —  c a r o t te ;
10 0  —  o ig n o n ;
5 0  —  jam b ó n  c ru  m a ig r e ;
5  d éc ilitre s  de consom m é tré s  bon  ou 

d e  j u s ;
U ne b ard e  d e  la rd  p esan t e n v iro n  60  

g ra m m e s ;
P o iv re , m u sc ad e ;
U n  b o u q u e t g a rn i.
T em ps nécessa ire  p o u r  ces q u an tité s  : 

2 h e u r e s S I4 .
RÉSUMÉ

Mettre la barde au fond de la casserole; par-des- 
sus, le veau; entourer des légumes, du lard rápé, du 
jam bón; verser le jus. Faire vivement bouiliir; 
arroser.

Couvrir d 'un papier beurré et du couvercle. Mijo­
ter a heures au four ou feu dessus et dessous.

Eniever les légumes, le papier, dégraisser; faire 
dorer et glacer pendant une demi-heure. Dégraisser 
encore le jus pour servir.

C lio lx  d e  l a  v i a n d e

U ’unc fagon  g e n é ra le , tous le s  m orceaux  
so n t bo n s á  b ra ise r . L e  p lu s  souven t on
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cho isit ia  n o ix , m ais, á  m oins de p re n d re  
u n e  n o ix  to u t en tié re , il est d ifficile d ’ob te­
n ir  des b ouchcrs  —  á  P a r is  du  m oins —  
qu’ils  vo u s en  d o n n en t rée llem en t u n  m or­
ceau  C om plet; vous au rez  d e  la  sous-noix , 
d e  la  ro u e lle , m ais pas la  v ra ie  n o ix . U n e  
ex ce llen te  p a r tie , e t  faeilo  á  rec o n n a itre  
p a r  uno  p ersonne  peu  ex p é rim en tée , est la  
longe . L a  longe  rep rése n te  ce q u ’e s t, p o u r 
le  bceuf, le  ro sb if  ou  fau x -file t, e t  p o u r  le 
m ou ton , la  m oitié d e  la  se lle . C e m orceau , 
accom pagné d e  son rognon , e s t tr é s  re -  
ch erch é  p o u r  les ró tis  ; i l  e s t éga lem en t fo rt 
hüü  en  b ra isé , sans rognon .

C hoisissez to u jo u rs  un e  v iande  g rasse , 
b ien  b la n ch e . U ésossez la  longe en  en le­
v a n t le s  08 d e  T épine dorsale . S upprim ez 
Texcés d e  g raisse  q u i en v e lo p p a it le  ro ­
g n o n  ; avec la  p o in te  d ’un  co u teau , p iquez  
la  p eau  qu i rec o u v re  la  p a r tie  longue  ap­
pelée b a v e tte , afin  q u ’elle n e  boursoufle 
pas á  la  cu isson. R ou lez-la  su r  elle-m ém e, 
c t  ficelez le  to u t en  g a rd a n t uno  fo rm e 
rég u lié re , allongée.

I i 'a & B a ls o n n e in e n t
L e  la rd  g ra s , fra is , do it S tre rá p é , c ’es t- 

á -d ire  av ec  un  cou teau , d e  fagon á 
é tre  réd u it en  pom m ade. N ’essayez p as  de 
le  h a c h e r  : le  ré su lta t n e  se ra it p a s  d u  to u t 
le  m cm e, c a r  il fo n d ra it m al p e n d a n t la  
cu isson  e t  n e  fo u rn ira it p a s  la  som m e de 
g ra isse  n écessaire .

L a  ca ro tte  e t  Toignon so n t ép iuchés ; la  
ca ro tte  es t coupée en  q u a tre  ou s ix , selon 
s a  g ro sseu r, e t  Toignon en  d e u x . L e  ja m ­
bón  est coupé e n  p e tite s  tra n c h e s  d ’u n  dc- 
m i-cen tim étro  d 'ép a isse u r. L e  bouquet 
g a rn i se  com pose d ’un e  b ran c h e  d e  p e rs il, 
d ’u n  to u t p e tit b r in  d e  th y m , d 'u n e  dem i- 
feu ille  d e  la u rie r .

Z ia m i s e  e n  t r a i n

P re ñ e z  u n e  casserole en  cu iv re  é tam é, 
épa isse , g a rd a n t b ien  la  ch a le u r, e t  ju s te  
assez g ra n d e  p o u r  qu e  le  m orceau  d e  veau

y  pu isse e n t r e r : ten ez  com pte q u e  la  v iande  
d im in u e ra  á  la  cuisson e t que,!dans u n e  cas­
sero le tro p  g ran d e , il y  a u ra it  p o rte  d e  
liq u id e . M ieux  v a u t ic i u n e  cassero le tro p  
ju s te  q u e  tro p  g ra n d e . J ’insiste  su r  le  ciii- 
v re  é tam é q u i es t do to u te  nécessité  p o u r 
o b te n ir  u n  b ra isé  á  p o in t. A  la  r ig u e u r , la  
fo n te  é tam ée, d o n t on  fa it  d e  p e tite s  b ra i-  
s ié res, des cocotes e t des cassero les, pour­
r a i t  lu i é tre  su b stitu ée  ; m ais e lle  chau ffe  
p lu s  fo rt qu e  le  cu iv re  é tam é e t  réc lau ie  
u n e  su rv e illan ce  p a r tic u lié re . E n  tous 
cas , jam ais  d e  fe rh l.a n c , n i d e  fe r  ém aillé , 
beau co u p  tro p  m inees.

A u fo n d  d e  la  cassero le , é ten d ez  la  b a rd e  
d e  la rd . P osez dessus le  m orceau  d e  veau . 
D e  ch aq u é  có té d isposez les m o rce au x  de 
ca ro tte  e t  d ’o ignon , le  b o u q u e t g a rn i,  le 
jam b ó n , le la rd  r a p é ; a jo u tez  u n e  p e tite  
p in cée  d e  p o iv re , e t  un  r ie n  d e  m uscade 
rap é e . V ersez  le  ju s  qu i d<>it é tre  á  p e ine  
sa lé , c a r  il ré d u ira  beaucoup .

I t a  c u i s s o n

P osez la  casserole su r  un  tré s  b o n  fou , 
b ie n  a rd e n t, de fagon á  am en er uno  p rom pte  
éb u llitio n , e t ,  dés qu e  le liq u id e  es t b ie n  
b o u illan t, a rro sez -en  le  v ea u  á  p lu s ieu rs  
rep rise s , ju sq u ’á  ce qu e  vous le  v oy iez  b lan ­
c h ir ;  c ’es t Taffaire d e  tro is  ou  q u a tre  m i­
n u te s . C eci afin  d e  sa is ir  la  v ia n d e  e t  d ’em - 
p é c h e r  la  so rtie  d e  T album inc , tré s  
ah o n d an te  dans le  v e a u ; cc lle -e i, en  s’é- 
ch a p p an t, p ro d u it d an s la  c h a ir  des ouver- 
tu re s  qu i fav o rise n t en su ite  la  so rtie  du 
ju s . O n  a  a lo rs  un e  v ia n d e  insíp ido , eom m e 
bou illie  ; T album ine, en  se co ag u lan t au 
fo n d  d e  la  cassero le, y  p ro d u it u n  peu  T ef- 
fe t d e  b la n c  d ’osuf lé g é rem e n t c u i t ;  vous 
T au rez  observé d é já  q u an d  vous au rez  
fa it  «  re v e n ir  »  d u  v ea u  su r  u n  feu  insuffi- 
sa n t, p o u r  des esca lopes, p a r  ex em p le . II 
f a u t  done é v ite r  sa  so rtie  le  m ieu x  pos­
sib le .

L e  v eau  é ta n t b ie n  arro sé , b ie n  saisi.
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couvrez-Ie d ü n  p a p ie r  b e u rré , ta illé  assez 
g ra n d  p o u r  b ie n  fe rm e r  la  cassero le. 11  ne 
d o it pas d é b o rd e r sous le  co u v erc le , m ais 
e n tre r  d an s  la  cassero le e t rep o se r s u r  le 
m orceau  d e  v ia n d e  m ém e, p o u r  le  p ro teg e r 
d ’ab o rd  des coups d e  fe u , e t  en su ite  p o u r 
ra b a ttre  to u te  la  b u ée  á  T in té rieu r  d e  la 
cassero le. C e p a p ie r  e s t du  p a p ie r  b la n c  un  
peu  fo r t ,  s u r  le q u e l, av ec  le  do ig t, on étale 
un e  g rosse  no ise tte  d e  b e u rre  ou  d e  trés 
b o n n e  g ra isse  f ra ic h e . C ouvrez ex ac tem en t 
la  cassero le d ’u n  couverc le  s 'em b o itan t 
b ie n , e t  m e tte z -la  au  fo u r  m odére , d e  fagon 
a  y  e n tre te n ir  u n  to u t p e t i t  bou illo ttem en t 
b ie n  ré g u lie r  p e n d a n t 2  b eu res .

S i vous n e  d isposez pas d u  fo u r, i l  fau t 
p la c e r  la  cassero le s u r  u n  feu  trós m odéré , 
e t  co u v rir  le  couverc le  de b raises b ien  
allum ées.

E n  to u s les cas , i l  e s t ind ispensab le  que 
le  b ra isé  se  cu ise  e n tre  d e u x  feu x . Sans 
ce la , le  liq u id e  é ta n t  en tré s  p e tite  p ro p o r­
tio n , la  p a rtie  d e  la  v ia n d e  qu i n ’es t pas 
b a ig n ée  c u ira it fo r t  m a l ; le  liq u id e  d e  la 
cu isson  s ’év a p o re ra it e t  ne se ra it pas com ­
pensé  p a r  la  q u a n tité  du ju s  q u i do it, dans 
u n e  ce rta in e  p ro p o rtio n , s ’éch ap p e r d ’une 
v iande  á  m esu re  q u ’elle cu it. E t  si nous 
m ettions un e  p lu s  g ra n d e  q u an tité  d e  li­
qu id e , ce n e  s e ra it p lu s  u n e  v iande  b raisée , 
m ais b ien  uno v ia n d e  bou illie . —  V oilá 
done p o u rquo i on  n e  p e u t abso lum en t pas 
se p asse r d u  fo u r  ou de feu  s u r  le couver- 
clo d e  la  cassero le .

