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VEAU BRAISE

Test bien souvent qiion nous de-
mande des recettes de simples
braisés ; beaucoup d’abonnées

nous écrivent : « Une cuisiniére qui réus-

sit trés bien des plats plutét compliques
n’arrive pas & nous servir un morceau de
veau braisé convenable! »

La cuisson des viandes braisées fournit
des tliéories sans fin, bien qu’elle soit basée
sur des principes qui ne cliangent pas,
mais dans lesquels uno eui.siniére inexpéri-
meutéo s’embrouille, car ils sont plutdot un
peu savants.

Pour arriver au résultat voulu, il n’y a
pas qu’une seule et unique fagon. Mais
quel que soitle procédé employé, il faut
toujours d ’excellent consommé ou du jus,
si on ne garnit pas, selon
tbode, la casserole avec des tranches de
viande qui ne sont pas servies et qui four-
nissent seulement de
cuis.son. C'est qlien effet on confond gé-
néralement le braisé avec la simple cuis-
son a la casserole, mouillée de bouillon

la vieille mé-

la succulence & la

dans ce cas c’est la viande
meéme qui corsé le jus ; tandis que pour le
braisé, c’est lo jus qui doit enrichir la
viande. Ue |4, je crois, viennent toutes les

ordinaire;

erreurs et toutes les plaintes.

La recette suivante, établie d’aprés de
vieiiles traditions, est fort simple d’exécu-
tion ; elle donne un résultat des plus satis-
faisants, & condition, nous le répétons,
d’employer du consommé véritable ou du
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jus. Rappelons que le consommé se fait
avec 2 livres de viande par litre de liquide,
environ, et qu’on y fait entrer de la vo-
ladle ; on voitdone que le bouillon de I’or-
dinaire pot-au-feu ne saurait le remplacer
Il est facile, sansgraiid.s embarras, ni frais,
de préparer la petite quantité nécessaire
de jus avec des parures de viande, des bas
morceaux, et un abattis ou une carc.asse
fraiche de poulet roti.

Proportions

1 kilugr. 500 de veau, sans o0s, tout
paré ;

100 gr. lard gras frais, rap<’

100 — carotte;

100 — oignon;

50 — jambon cru maigre;

5 décilitres de consommé trés bon ou
de jus;

Une barde de lard pesant environ 60
grammes;

Poivre, muscade;

Un bouquet garni.

Temps nécessaire pour ces quantités
2heuresSl4.

RESUME

Mettre la barde au fond de la casserole; par-des-
sus, le veau; entourer des légumes, du lard rapé, du
jamboén; 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.
Cliolx de la viande
U ’unc fagon genérale, tous les morceaux

sont bons & braiser. Le plus souvent on
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choisit ia noix, mais, & moins de prendre
une noix tout entiére, il est difficile d’obte-
nir des bouchcrs — & Paris du moins —
qu’ils vous en donnent réellement un mor-
ceau Complet; vous aurez de la sous-noix,
de la rouelle, mais pas la vraie noix. Une
excellente partie, et faeilo & reconnaitre
par uno personne peu expérimentée, estla
longe. La longe représente ce qu’est, pour
le bceuf, le roshif ou faux-filet, et pour le
mouton, la moitié de la selle. Ce morceau,
accompagné de son rognon, est trés re-
cherché pour les rotis ; il estégalement fort
hid en braisé, sans rognon.

Choisissez toujours une viande grasse,
bien blanche. Uésossez la longe en enle-
vant les 08 de Tépine dorsale. Supprimez
Texcés de graisse qui enveloppait le ro-
gnon ; avec la pointe d’un couteau, piquez
la peau qui recouvre la partie longue ap-
pelée bavette, afin qu’elle ne boursoufle
pas & la cuisson. Roulez-la sur elle-méme,
ct ficelez le tout en gardant uno forme
réguliére, allongée.

li'a& Balsonneinent

Le lard gras, frais, doit Stre rapé, c’est-
a-dire avec un couteau, de fagon a
étre réduit en pommade. N’essayez pas de
le hacher :le résultat ne serait pas du tout
le mcme, car il fondrait mal pendant la
cuisson et ne fournirait pas la somme de
graisse nécessaire.

La carotte et Toignon sont épiuchés ; la
carotte est coupée en quatre ou six, selon
sa grosseur, et Toignon en deux. Le jam-
b6n est coupé en petites tranches d’un dc-
mi-centimétro d'épaisseur. Le bouquet
garni se compose d’une branche de persil,
d’un tout petit brin de thym, d'une demi-
feuille de laurier.