D e  tem p s en  tem ps, tou tes  les 25  á  30  
m inu tes en v iro n , découvrez  la  casserole 
p o u r  a rro se r  le  v eau  avec le  fo n d  d e  sa 
cu isson , e t  n ’y  fa ite s  pas re to m b er T eau qu i 
s ’es t am assée sous le couvercle .

A u  b o u t d e  2  h eu res , ó tez le  p a p ie r  e t  le 
I "u verc ie .

E n le v ez , en  les ég o u ttan t, b ie n  au -dessus 
de  la  casse ro le , Toignon, la  ca ro tte  e t  le 
b o u q u e t g a rn i.  C es légum es o n t fo u rn i au

ju s  tous le u rs  sucs, e t, en  Ies y  la issan t plus 
lon g tem p s, ce so n t e u x  q u i,  á  le u r  to u r , 
se  n o u rrira ie n t a u x  d ép en s d e  ce m ém e 
ju s .

E n lev ez  éga lem eu t le  ja m b ó n , la  b a rd e  
e t la  p lu s  g ra n d e  p a r tie  d e  la  g ra isse .

A  ce m om en t, vous devez tro u v e r  env i­
ro n  3  d éc ilitre s  1 /2  de ju s  dégra issé .

R em ettez  la  cassero le au  fo u r, sans la  
c o u v rir  ce tte  fo is, p o u r  q u e  le  v eau  se 
séche e t d o re , e t ce la  p en d a n t 1 ¡2  heure.

II fa u t, p en d a n t ce tem p s, T arro se r trés  
fréq u em m en t avec son fo n d  d e  cu isson  qu i, 
peu  á  p eu , en  réd u isa n t, p re n d  la  consis­
tan ce  d ü n  tré s  lé g e r  siro p . L e  v eau , á  la  
fin de c e t in te rv a lle , d o it é tre  do ré  com m e 
un  ró ti, e t d e  p lu s , com m e v e rn i p a r  le ju s .

L e  ju s  d o it, é ta n t abso lum en t dég ra issé , 
n e  p lu s  fo u rn ir  g u é re  q u ’u n  d éc ilitre  1 / 2  ; 
i l  d o it é tre , nous Tavons d it, com m e u n  si­
ro p  lég er.

F o a r  s e r v i r
L es v ian d es b raisées so n t to u jo u rs  d ifti-  

ciles á  d éco u p er n e tte m e n t. II se ra  done 
p ré fé rab le  d e  fa ire  ce tte  o p éra tio n  á  la  
cu isine  s i c ’e s t possib le .

S i le  v ea u  n ’es t pas serv i su r  u n e  g a r ­
n itu re  d e  légum es, il fa u t T accom pagner 
d ’un e  sauce q u e lconque , fa ite  á  p a r t ,  p ré- 
sen tée  en  sau c ié re , e t  p lu s  ah o n d an te  que 
n e  le  p e u t é tre  le  ju s  d e  cu isson. C e ju s ,  en 
ce cas, s e r t  á  a rro se r  le  v e a u , découpé ou 
non .

S i, com m e c ’est p ré fé rab le , le  v eau  est 
p résen te  s u r  les légum es, ces légum es ser- 
v e n t en  quelque  so rte  d e  sauce . II fa u t alo rs 
q u e  le  ju s  du  v eau  soit assez ré d u it p o u r  
m asquer la  v iande  sans re n d re  les légum es 
tro p  liq u id es. D an s  ce cas, on  le fa it  bouil- 
l ir  un  p e u  fo r t ,  ap rés T avoir tou jours dé­
g raissé.

O b s e r v a t i o n s

A y ez  so in , aussi, de to u jo u rs  b ien  d is­
soudre le  g ra tín  b ru n  q u i se fo rm e d an s  la
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cassero le q u á n d , ap rés  av o ir en lev é  le  cou- 
v e rc le , vouS fa ites  g lá c e r  u n e  v ia n d e . C ’est 
avec u n  p in c éá u  d e  cu isine  q u ’Dh proinéfle 
dans la  casserole q u e  ce la  se fa it  le  p lus 
aisém en t. Ce g ra tin  e s t ce qu i Corsé le  p lus 
u n  ju s .

S i, en  g lá g a n t, le  ju s  é tá ll  d ev c n u  tro p  
épa is dañS la  caSserole, vouá le  rem e ttrez  
au  p o in t, en  le  d é la y a n t av ec  ü h  peu  de 
b o n  bou illon  ou de ju s , a jou té  peu  á  p eu , 
p a r  cu ü le rées .

Si Ton iie diSpose p as  du  fo u r, p o u r  g la­
c e r  le  t e a u ,  p rp céd er p o u r  Ies légum es 
com m e c í dessus, su p p rim e r le  p a p ie r  
b e u r ré , e t au g m en te r le feu  du  eouvercle  
q u ’on  t ie n t  e n tr ’o u v e rt p o u r  fa c il i le r l’échap - 
p e m en t d e  la  v a p e u r .

L a V i e il l e  CAt h e r in e .

U N E MODE PRA TIQ,U E

Le tem p s n ’e s t p lu s oú la  m ode im posail 
im périeusem en t tous ses cap rices; une  cer­
ta in e  log ique  insp ire  p resqué tou jou rs ses 
a rré ts , e t Thygiéne, ta n t  dédaignée p a r elle, 
e s t au jo u rd ’h u i sa  préoccupation  constan te . 
N ous tie verrons p lu s  les fran sp a ren ts  four- 
reaux  d u  D irectoire, q u i firen t périr de pneu- 
m on ie  ta n t  d e  jeu n es  fem m es robustes ; n i les 
c o rp s  des X V ii' e t XVIII' siécles, oü les poi- 
tr in es  e t  l 'abdom en  su b iren t de si cruelles to r­
tu res  ; n i les g ro tesques crino lines de la fin de 
TEm pire, qu i sous leu rs cloches g éan te s  firent 
m ú rir ta n t  d e  m au x . Les réun ions m ondaines 
o n t  vu  d ispara itre  aussi, au  g ra n d  bénéfice de 
n os estom acs, leséc teu ran tes  boissons sucrées, 
les punchs e t les rafraichíssem ents funestes. 
II est d e  bon  to n  m a in ten an t, dans les f iv e  
o’c lo ck  e t les soirées, d ’ofFrir le  déiicieux vin 
to n iq u e  M ariani, d o n t la chaleu r généreuse 
ran iine  e t reconforte, d o n t la  v ertu  protcctrice  
cu irasse  les p o itrínes  délicates con tre  les 
rh u m es e t les b ronch ites, e t  qu i a llu m e , dans 
les causeries d e  salón , les fiam m es légéres de 
ce tte  b onne  gaité  gau lo ise  d o n t la  source sem - 
b la it ta rie .

Céleri a la Frangaise
¡NE bonne vieille fagon de prépa­

re r le céleri, qui constitue ainsi 
une garn itu re  parfaite , en cette 

saison, pour le  veau braisé.
O n p e u t aussi b ie n  se rv ir  l e  cé le ri p re ­

p a ré  d e  ce tte  fagon , com m e légum e sim ple, 
dans u n  légum ier.

RÉSUMÉ
Blanchir le céleri coupé. Egoutter, rafraichir. 

Cuire doucement avec boaillon, une noix de beurre, 
sucre. Réduire la cuisson.

Faire un petit roux blanc avec la farine et autant 
de beurre ; mouiller avec le la i t; assaisonner.

Joindre ccüe petite béchamel au céleri et ajouter 
le reste du beurre.

P r o p o r t i o n
5 0 0  g r . d e  cé le ri é p lu c h i ';
5D — de beurre  t in ;
lU  —  de fa r in e  ;
9 d éc il. d e  tré s  bon  bou illon  ;
1  d éc il. 1 / 2  d e  tré s  bon  l a i t ;
U n  dcm i-m orceau  d e  s u c r e ;
U n e  p in cée  d e  m uscade ráp é e  ;
T em ps nécessa ire  : 1 h . 1 ¡2 .
Com m e g a rn itu re  d ’un e  v ia n d e  b ra isée , 

ces q u an tité s  su ffisen t p o u r 7 ou 8  p e r­
sonnes.

C em m e p la t de légum e s im p le , p o u r  4  
ou  5  personnes.

3  p ied s o rd in a ire s  fo u rn issen t ia  q u an tité  
ci-tlessus.

l i e  c é l e r i
Clioisissez le s  p ieds de cé le ri avec des 

b ran c h es  aussi b lan ch es qu e  possib le, p arce  
q u e  ce so n t les p lus ten d res .

p o u r  les é p lu ch e r, en levez les b ran ch es 
u n e  á  u n e . T ou tes ce lles qu i so n t v e rte s  ou 
m ém e seu lem en t te in tées  d e  v e r t  n e  son t 
p as  b o n n e s ; e lles son t d u res , tílan d reu ses , 
e t ,  si vo u s les em ployez en  m ém e tem p s qu e  
le s  tig e s  b lan ch es, ce lles-ci se ro n t cu ites 
b ien  a v a n t qu e  Ies a u tre s  a ien t apparenco
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d ’e ire  m an g eab les . D one  sacriliez  to u t r e  
qu i n ’es t p as  b la n c  ou ja u n e .

E jilucliez  les cotes en  tir a n t  les fils au 
m oyen  d ’un  p e t i t  co u teau , ap rés  av o ir som- 
m a irem en t lav é  le  cé le ri á  l ’eau  fra ie h e , 
p o u r  lo d éb a rra sse r  d e  la  te rre  e t  des 
lim aces. C oupez-le  en su ite  en  p e tits  m or­
ce au x  ca rré s  de 3  ou 4  cen tim étres . P a r  
co n séq u e n t, Ies g rosses tig es  se ro n t p a rta -  
gées aussi b ie n  s u r  la  lo n g u eu r qu e  su r  la  
la rg e u r.

M ettez de cSté les m enúes b ran c lies  au x ­
quelles a d h é re u t des p e tite s  feu illes ja u n e s ; 
elles se ro n t ex c e llen tes  p o u r  u u e  sa lade .

A y ez  dans u n e  cassero le  1 litre  e t  deini 
á  2  litre s  d ’eau  b o u illan te , sa lée a  raison  
d 'u n e  fa ib le  cu ille rée  d e  g ros se l p a r  litre  
d ’e a u ; ce qu i éq u iv au t á  1 0  g r .  d e  sel p a r  
litre .

Q u an d  l ’eau  es t en  p le in e  éb u llitio n , 
je te z -y  le c é le ri. C ouvrez , fa ites  re p re n d re  
ré b u ll i t io n , e t la issez  b o u illir  p en d a n t 5 
m in u tes .

E g o u tte z  le  cé le ri dans un e  passo ire , c t, 
to u t d e  su ite , p lo n g e z - le á  l ’eau fro id e  pour 
le  b ie n  ra f ra íc h ir .  R em ottez-le  á  ég o u tte r 
p a rfa item e n t a v a n t d e  le  fa ire  cu ire .

Z ia c u i s s o n
P re ñ e z  u n e  casserole en cu iv re  é tam é, a  

bo rds b as  d e  p ré fé re n c e . C eci a iin  d e  fac i­
lite r  la  réd u c tio n  du  liq u id e  e n  dem i-g lace 
ap ré s  la  cuisson com plete . D e p lu s , les cé- 
le ris  cu isen t m ie u x , d e v a n t cu ire  douce­
m e n t, é ta lés su r  un e  .surface p lu s  g ran d e , 
q u ’en tassés les u n s su r  les au tre s , au  risque 
d e  to m b er en  b o u illie . D o n e  u n e  sau teuse 
est ind ispensab le  ici.

C hauffez un  peu  la  cassero le , ju ste  
assez p o u r  q u ’en  y  m e tta n t en su ite  20  
gram m es d e  b e u r re , i l  fo a d e  e t en  g raisse  
b ie n  to u t le  fo n d . i f e t te z  alors dans la  
casserole le s  céierí.s tré s  ao igneusem ent 
égou ttés . V ersez  p a r  dessus le  bouillon 
q u i doit ju s te  b a ig n e r  les cé leris . A jou­

tez  le  p e t i t  m orceau  d e  su c re . C ouvrez la  
cassero le, en  la issan t un e  tré s  légére  o u v er­
tu re  —  un  d cm i-cen tim é trc  e n v iro n  —  
p o u r qu e  la  b u ée  pu isse  s ’éch ap p e r p a r  la . 
F a ite s  b o u il l ir ,e t ,  d e s q u e  T ébullition  s ’es t 
b ie n  déc la rée , re tire z  su r  un  feu  dou x , oii 
le  to u t n e  fasse q u e  m ijo te r , c ’est-á -d ire  
b o u illo tte r  to u t doucem ent, to u t paisib lc - 
m e n t, p en d a n t une heure  en v iro n . C ela  
d ép e n d  un  p e u d u  cé leri.

D u ra n t ce tem ps, rem uez  avec pn -cau - 
tio n  le  cé le ri, p o u r  vous a ssu re r  q u ’il  cu it 
ég a lem en t p a rto u t.

11  n e  fa u t pas a tten d re  q u ’il s ’écrase en 
p u rée  p o u r  ju g e r  que le cé le ri e s t á  po iuf. 
II  d o it é tre  b ien  te n d re , vo ilá  to u t. A u  
b o u t d ’un e  p e tite  b e u re  ce ré su lta t est 
a tte in t. A  ce m om ent le  liq u id e  do it avo ir 
r é d u it d e  m oitié . M ais ce  n ’es t jias suffi­
s a n t p o u r  o b te n ir  la  consis tance  de dem i- 
g lace , c ’e s t-á -d ire  T aspect do sirop  lég er.

D écouvrez  a lo rs  la  casserole com pléte­
m e n t, poso2- la  s u r  un  feu  p lu s  soutenu e t 
fa ites  b o u illir  lo liq u id e  p lu s  fo rt p o u r le  
ré d u ire  d av a n ta g e .

A g itez  trés  fré q u em m en t la  casserole 
p e n d a n t ce tem ¡is-lá, p o u r  q u e  r ie n  n ’a tta -  
cho au  fo n d , n i n e  p re n n e  co u leu r. A v ec  
u n e  cu ille r, a rrosez  la  su rfa ce  d u  cé le ri, e t, 
dés qu e  vous voyez le  liq u id e  fo rm e r ju s  
g la c é , c ’es t su ffisan t. R e tirez  la  casserole 
au  ch a u d ,, ju s q u ’au  m om ent d ’a jo u te r  la  
p e tite  bécham el.

Xia b é e h a m e l
V ous au rez  p u  la  p ré p a re r  á  T a v a n c e ; 

le  ro u x  g ag n e  á  é tre  cu it len tem en t, e t  il 
e s t b ie u  de m e ttre  la  sauce  en  tra in  av a n t 
la  ré d u c tio n  du  cé le ri.

P re ñ e z  uno to u te  p e tite  cassero le ; m e t- 
te z -y  la  fa r in e  in d iq u ée  e t  poids ég a l de 
b e u rre . F a ite s  fo n d re  e t  m élangez s u r  feu 
tré s  d o u x , av ec  la  c u ille r  d e  bois. L aissez 
cu ire  en su ite  s u r  feu  excessivem en t dou x , 
sans co lo re r du to u t,  p e n d a n t u n e  d izaine
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de m in u tes . V ersez  alors le  la it,  p réa lab le ­
m e n t b o u illi, re fro id i ou encore c h a u d , il 
n ’im p o rte . M ais v ersez-le  p a r  to u tes  p e tite s  
q u an tité s , p o u r év ite r  les g ru m e a u x , ta n -  
<lis qu e  vous to u rn ez  v ig o u reu sem eo t le 
m élange  avec la  cu ille r de bois.

Q u an d  to u t le  liq u id e  es t a jo u té , rap p ro - 
chez la  cassero le su r  u n  feu  p lu s  sou tenu , 
e t fa ites  h o u illir  saus cesse r de to u rn e r . 
U n e  ou d eu x  m in u tes  d ’éb u llitio n  suffti- 
sen t. A jou tez  la  m uscade rap é e , un  peu  de 
po iv re . P osez su r  la  sauce le  re s te  du 
b eu rre  q u i,  en  fo u d an t, em péchera  la  fo r­
m ation  d ’un e  pellicu le  á  la  su rfa ce  d e  la  
sau ce , e t  ten ez  au  ch au d  sans c u ire , n i 
tn ip  c h a u ffe r, p u isq u e  les cé le ris  réc h au f- 
fe ro n t la  sauce.

L a  réd u c tio n  d e  la  cu isson  du  cé le ri 
é ta n t fa ite , com m e nous v en o n s de T cxpli- 
q u e r , il iTy a  p lus q u ’á  a jo u te r  le  peu  de 
sauce bécham el dans la  cassero le au  cé le ri. 
A u p a rav a n t, do n n ez  quelques bons coups 
de c u ille r  d an s  la  b éch am el, p o u r  m élan ­
g e r  la  couche hu ileusc  du  b e u rre re s té e  á la  
su rface , e t  re n d re  la  sauce b ien  unie .

P u is  vous versez  la  sauce d an s  les céle­
r is , e t  v o u s sau tez  la  cassero le, afin  d e  b ien  
m é lan g e r le  to u t. 11  n ’y  a  p lu s  q u ’á  se rv ir , 
ou á  te ñ ir  au ch au d  au  b a in -m arie  en  re ­
m u a n t de tem ps e n  tem p s p o u r  em pécher 
to u jo u rs  la  fo rm a tio n  d e  la  pellicu le  qui 
se p ro d u it su r  ce g e n re  d e  sauces.

L a  v ie il l e  C at h e r ik e .

L A  BOITE QUE L ’ON O FFJíE
C'est la boite cachetee des Cafés Carvalho, 

ce produit si pur. si exquis, si parfumé, qui n'a 
pas Tinconvénient de fatiguer l’estomac ; c'est 
une mode nouvelle et tout le m onde y applau- 
dira. i e« Cafés Carvalho. dont on sait l'in- 
crovahle succés, sont en vente dans toutes le;. 
Ixjmies épiceries el 85 , rué Turbigo, 20 , rué 
Cadet, i>, rué de Cháteaudun, 54 , rué du 
Bac, etc.

^  í U ^ K t r i S
« Ü F S  A LA CONSTANTIN 

CHOOCROUTE A I.’ALSACIENNE 
TEKKINE DE GISIEH 

POMMES SONNE FEMME 
«•

POTAGE CRÉME D'ASPERGES 
BEÜHRECKS A LA TÜRQOE 

BARBUE VICTORIA 
TOURNEDOS ROSSINI 

KIS DE VEAU A LA TOÜLOUSE 
POULARDE TRUFFÉE 

MOUSSE DE FOIE GRAS A LA GELÉE 
SALADE YUM-yUM 

CÉNOISE PKALINÉS 
BOMBE GLACÉE

PETITS MERLANS AU ÍBURRE 
PILAFF DE MOUTON A LA PARISIENNE 

ENDIVES A LA BÉCHAMEL 
BEIGNETS DE POMMES

POTAGE AU TAPI*CA-BOU!LLON BOUDIER 
COQUILLES DE POISSON 

VEAU BRAISÉ 
CÉLERI A  LA FRANgAISE 

FAISAN ROTI 
TIMBALE DE MARRONS

« Ü F S  BROUILLÉS AUX TRUFFES 
ACRAS DE MORUE 

SALADE HOLLANDAISE 
BAVAROIS A LA VANILLE

POTAGE CRÉME D’OBGE 
VOL-AU-VENT DE POISSON 

PILET ROTI 
MOUSSE DE CHOU-PLEUR 

CROUTES AU MADÉRE

ROUGETS EN CAISSES 
ESCALOPES DE VEAU A LA TZlGAIíE 

GALANTINE DE FAISAN 
ENDIVES GLACÉES 

POMMES A LA CHANOINESSE

POTAGE FAUBONNE 
TIMHALE DE FILET* DE SOLE 
Hl.fcT DE BCBUl- AU MADÉRE 

ZÉPHVR DE POULKHDE 
SELLE DE CHEVPEUIL EOTIE 

l  ARFAlT DE EOIE GRAS 
PfcTITS POIS A LA PARIISENNE 

PUDDING DIPLOMATE
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Beurrecks á  la  Turque
[ ks b eu rreck s con stitu en t u u  tres 

bon  liors-c l’ceuvre c lia u il, e t ne
_________ so n t pas , en  som m e, d ’un a p p ré t

tré s  com pliqué . L e  p rocedo  qu e  nous cx - 
posons différo q u e lq u e  peu du  p rocédé  ori­
g in a l, m ais i i  a  é té  ju g é  b o n , ce qu i est 
re sse iit ic l.

E n  effet, le  v é riü ib le  p rocédé  tu re  con­
siste en  ceci : « E n v e lo p p e r dvs m orceaux  
de from age d e  Is.:isclicaval, ta illé s  en  form e 
de c ig a res , d an s  d e  m inees feu illes d e  páte 
á  nou illes á  l ’h u i l e ; p asse r ces espéces de 
ca rto u ch es á  Tceuf b a ttu  e t  á  la  m íe d e  p a in , 
p u is  les je te r  á  g ra n d e  f r i tu re  ch au d e  7 á 
8 m inu tes a v a n t do se rv ir . » S ous Tin- 
tlu en ce  du  ca lo riquo  cm m agasiné  p a r  la 
g ra isse , le  fn u n a g e  fo n d , se  transfi>rinant 
en un e  espéce do crém e filan te  q u i se tro u v e  
inaiiitODue p a r  la  doub le  en veh 'ppe  do p á te , 

. d ’ceuf e l  d e  in ic d e  p a in .
A u  doub le  p o in t de vu e  de l ’exécu tion  

e t do T cconoiinc , nous avons sim plifié la 
re c e tte ,  to u t en  a r r iv a u t au  ré su lta t final, 
e t  Tavons m ise á  la  po rtée  d e  to u t le 
m onde .

P r o p o r t i o n s

P o u r  20  b e u r r e c k s :
170  g r . , en v iro n , d e  p á te  á  n o u ille s ;
5  d i'c ilitres d e  sauce b é c h a m e l;

180 á  200  g r . d ’E m on tha l b ien  g r a s ;
2  m ufs b a ttu s  avec un e  p in cée  d e  se l, 

u n e  de p o iv re  e t un e  d em i-cu ille rée  d ’h u ile ;
10 0  g r .  d e  m ié d e  pain  f ra ich e  passée  au 

tam is .
P O U E  LA P A T E  A K O L 'IL L I.8

10 0  g r .  d e  fa r in e  ;
2  cu ille rées  á  bou ch e  d ’h u i le ;
2  ja u n e s  d 'ceuf;
1  c u ille ré e  á  bou ch e  d ’eau  ;
U n e p in c ée  d e  se l fin .

POUK l a  B k C H . m k l

30  g r .  d e  b e u r r e ;
30  —  f a r in e ;
4  d éc ilitre s  d e  la it  b o u il l i ;
U n  b o u q u e t de p e r s i l ;
10  g r .  d e  s e l ;
U n  peu  d e  m uscade ráp ée .

Z ia  p á t e

T am ise r  la  fa rin e  su r  la  ta b ie ; fa ire  une 
fo n ta in e  e t  d époser au in iiieu  le sol c t  T eau , 
les ja u n es  d ’m uf e t  l ’hu ile . P a ir e  la  dé- 
trem p e  du  b o u t des do ig ts , e t  ra ssem b le r la 
p a te e n  m asse, p o u r la /"c ü /se r  d e u x  f o is ; 
o p éra tio ü  q u i a  p o u r  b u t d ’un ifie r les clcí- 
m en ts  qu i la  com posent e t  do  la  lisscr. 
Q uelques g o u tte s  d ’eau  en  p lu s  p eu v en t 
é tre  nécessa ires ,se lon  la  qualité  d e  la  fa r in e  
employé>e, laq u e lle  en  ab so rb e rá  d ’a u ta n t 
p lu s  q u ’e lle  se ra  do m e illeu re  q u a lité . M ais 
i l  con v ien t, dans tous les cas , d e  te iiir  ce tte  
p á te  u n  p e u  ferm e.

L ’env e lo p p o r d an s  un  p e tit linge pour 
év ite r  le  h á le , e t  la  la e tlro  á  rep o se r au  
f ra is  p en d a n t une lieuro . O b serv er qn e  ce 
repos d e  la  pato  est p o u r a in si d irc  in d is­
pensab le , p o u r h ii fa ire  p e rd re  Tél.islicité 
q u ’e lle  a c q u ie rt p en d a n t le  tra v a il.

l i a  s a u c e  b é c b a m e l

M ettre  le  b e u rre  á  fo n d re  d an s  u n e  cas­
sero le d e  d im ensions p ro p o rtio n n é e s ; y  
a jo u te r  la  fa r in e  (2 bonnes cu ille rées  á  
b o u ch e ), e t cu ire  doucem en t poncTict q u e l-
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qiies m inu tes sans la isser p ren d re  co u leu r, 
s im p lem en t p o u r q u ’il n e  subsiste  pas de 
g o ü t do farine .

D iliie r  ce ro u x , qu i do it r e s te r  b lanc  
(cLose b ien  é lrau g e  on vérité , m ais le vo- 
cab iila ire  cu liiia ire  n ’a  pas d ’a u tre  te rm e  
p u lir  lo (lésigner), avec le  Iait p réa lab le ­
m e n t bnn ilii. A jo u te r  cc lu i-c i p a r  p e tite s  
p a rtio s , e t en  m é lan g ean t avec  un  p e tit 
foue t, eu  tra v a illa n t m cm e, p o u r év ite r  les 
g rum o .iux . R em u er s u r  le feu  ju sq u ’á  ce 
q u e  ré b u ll it io n  s ’accuse frau c lie in en t, pu is 
a ju u te r  le b o u q u e t d e  p e rs il b ien  a ttach é , 
1 0  g ra in m es d e  sel, une rá p u re  d e  m us- 
cade , ('I la isser cu ire  á  p e tit feu p e n d a n t 
2 Ó m inutes.

L e  f r o m a g e

Si nous av o n s substitué  T E u ien thal au 
K así-br.aval, ce  n ’es t pas p a rc e  q u e  ce der­
n ie r ))roduit e s t in tro u v a b le , m ais sim ple­
m e n t p a r  m esure  d ’économ ie. P re n d re  ce 
from age aussi g ra s  qu e  possib le e t  le  cou­
per en to u t p e tits  dés d ’un d em i-cen tim é tre  
d e  có té á  p e in e . C eci se f a i t  p e n d a n t la  
cuisson de la  sauce.

L a  sauce  é ta u t  á  p o in t, r e t i re r  le  bou ­
q u e t e t  la  v e rse r  d an s un  sau to ir. II est 
inétno bon e t  u tile  de la  p asse r á  tra v e rs  une 
é tam in c , au c u n e  p réc au tio n  n c  d e v a n t e tre  
nég ligée .

P la c e r  le sau to ir  s u r  un feu  a rd e n t, e t, 
sans la  q u itte r  u n  seu l in s ta n t, re m u e r  la  
sanco avec un e  sp a tu le , ju s q u ’á  ce  q u ’elle 
so it dovoiiue trés  épa isse , ré d u ite  do m oitié 
en un m ot. A lors la  r e t i re r  du  feu  e t  la  
l . i i« o r  p resq u e  re f ro id ir , en  a y a n t soin de 
I l v a n n c r  so u v e n t p o u r  q u ’il n e  se fo rm e 
pos do peau á  la  su rfa ce . Q u an d  e lle  es t á  
CO p )i it, y  m é lan g e r le  fro m ag e coupé , e t 
r M v e rs e r  ce t a p p a re il (constitue  p a r  la  
sa ICO o t lo fro m ag e), su r  u n  p la t  b e u rré . 
L 'é t  lie r  en  coucbe m inee  p o u r  h á te r  le  re -  
fr  /id issem ent, e t  p asse r u n  m orceau  do

b e u rre  s u r  la  su rfa ce  afin  de la  p ré se rv e r  
d u  bíile.

F o r m a t i o n  d e s  b e u r r e c k s

A b aisser la  p á te  á  nouille.s en  la rg e  g a -  
le lte ,  d 'u n e  ép a isse u r  d ’un e  feu ille  d e  p a­
p ie r, c ’c s t-á -d ire  aussi m inee  q u ’il se ra  
possible d e  le fa ire . D é ta ille r  ce tte  abaisse 
avec u n  coupe-pá te  can n elc  e t  o v a le , d e  9 
cen tim étres  d e  long  s u r  5  de la rg e  au m i­
lie u , eu  p e rd a n t le  m oins d e  p á te  possib le. 
S i ce tte  p rem iére  abaisse n e  donne  pas les 
20  enveloppes q u 'il  fa u t,  on  rassem ble 
les déb ris  d e  p á te  p o u r  les a p la ti r  á  nou ­
v eau  e t  o b te n ir  le  n o m b re  v ou lu .

D ’au tre  p a r t ,  d iv ise r  l’ap p a re il en  2 0  
p artie s  d e  2 5  á  3 0  g ram m es eu v iro n , e t  
ro u le r  ces p a rtie s  s u r  la  ta b le  sob rem en t 
p oud rée  d e  fa r in e  en le u r  d o n n an t ex a c te ­
m e n t la  fo rm e d ’u n  c ig are . E n v e lo p p e r 
ch aq u é  c igare  dans T une des p e tite s  abaisses 
ap p ré tées , en  a y a n t soin d e  m ou ille r légé­
re m e n t Tun des bo rds av ec  un  p e t i t  p inceau  
p o u r  souder la  p á te  e t  b ien  e u fe n n e r  Tap- 
p a re il d e  from age c t  sauce . O n  form e 
ainsi des p e tits  ro u le a u x  lé g érem e n t p o in tu s  

s u r  un  bou t qu i affecten t p a rfa ite m e n t la  
fo rm e d ’u n  c ig are .

E n r o b a g e  & l ’o eu f e t  & l a  m í e  d e  p a i n

C om m e ¡I se ra it á  c ra in d re  qu e  ce tte  p re ­
m iére  enveloppe n e  resis te  pas á  la  f r itu re , 
on  assu re  la  so lid ité  p a r  un  m an tean  d ’m uf 
e t  d e  m íe d e  p a in  com bines. A u  p rem ier 
co n tac t d e  la  g ra isse  su rchauffée , Tmuf 
a llié  á  la  inio d e  p a in  so solidifie e t fo rm e' 
u n e  c ro ú te  qu i s ’opjxise abso lum en t au  pas- 
sage d e  T appareil d e  sauce e t do from age 
loque] e.st jire sque  aussitó t liquéfié.

B a ttre  le.s m ufs avec sol, p o iv re  e t  Iiu ile ; 
tro iiipo rded .ans Ies b e iirre cb s  eu av.m l soin 
q u ’ils  en  so ien t b ien  eiidu its p a r to u t. e l le- 
ro u le r  d an s  la  m ié de p a in , en le u r  don- 
u a iit une fo rm e co rrée te . L e s  ra n g e r  su r  un
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couverc le  d e  cassero le . ou su r  un e  g rille  
s ’e in ljo ítan t d an s  la  poéle á  f r itu re .

l i a  f r i t u r e  — t e  e e r v i c e

H u it  m in u tes  av a n t d e  se rv ir , p longer 
los b cu rrec k s  k  g ra n d e  f r i tu re  b ien  cbaude, 
ca r  i l  e s t essen tiel que le ca lo rique soit 
assez é levé p o u r  le s  sa is ir  e t  fo rm er im - 
iiiód iatem en t ce tte  enveloppe resís tan te  
don t nous p a rlo n s  p lus liau t. A ussitó t 
q u ’elles o n t p r is  co u leu r, Ies eg o u tte r  su r 
uu  to rch o n  ó tendu  ; sa le r  lógcrem en t e t 
d re sse r  v iv e m en t le  long  d ü n e  poignée de 
p e rs il f r it .

II e s t, en  ce q u i concerne les m ets tra ites 
p a r  la  f r itu re , un  p rin c ip e  absolu quo nu l 
n e  m éco n au it : c ’ets q u ’ils  d o iv en t to u jo u rs  
c tre  serv is  b rü ia n ts , e t  ce  n ’es t pas ic i le 
cas d e  d é ro g e r  á  la  rég le .

O b s e r v a t i o n

C es b e u rre c k s  constituen t non seu le- 
in e iit un  ex ce llen t h o rs-d ’teu v re  chaud , 
m ais on jie u t tre s  b ie n  les se rv ir  aussi sous 
fo rm e d e  «  savou ries » . D an s ce cas l ’ap - 
p a re il d e  sauce e t from age es t a ig u isc  d ’une 
p e tite  p o in te  d e  C a y en n e , e t  on  fa it les 
b e u rre c k s  m oitié  m oins g ro s, c ’es t-á -d ire  
4 0  au lien  do 2 0 , avec Ies p ropo rtions óta- 
b lies.

M i c h e l .

P O T A G E S - D É J E U N E R  MAGGl

Le roí des déjeuners du matin (vanille, 
kola. anis e tco rd o n  bleu). Recette '. Pulvériser 
la  tablette dans la tasse, verser dessus e t  d  nn  
(ra it  de l ’eau ou du la it houillant. sucrer. On 
obtient ainsi le plus tonique des déjeuners a la 
portée de tou tes les hourses. puisque la ta ­
blette pour un déjeúner est vendue s centim es 
elle/, tous les épiciers. P ourtous les sporstmen 
le potage-déjeuner k la kola s’imposc.

L’ART D’OÜVRIR LES BUITRES

yiPlIVAli-dPAddV'SiPelli'ilieeld'liP aXnT

L 'h u i tr e  n ’est ag róab lc  q u ’á  d eu x  con­
d itions a b sü lu e s : e lle  d o it c tre  p a rfa ite ­
m e n t f ra ich e  e t p a rfa item e n t ouverte .

L a  p rem iére  cond ition  s ’im pose. Q u an t 
á  la  seconde , es t-il r ie n  d e  p lu s  dósagróa- 
b le , en  m an g ean t des b u itre s , que d e  cro- 
q u e r  á  ch aq u é  in s ta n t des frag m en ts  d ’é- 
ca ille , au  r isq u e  m ém e de les av a le r?  
D ’a ille u rs , l ’h u itre  n ’es t ap p c tissan te  que 
si e lle  a p p a ra it  b ien  éta lée  d an s un e  co- 
qu ille  d o n t les bo rds n ’o n t pas é té  m ala- 
d ro iton ien t éb réch és . E n fin , l’h u itre  ne 
d ev a n t é tre  o u v erte  q u e  qu elq u es in stan ts  
av a n t d ’é tre  se rv ie , i l  im p o rte  q u e  ce tte  
opéra tion  se fasse  rap id em en t.

I i n ’es t p o in t to u jo u rs  possib le de se 
fa ire  a p p o rte r  des b u itre s  to u t o u v erte s , e t 
ra re s  so n t les m aisons possédan t un  « a r ­
tis te  » sa ch a n t o u v r ir  les b u itre s  «  com m e 
au re s ta u ra n t » . L ’h ab itu d e , il e s t v ra i, 
joue  ic i un  g ra n d  ró le  e t  e lle  est néces­
sa ire  p o u r  a r r iv e r  á  ia  p erfec tio n  ; cepen­
d a n t T insucces p ro v ie n t aussi en g ran d e  
p a rtie  d e  ce q u o , la  p lu p a r t  du  tem ps, ou 
s 'v  J)reud m a l. L es exp lica tions qu e  nou» 
a llüus d o n u e r p e rm e ttro a t a u x  p lu s  novices 
d ’a c q u é r ir  tre s  v ite  un  ta le u t honorab le .
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D isons to u t d ’ab o rd  que les d eu x  valves 
d e  T liu itro  80DÍ re lices  p a r  d e u x  m u srle s . 
L ’un, le lig a m en t, fo rm e cb a rn ie re  á  la  
p a r tie  ren flée  dea v a lv es su p é rie u re  e t  in ­
fé r ie u re  : ce  ren flem eiit est ce  qu e  Ton 
ap p e lle  o rd in a ire m en t le  ta ló n . Ce lig a - 
m ont jone  le  ro le  d ’u n  re sso r t e t  te n d  á 
o u v r ir  les v a lv es , lo rsque  celles-ci n e  son t 
p lus in a in ten u es pressécs T une con tre  
T au tre  p a r  le  d eux iém e m uscle d it a dduc-  
te u r .  A  b ie n  n o te r  qu e  les ex trém ité s  de 
ce  m uscle a d d u c te u r s’a ttac b en t de p a r t  e t 
iT au tre  au  c e n tre  de chaqué v a lv c . E n  ré ­
sum é, T h u itre  v iv a n te  use d u  lig am en t p o u r 
s ’o u v rir  e t  du  m uscle  a d d u c te u r  p o u r  se 
fe rm e r . Q u an d  ce m uscle a d d u c te u r  est 
eoupé, T hu itre  es t com m e un e  b o ite  ou- 
vei'tc qu i a  enco re  sa c h a rn ió rc . O n  v e rra  
qu e  p o u r la  fac ilité  de T opération  il fa u t 
com m encer p a r  fo rc e r  la  ch a rn ié re .

*
M iinissoz-vous d 'u n  cou teau  so lidem ent 

cm inanché, b ie n  en  m a in , á  tre s  fo rte  e t 
co u rte  lam o, ronde du  b o u t, m o y en n cm cn t 
a igu isée , e t  d ’un  carro  d e  4apis suffisam ­
m e n t g ra n d  p n u r  co u v rir  la  p aum e de la  
m a in  e t  Ies do ig ts  é ten d u s. O n  p eu t, á  la  
r ig u e u r  .em p loyer un e  to ile  fo rte  rep liée  ou 
un  m orceau  d e  c u i r ;  m ais la  to ile  risque 
do so co u p e r c t  le c tiir  offre pou de* p rise .

E ten d ez  v o tre  c a rré  de ta p is  á  p la t su r  
la  m ain  g au ch e  e t  p reñez  T h u itre  d an s cette  
m ém e m ain , la  v a lve  jfiatc on dessus : 
vous ca lez  alors le  tr.anchan t de la  co- 
q iiille  co n tre  la  p artió  c h a rn u e  d e  la  paum e 
d e  la  m ain , e l hi m ain tcnoz en  ce tte  posi- 
tion en  a p p u y a n t le  pouce su r  la  va lve  su- 
p é rie iire . D e ce tte  n ian ié re , en  re jilian t les 
do ig ts , tou t á  Theiii'c ceux -c i po iirron l 
to u ch er le  « ta lón  * de la  coqu ille . C ’est 
p a r  ce ta ló n  qile nous ouv riro n s T h u itre .

C haqué v a lve  é ta n t 'fo rm é e  d e  lam elles 
superposées, il se ra it, en  effet, d ifficile 
d ’iftsérer le couteau e n tre  les valves en un

po in t du  tra n c h a n t de la  coqu ille , sans des 
tá to n o cm en ts  n tn n b re u x ; e t ,  com m e ces 
lam elles so n t tré s  friab le s , T h u itre  s’éb ré - 
ch e ra it fa ta lem en t. A u  ta ló n , au  co n tra ire , 
les d eu x  valves se d is tin g u en t assez b ien  
e t  la  coquille  p rése n te  un  ren flem en t d ’une 
g ra n d e  solidité.

D e  m ém e qu e  Ton «  ch e rch e  » , e a  dé- 
co u p a n t, lo jo in t d ’une a ile  de p ou le t, vous 
ch e rch ez  avec le  cou teau  le  jo in t du  ta lón . 
L o rsq u e  vous c royez  le  te ñ ir ,  fa ites  une 
p ression  v igoureuso  su r  le  dos d e  la  lam e 
av ee  T ex trém ité  des do ig ts , en  a y a n t soin 
d ’en g ag er le m ilieu  du  tra n c h a n t dans le 
ta ló n . S i vous otos tom bé ju s te ,  la  lam e es t 
m a in te n an t se rrée  en tre  les d e u x  coquilles 
p a r  la  co n trac tio n  du  m uscle ad d u c teu r. 
V ous fa ites  ah>rs lev ie r avec le  cou teau  en 
re n v e rsa n t le  p o ig n e t de la  m ain  d ro ite , ce 
qu i a  p o u r effet d e  sou lever lé g é rem e n t la  
va lve  su p é rie u re ; e t ,  com m e le  tra n c h a n t 
de la  lam e es t app liquée  co n tre  ce lle -c i, il 
vous suffit, to u jo u rs  en fa isa n t p ression  
avec les do ig ts , de fa ire  d éc rire  á  la  lam e 
u n  m ouvem en t c irc u la ire  p im r qu e  le  cou­
te a u , ra c la iit la  su rface  in te rn e  d e  la  valve 
su p é rie u re , v ie n n e  couper Tassiso du  im is- 
clo  ad d u c te u r. E t  T h u itre  es t o uverte .

A y ez  so in , p e n d a n t to u t ce tem p s, de 
m a in te n ir  T h u itre  d an s  un e  position  hori- 
zon ta le , p o u r q u ’elle n e p e rd e p o in t  son eati.

O n eom jirend  qu e  ce tte  op éra tiu n  d e­
m ando non se u lem ea td o  T h ab ile tc ,iaa ís  en ­
core un e  ce rta in e  forcé m usciilaire  e t  luie 
m ain  re la tiv em en t g ra n d e , su rlo iit s ’il  s’ag it 
d 'h u itre s  com m e les g rosses O ancales.

Q u an t a u x  m achine» á  o u v rir  los lu iitre» , 
il en ex is te  d ivers  iriodélos, m ais e lles ni' 
so n t g u ére  p ra tiq u és . L a  m e illeu re  preuv-e, 
c ’es t le  peu  d ’usagc q u ’on en fa it  dans les 
g ran d s  dépOts, oíi jo u rn e llem e n t i l  s ’ouvre  
des m illie rs  d ’h u itre s  á  la  m a in , av ec  uno 
é to n n an te  rap id ité . U n  I s ü é n ik i 'r .
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LA. YIE A MADAGASCAR

A LIM ENTA TIO N  E U K O PÉ E N N E

A M adagascar, la  cu isine eu ropéenne ne 
s 'e s t pas encore approprié  les p ro d u its  spe- 
ciaux  du pays q u ’elle m et ra rem en t á  con tri- 
b u tio n . De so rte  que d an s  les cen tres b ien  ap- 
p rov isionnés, les m en u s  so n t sensib lem en t pa- 
re ils á ceux d e  nos re s tau ran ts  du M idi de la  

France.
Mais s ’il  en  est ainsi p o u r la partie  aisée de 

la  popu la tion . to u t  au tre  est la  m aniére  de s’a- 
H m enter des personnes m o ins favorisées ; ar-
tisan s, p e tits  co lons. m ilita ires  libérés, e tc .......
g én é ra lem en t iso lés dans la  b rousse. lis  y  v i­
v e n t p lu s  ou m oins com plétem ent á l a  m aniére 
d es ind igénes. se co n ten tan t com m e eux de 
riz  e td 'u n  peu  d e  v iande préparée p a r la  « ra -  

m a to a» .

D ans to u te s  les parties d e  la  g ran d e  lie on 
tro u v e  su r les m archés de la  v ian d e  d e  bceuf. 
de vc.au. de porc e t so uven t d e  m ou lun  ; la vo- 
aille alaondc. Les p rix  so n t assez v a riab les  : a 
T am atave , le k ilo  de v iande de Ixeuf se paie 
cou ram m en t o  fr. ou ; a  T ananarive  o ír . 7 0 ; á 
D iego-Siiurez o ir. s o ; o  fr. ('<1 á  M ajunga. Un 
p o u le t v a u t de o fr. 00 á i  fr. á  T ananarive  ; 
u n  canard  de o fr. Ko á  1 fr. 20 ; une  poularde 
d e  i fr. 80 á 2 fr. ; u n e o ie  env iron  3 fr. Le

beurre  du  pays e s t av an tag eu sem én t em ployé 
á  la  p répara tion  des a lim en ts .

D ans l ’E m yrne e t  le Betsileo, les cu ltu res  
m araichéres co n s titu en t un  g ro s ap p o in t á  1 a- 
lim en ta tio n . N os légum es d ’E urope y  so n t c u l­
tiv es  á des p rix  inférieurs á  ceux de nos m ar­
chés de la  M étropole. A ussi la consom m ation  
en e s t elle co u ran te , ta n t  parm i la  popu la tion  
eu ropéenne que  parm i les ind igénes, La rég ion  
cótiére est beaucoup  m o ins bien p a rtag ée so u s  
ce rap p o rt, c a r ie  c lim at y  est u n o b s ta c le p re s ­
que  eom plet aux  cu ltu res  m araichéres. Les lé ­
gum es frais y  so n t rem placés p a r des co n ­

serves.
En revanche, la  zone m aritim e e s t p lu s  pois- 

sonneuse  que  l’in té rieu r. Le po isson , d 'u n e  
m aniére  généra le  n 'y  e s t pas tré s  fin, m ais il 
co n stitu e  p o u rta n t une  ressource aiim en ta ire  
tré s  im p o rtan te , particu lié rem en t p o u r les in ­
d igénes. L’a igu ille . le m u le t, une  varié té  de 
th o n , so n t les poissons de m er les p lu s  esti- 
m és. Les b u itres , tré s  répandues su r les p lage 
rocheuses so n t assez appréciées. De m ém e d e s  
lan g o u s te s  e t  des crabes non  m o ins répandus.

A l ’in té rieu r, le pécheur ne rencon tre  que 
que lques variétés d e  poisson e t encore sont- 
e lles de m édiocre quaiité . U ne espéce peu  ré- 
pandue  e t p resque inconnue des Européens est 
péchée d an s  les é tangs des en v iro n s  de T ana­
narive  : c’est le  T ro n d ro  M arakely, sensib le ­
m e n t com parab le  com m e form e e t com m e 
g o ü t á  la  solé. C itons encore le T obo , so rte  de 
gou jon  qu i se  com plait dans les riv iéres e t les 
m arécages de l’Im érina. 11 e s t tré s  recherché 
par les ind igénes. Les v ieux co lons s’en  pro- 
cu ren t facilem ent e t  en font d 'exccllen tes fritu- 
res ou des om ele ttes.

"tV.
M adagascar n 'e s t pas á p ro p re in en t parler 

une  terre  g iboyeuse . Le g ib ie r á po il n 'y  es 
rep resen té  q u e  p a r le san g lic r c t  le hérisson  ; 
encoré la  v iande d e  ce d e rn ie r exhale  t-c lle  une 
odeur fade e t  peu engagcan te . N ous ajou lerons 
pou r m ém oire quelques lém uriens qu on a r ' 
rive  á accom m oder en  civet, e t c’est to u t.

Parm i le g ib ier á p lum e. le g ib ie r d ’eau. le 
m o ins varié , est, p a r eonséquen t, le p lu s  ab o n ­
d an t. II e s t su r to u t rep résen té  p a r u n  nom bre
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considerable d ’espéces de canards e t de sarcel- 
les. Dans la broussc, on chasse surtou t la p in ­
tade, la perdrix, la caille, le pigeon vert, etc. 
II est á rem arquer que Ja densité de la popula­
r o n  en Imériua continué de plus en plus á 
faire disparaitre ie gibier de cette province.

Le Malgache n ’est pas naturellem ent chas- 
seur. II capture néanm oins un assez grand 
nombre d'oiseaux au piége. II prend la perdrix 
ct la eaille en les fatiguant á la course ; il est 
trés habile á se dissim uler pour se rapprocher 
du gibier sans en étre vu. 11 ne le tire  qu'á 
petite portée et jam ats au vol.

La vallée de la Tsiribihina e t la grande cu- 
vefte du lac Alaotra sont les parties de Tile les 
plus fiboyeuses.

Seuls, les fruits du pays utilisés comme 
dessert. donnent á la table une physionomie 
semi-exotiquc, particuliérem ent dans le has 
pays. L Imérina et le Betsiléo produisent quel- 
ques-uns de nos fruits du midi de TEurope, la 
púche n o tam m en t; i! est vrai que ce fruit est 
loin d 'avoir Tagréable saveur qu'il posséde 
sous les clim ats temperes. II arrive ta n t bien 
que mal á la m aturité et les indigénes n'en 
sont pas friands. Les pommes, Ies poires, les 
prunes sont beaucoup m oins répandues. Les 
cerises sont presque totalem ent inconnues.

La vigne fournit d ’assez bons raisins de 
table.

L ananas, la mangue, Torange, le citrón se 
trouvent un peu partout, mais principalem ent 
dans les régions chaudes de la cote.

II en est de méme de la banano, le fruit le plus 
com mun, et qui figure en toute saison su r la 
table du pauvre aussi bien que sur celle du ri­
che. C’cst la nourriture presque exclusive des 
indigénes de certains cantons, Eníin Tavocat, 
le latchi e t le papayer ne se com plaisent que 
dans la zone maritime.

Les iles de la Réunion. de Sainte-Marie et 
Nossi-Bé exportent une certaine quantité de 
truits et de légumes á Tam aiave, Diégo-Suarez 
e t Majunga.

Ces fruits. améliorés ¡lar la culture, son t gé­

néralem ent de qualité supérieure á  ceux de la 
grande ile.

Madagascar est par excellence le pavs des 
buveurs d ’eau.

Ceux qui acceptent cette austérité ne s ’en 
portent pas plus mal. au contraire. Cette habi- 
tude, qui répond peut-étre ici á une nécessité 
hygiénique, se développe de p lus en plus á 
Tintérieur oú il n 'est pas rare de voir une table 
de 5 á 6  couverts sans un seul flacón de vin. 
Ajoutons qu’il n ’a pas toujours été facile de se 
procurer ce liquide, qui y  a tte in t un prix trés 
élevé, plus de 2 francs le litre.

Les Révérends Peres jésuites on t tenté, non 
sans succés, de fabriquer une boisson lócale 
fermentée, qui n 'est autre chose qu 'une  variété 
de biére oú Torge est remplacée par le riz. De 
nombreuses personnes se contentent, comme 
boisson, d ’une légére infusión de thé.

La vie est-elle coúteuse á Madagascar r Oui 
e t non. Trés dispendieuse pour TEuropéen qui 
aime la bonne d ie re  et qui surtou t soigne sa 
cave, elle Test infiním ent m oins pourcelu i qui 
vit sobrem ent et qui a peu recours aux denrées 
d'exportation.

Les grands centres on t de nombreux hófels. 
Voici quelques-uns de leurs prix ;
Pensión m ensuclle  á T am atave  i^ o f r .

—  —  avec chambre 225 fr.
A Tananarive, respectiverhent 180 et 250  fr. 
Leprix des liquides y  est toujours fortement 

majoré.
{A  s iiiv re .) •»*
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a i í I M O l í S

Point n’est besoin de rem onter aux tem ps 
préhi .tonques de « l’áge du cachemire long », 
pour que le seul m ot de visites du jour de l’an 
evoque á I’esprit tou te une visión d elégances 
vaguem ent banales, e t parfois un peu voyantes, 
mais donnant bien l’im pression que la  femme 
qui les portait s 'é ta it « habillée » exprés pour 
faire ces fameuses visites comme pour accom- 
plir un rite  officiel. La robe de soie qui en 
é tait la  base obligatoire prenait un faux air 
d ’uniform e et aussi d 'ún ifo rm itéá  se voir ainsi 
adoptée a tous les degrés d e l’échelle féminine; 
m ais peu im portait : au contraire, puisqu’il 
é tait bien entendu qu 'il fallait avoir cet air de 
circonstance.

Que les tem ps o n t ch a n g é ! Aujourd'hui 
c 'est cet air qu ’il faut bannir sous peine de 
sentir d ’une lieue sa province : paraitre « endi- 
manchée »> est l ’écueil suprém e que doit éviter 
toute m ondaine, et le chic est de sem bler dé- 
ücieusem ent sim ple, méme avec les élégances 
les p lus coúteuses e t les p lus raffinées. Pour 
cela, le fond de la toilette est de la p lus haute 
importance : la robe de soie a vécu, détrónée 
par le drap et le velours qui s'accomm odent 
mieux des com binaisons actuelles. Pour le 
velours, méme, entendons-nous : il lui faut 
dépouiller certaine raideur arrogante qui sen- 
tira it son cortége de n o ces ; pour aller en vi­
sites, il se fait bon enfant, souple, moelleux, 
sans appréts.,. et sans apprét, parfois méme 
m odeste velours anglais, ne s'im posant que 
par la perfection de sa coupe et la fantaisie de 
ses ornem ents : applications de drap ou de 
satin  antique, bords de fourrure, incrusta- 
liuiis de guipure. etc.- toutes chuses qu i! 
partage avec le drap qui régne en m aitre sur 
nosdestinées, e tse  porte dans tou te l ’étendue 
de la  gam m e des nuances, du noir aux teintes 
les plus tendres, celles-ci réservées aux elé­
gances et ne devant pas courir les rúes.

Car c’est lá une des notes caractéristiques du

jou r, cette appropriation du costume aux cir­
constances dans lesquelles il doit étre porté, 
cette régle absoluedc ne rien avoir qui détonne 
avec le milieu am biant. 11 est évident que la 
femme qui fait ses visites uniquem ent á pied 
ou en tfafriway est astreinte á une tenue plus 
sobre et sévére que celle qui les fait en voi- 
íu re, e t lá méme rtous distlnguetons entre le 
Raeré vulgairé, et la voiture de m aitre qui est 
en quelque sorte un prolongem ent de la sensa­
tion du home, quelque chose comme un salón 
en marche, eí autorise ainsi nos frous-frous les 
p lus délicats. En cela tou t est question de tact 
et de nuances —  c'est le cas de le dire —  e t il 
saute aux yeux que certaines teintes pastel aux 
tonalités douces e t frág iles; le bleu pále, le 
« terre cuite » rosé, le mauve, le vert amande, 
si jolies entrevues dans l'encadrem ent de la 
portiére d ’un coupé, feront m oins bonne figure 
courant aprés un óm nibus dont le«  com plet;» 
décourageant récompense généralem ent nos 
efforts malheureux.

11 en est cependant, parmi les couleurs 
claires, deux qui on t le privilége de se préter 
sans paraitre voyantes ni excessives, un  peu á 
tous les modes de locomotion deslinés á nous 
transporter de l'une á l'au tre  de ces innom ­
brables visites de janvier qui s ’étendent comme 
chacun sait de décembre á  Páques ; je  veux 
dire le gris argen t et le beige pále. Leur dis* 
tinction, leur sobriété de refiets leur est un súr 
passe-partout, et leur succés reste immuahle. 
chaqué année leur apportant nouvelle vogue.

Et, dernier point sur lequel l’attention de 
nos lectrices a été attiréc ici-méme il y  a 
peu de tem ps ; quel manteau m ettre pour 
faire ces visites alors que l’fmagination des 
couturiers n ’a pu nous offrir autre chose 
que les tro is types ; la jaquelte toute courte 
et ajustée faisant partie du costum e e t á 
laquelle pour le rendre un peu hiver il f.mt 
ajouter le  renard, l'élole, ou les revers de 
fo u rru re ; le trois-quarts, triom phe des sil- 
houettes élancées. chic e t commode, m ais d 'un  
négligé qui ne doit pas franchir l ’antichambre, 
e t le boléro ou le collet de loutre. de chin­
chilla ou de ribeline —  inaecessihle á bien des
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budgets. — N'importe, nous ne pouvons so r­
tir  de lá, il nous faut done nous en accommo- 
der, et c'est peut-étre dans la nécessité d ’aban- 
donneraux  m ains du dom estique le fameux 
paletot sac ou la pélerine en fourrure médio­
cre, que l’on doit le regain du corsage bolero 
qui perm et d 'en trer dans un salón sans véte­
m ent et cependant sans donner Timpression 
d ’étre « en taille » réservée p lu tó t pour les 
matinées priées et le chez soi.

Comme accessoires uniques, le parapluie si 
élégant qu ’il soit n ’ayant plus droit de salón 
entre novem bre e t avril. le m anchón e t le 
porte-cartes ou le porte-m onnaie, celui-ci long 
est plus chic á teñir á la main que celui-lá : 
pourquoi ? c’est la mode, ne cherchons point 
d autre raison i aussi en fait-on de vrais bijoux 
en daim gris ou fauves avec fermoir en pierre- 
ries.

Les gants restent uniform ém ent blancs; 
dans les voiles un peu plus de variété puisque 
nous pouvons choisir entre le blanc destiné á 
accom pagner les toquets en tulle ou en chin­
chilla ; le noir qui va avec tou t, e t le marrón 
qui donne de si jolis reflets fauves aux cheveux 
blonds et s’harm onise á ravir avec la fourrure. 
Four toutes ces voilettes, Mesdames, preñez 
du tu lle  chenillé á pois énorm es ou minus- 
cules (ceux-ci plus habillés) mais toujours de 
belle q u a iité !  J’insiste su r ce détail : cela n ’a 
l'a ir de rien un voile ; cela suffit á compléter 
ou ág á le r  son ensem ble ! un vilain tu lle  nous 
fait un vilain teint, nous noircit, s’enroule mal 
au tour de no tre  chapeau, est trop raide ou 
trop (lasque : c 'est le grafn de sable qui fait 
casser le verre, e t détruit. lu i, si petite chose. 
une impression* d ’élégance qui pour étre abso­
lue doit s'appliquer jusqu’aux m inuties de la 
toilette.

S y b i l  d e  L a n c e y .

BEAUTE

I Racahout Delangrenier]

N O S  P O U L A R D E S  T R U F F É E S
N ous avons tro is  ty p es :

P oularde k° 1

PetitG  p o u la rd e  d e  B resse , p o u r  6  p e r ­
sonnes : 16  f r a n c s .

P oüj.ahde n ® 2

P o u lard e  de H o u d an , p o u r  1 0  p e rso n n e s : 
2 6  fr a n c s .

P o ularde  n ® 3

P o u la rd e  de H o u d an  e x tra , p o u r  15 p e r­
sonnes : 3 6  fra n c s .

F a is a n  t r u f f é ,  e x tra  : 2 5  fr a n c s .
Ces p r i x  s ’entendent fra n c o  d ’em ballage.

Ce so n t les m ém es pióces cotées l ’a n n ée  d e r­
n ié re  20, 35, 48 e t 35 francs.

T o u tes  ces vo lailles son t g a rn ie s  d ’un e  
fa rc e  d e  fo ie  g ra s , e t  i r i s  abondam m ent 
rem p lies avec des tru ffes du  P é r ig o rd  de 
p rem iére  quaiité .

D in d e s  x b u ffées  

P o u r  nos d indes de H o u d a n  truffées, 
co m p ter d e  2 0  á  25  fra n cs  p o u r  la  d inde  e t 
la  fa rce . A jo u te r  le  p r ix  des tru ffes au 
c )urs d o n t la  q u an tité  p e u t v a r ie r  d e  1  á  5 
liv res.

Pátés de Grives des Cévennes
P o u r  12 p e rso n n e s .............................. 2 0  f r

—  2 0  —  2 8  »
_ Ces p á té s  do iven t étre com m andés 6  jo u r s  

<t avance.

Nos Parfaits de Foie gras
N ous recom m andons v iv em en t ces p ar- 

f a i L s  d e  foie g ra s , sans c ro ü te , qu i se  dé- 
m o u len t Irés fac ilem en t e t  apparai.ssent 
enveloppés d e  gelée . Ils  se  co n serv en t tres  
b ien  2  ou 3 Jou rs.

N ous le.s com man<ler 2  jo u rs  d ’avance .
P o u r  3 4  l o  personnes . . 1 6  f r .

-  12 á  14 —  . . .  2 0  »
-  16 á  18 —  . . .  2 8  »
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C O U R R I E R

M- d e  B . —  1-e courrier ne se préte qu'k des in- 
dications bréves et nous ne saurions y développer 
des théories complMes comme vous le demandez. 
Nous avons, d’ailleurs, expliqué plusieurs fois la cuis­
son du sucre.

S é n a t. — Vous pouvez elarifier le miel dans une 
certaine mesure, en le passant i  travers une étamine. 
Pour le rendre plus liquide on le détcnd avec du si­
rop léger; c’est ce que l'on fait en Suisse et ailleurs 
pour le rendre plus économique.

D a rn é ta l  — Tous nos remerciements.
R .  Certainement la diminution du foyer influe

sur la cuisson des choses qu'on met dans le four qui 
ne peut plus chauffer dans la méme proportion. 
Quant k la plaque, on la laisse presque toujours, 
car les objets qu'on y pose cuisent mieux étant plus 
rapprochés du foyer. C'est exccptionnellcment plu­
tót qu'elle s'eniéve, pour des rótis de grande dimen­
sión par exempie. Nous ne pouvons vous donner de 
,¿gle genérale pour les entrem ets; c'est k vous d'ap- 
précier.

P a u v re  M ig n o n . —  Pour que le bceuf du pot- 
au-feu ne soit pas sec et insipide, il faut d'abord 
choisir un morceau approprié : la culotte doit tou­
jours avoir la préférence sur tous les autres. Eviter 
surtout le gite qui donne de bon bouillon mais un 
mediocre bouilli. Eusuite, il faut, non-seulement 
maintenir la cuisson douce et réguliére, mais encore, 
et c'est trés important, ne pas trop la prolonger, car 
c'est au détriment de la viande. 3 heures i/a  k 
4 heures d'ébullition imperceptible sont suffisantes 
pour un pot-au-feu ordinaire.

G. C .  Dinde k la Godart ; dinde rótie servie
avec une financiére k laquelle on ajoute des marrons.

A n o n y m e . — Ces recettes, trop compliquées 
pour étre résumées, ont été publiées.

G, C. 'V.—  Nous ne pouvons vous indiquer d’ou- 
vrage de ce genre.

M . C D . —  Potage minestrona : faire une soupe 
avec choux, poireaux, carottes, haricots, le tout 
coupé menu.Au dernier moment ajouter du lard gras 
pilé, ail, basilic et du macaroni fm coupé en petits 
morceaux.— Ravioli ; recette parue en 1897.

S é v re s . — Nous manquons de «tuyaux» sur les 
bouchers de votre quartier.—  Marrons glacés : cuire 
k l'eau, mettre 24 heures dans du sirop k 25 degrés, 
puis dans du sirop k 30 degrés, puis dans du sirop 
k 32 degrés. Egoutter et glacer. Cela fait done 3 
jours et 3 nuits pendant lesquels le sirop ne doit pas 
refroidir.

2 , M . L .   Pour petits pátés et tourtes k la
viande, on peut employer soit chair k saucisses, soit 
la farce suivante : 230 gr. tilet de porc, 125 graisse 
de rognon de veau ; hacher, passer au tamis, assai­
sonner, lier avec 1 jaune et i verre k madére de vin 
blanc ou cognac. — 1.a páte feuilletée a été traitée 
plusieurs fois depuis que vous éles abonnée, iiotam- 
ment année i 8q6, page 360.

V v e A .,  P a r is .—  Nous n’avons plus ce numéro. 
J .  D .— Nous comprenons parfaitement que vous 

ne teniéz point k payer votre abonnement pour une 
autre personne et qu'il vous déplaise de posséder un 
concicrgc assez indélicat pour préter votre journal 
aux voisines avant de vous le remettre k vous-méme. 
Mais vous nous permettrcz de vous faire observer 
q ü il ne nous appartient pas de faire la pólice dans 
votre immeuble.

L - —  Mousse au foie gras; recette compliquée 
parue en 1894-

S a ó te -e t- I io ire . — Nous nc pouvons consacrer 
le courrier k répétcr constamment au profit des nou­
veaux abonnés toute la série des recettes antérieures.

C o m p iég n e . —  Bonne note est prise pour le ca­
nard aux olives.

j ,  D  — Ris de veau aux cépes : sauter au beurre 
des cépes coupés en escalopes, et mettre autour des 
ris de veau cuits comme k l'ordinaire.

S to c k o lm  — Pour que les fonds d'arlichauts de 
conserve ne soient pas ácres : leslaverkl’eau froide, 
remettre dans l’eau froide acidulée de citrón, chauf­
fer jusqu’k ébullition, égoutter, essuyer, saler, cou­
vrir d’une noisette de beurre et passer au four.— La 
qualité du pain Viennois est due k la qualité de la 
farine et k la fagon de travailler la páte.

D e  B . — Les objets frits sont trop gras quand 
la friture n’est pas assez chaude ou qu’on y met trop 
de choses k la fois. 11 faut former tout de suite k la 
surface de l'objet k frire une croóte qui ne se laisse 
point traverser par la graisse.

J e a a n e  d 'A rc . —  La galantine de volaille a paru 
en 1894.

J . B- — La recette du riz i  l'impératrice a paru 
en 189b, trop compliquée pour étre résumée utile- 
ment.

G. D. —  Le tournedos Rossini a paru en 1894. 
Sauter k part des toramedos et des escalopes de foie 
gras. Dresser sur croóton avec une lame de truffe et 
saucer avec une demi-glace.

M . O. — Pour la brioche mousseline on emploie 
un moule semblable au moule k Charlotte, un peu 
plus élevé. Vous trouverez toutes sortes de moules 
chezBriffault, 72, avenue Parmentier.
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JANVIE R G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

La truite allemande ne quitte guére ie cours de 
n francs le kilo ; mais la truite de Dantzig, fort de­
mandée depuis quelques jours, varié do lo k 13 fr.

Petite truite de riviére : o k 10 francs le kilo.
Les bourrasqucs de ces jours derniers ont fait 

monter le turbot et la barbue i  5 francs, mais il est 
peu probable que ces cours se maintiennent.

Le bar reste cher : 5 fr. k 6 fr. 50 le kilo,
Mulet : 4 fr. k 4 fr. 50 le kilo.

Le prix de lasóle est assez élevé; la petile ; 40.50 
la grosse ; 5 k 6 francs le kilo.

Les dorades qui arrivent en ce moment ne sont 
pas trés grosses ; 3 fr. k 2 fr. 25.

Petit rouget de la Méditerranée : 6 fr. le kilo.
Pas de changements sur le colin : 2 fr, 35 k 2 fr. 7 5 

le kilo. Rappelons que Ies plus petits colins pésent 
au moins 2 kilos. Done, priére de ne pas nous de­
mander «  un colin pour deux personnes ».

Le hareng est maintenant tout petit ; c'est la fin.
Merlán ; de 1 fr. 50 k i fr. 75 le kilo.

Le maquereau, peu abondant, fait trés souvent d é - 
faut-

Les arrivages de crustacés deviennent fort irrégu- 
liers. La langouste atteint jusqu'k 6 francs le kilo ; 
le homard, plus sensible au froid, varié de 4 fr. 50 
k o francs le kilo,

Coquilles Saint-Jacques : 15 k aocentimes.

Ecrevisses pour bisque : 13 k 14 francs le cent ; 
moyennes pour buisson ; 20 k 40 francs.

Les buitres sont excellentes.

C A U S E R iE  DU F O Y E R
L e s  m a u x  d e  t é t e

Uii qui n'a pas souffert de maux de téte n’a ia- 
souttert. La céphalée persistante constitue un 
ice msunnnní'>h A nuA __

(’eUii qui n’a 
mais SOI

. .   ̂, * r ---------- r c v u ^ c i b u c  u u
supnlice msuppoptabie que connaissent bien ceux-lk 
seulement qui ] endurent. Eiie s attaque i  tous les áges 

A  quelles cau-ys doivent étre attribqées la plupait 
des cépbalées ? A des troubles de la circulation d'une 
part, soit que les fonctions du cceur soient tr ubiées 
soit que les vaisseaux aient épMuvé des dégénéresJ 
cences p us qu moins marquées; d'autre part i  la 
deminera isation organique : on constate, en ' effet, 
chez la plupart des individus souffrant de maux de 
tvte,_ des troubies de 1 uriñe et de la phosnhaturie.

O est en se rapportant aux causes réelles de la

céphalée, qu’on a pu trouver enfin sa véritable médi- 
cation, le traitement par la kola, l'ioile et le phos- 
phore, c'est-k dire par le Vm DittUs, composé aux 
doses voulues de ces trois corps. De plus, riche un 
Mca, le l'in KtiiUi assure le fonctionnement normal 
des voies digestivas, fonctionnement souvent troublé 
dans a cepiialee chronique. En dernier lieu, et comme 
complement, tous ceuy qui font usage du Tin ¡¡(¡ U g 
ont pu constater l’treureuxeff-t de ce médicament sur 
le svsteme nerveuy, la mémoire et le développement 
des facultes inteilectuelles.

T • u . , r  , D ' C e n d r e .i-e veritable Vtn DinUs, par son gokt <xqiiis et ses 
quahtes reconstituantes, a mérfté la faveur du pubiic 
et du corps medical tout entier. Pour éviter les contre- 
tegons, on est prié déxiger sur l'étiquette. au-dessous 
du titre VIN DÉSILES, lamenlion : FormuU du Er A.-C. 
ex-médecin de la m'trine. '

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

L ’ A M IR A L
t t ’extrait «e M .

MAIGRIR ■’ a r t i e  d» c o r p s  s a v o n n e e
M Í T * * ?  « " ‘ f  . “ I «M oW .im #. Brooiiar. sur dsmsnd..
SEULEM ENT

p«,tL7 Hr.Vtta *'C. *¥• orocaure sur demsado.E n v o ld lac^ . Kn France : la bolle 2 pain,i, c im ra msndat 1 0  franca franM 
avec Mode d  e m r lo i  S a v O N M E R l E  J e  L 'i a E I R A L ,3 ¿ í í  L e  P e S t i w
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Qualité supérieure 
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du Prix courirl 
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