Zia mise en train

Prefiez une casserole en cuivre étamé,
épaisse, gardant bien la chaleur, et juste
assez grande pour que le morceau de veau

y puisse entrer: tenezcompte que la viande
diminuera a la cuisson et que,!dans une cas-
serole trop grande, il y aurait porte de
liquide. Mieux vaut ici une casserole trop
juste que trop grande. J’insiste sur le ciii-
vre étamé qui est do toute nécessité pour
obtenir un braisé & point. A la rigueur, la
fonte étamée, dont on fait de petites brai-
siéres, des cocotes et des casseroles, pour-
rait lui étre substituée ; mais elle chauffe
plus fort que le cuivre étamé et réclauie
une surveillance particuliére. En tous
cas, jamais de ferhl.anc, ni de fer émaillé,
beaucoup trop minees.

Au fond de la casserole, étendez la barde
de lard. Posez dessus le morceau de veau.
De chaqué c6té disposez les morceaux de
carotte et d’oignon, le bouquet garni, le
jambon, le lard rapé; ajoutez une petite
pincée de poivre, et un rien de muscade
rapée. Versez le jus qui d<>it étre & peine
salé, car il réduira beaucoup.

Ita cuisson

Posez la casserole sur un trés bon fou,
bien ardent, de fagon a amener uno prompte
ébullition, et, dés que le liquide est bien
bouillant, arrosez-en le veau & plusieurs
reprises,jusqu’a ce que vous le voyiez blan-
chir; c’est Taffaire de trois ou quatre mi-
nutes. Ceci afin de saisir la viande et d’em-
pécher la sortie de Talbuminc , trés
ahondante dans le veau; cclle-ei, en s’-
chappant, produit dans la chair des ouver-
tures qui favorisent ensuite la sortie du
jus. On a alors une viande insipido, eomme
bouillie ; Talbumine, en se coagulant au
fond de la casserole, y produit un peu Tef-
fet de blanc d’osuf légérement cuit; vous
Taurez observé déja quand vous aurez
fait « revenir » du veau sur un feu insuffi-
sant, pour des escalopes, par exemple. Il
faut done éviter sa sortie le mieux pos-
sible.

Le veau étant bien arrosé, bien saisi.
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couvrez-le din papier beurré, taillé assez
grand pour bien fermer la casserole. 1l ne
doit pas déborder sous le couvercle, mais
entrer dans la casserole et reposer sur le
morceau de viande méme, pour le proteger
d’abord des coups de feu, et ensuite pour
rabattre toute la buée & Tintérieur de la
casserole. Ce papier est du papier blanc un
peu fort, sur lequel, avec le doigt, on étale
une grosse noisette de beurre ou de trés
bonne graisse fraiche. Couvrez exactement
la casserole d’un couvercle s'emboitant
bien, et mettez-la au four modére, de fagon
ay entretenir un tout petit bouillottement
bien régulier pendant 2 beures.

Sivous ne disposez pas du four, il faut
placer la casserole sur un feu tr6s modéré,
et couvrir le couvercle de braises bien
allumées.

En tous les cas, il estindispensable que
le braisé se cuise entre deux feux. Sans
cela, le liquide étanten trés petite propor-
tion, la partie de la viande qui n’est pas
baignée cuirait fort mal; le liquide de la
cuisson s’¢vaporerait et ne serait pas com-
pensé par la quantité dujus qui doit, dans
une certaine proportion, s’é¢chapper d’une
viande & mesure qu’elle cuit. Et si nous
mettions une plus grande quantité de li-
quide, ce ne seraitplus une viande braisée,
mais bien uno viande bouillie. — Voilad
done pourquoi on ne peut absolument pas
se passer du four ou de feu sur le couver-
clo de la casserole.

De temps en temps, toutes les 25 & 30
découvrez la casserole
le fond de sa

minutes environ,
pour arroser le veau avec
cuisson, et n’y faites pas retomber Teau qui
s’est amassée sous le couvercle.

Au bout de 2 heures, 6tez le papieret le
I"uvercie.

Enlevez, en leségouttant, bien au-dessus
de la casserole, Toignon, la carotte et le
bouquet garni. Ces légumes ont fourni au

jus tous leurs sucs, et, en lesy laissant plus
longtemps, ce sont eux qui, & leur tour,
se nourriraient aux dépens de ce méme
jus.

Enlevez égalemeut le jambdn, la barde
etla plus grande partie de la graisse.

A ce moment, vous devez trouver envi-
ron 3 décilitres 1/2 de jus dégraissé.
la casserole au four, sans la
couvrir cette fois, pour que
séche etdore, et cela pendant 1i2 heure.

Il faut, pendant ce temps, Tarroser trés
fréquemment avec son fond de cuisson qui,
peu & peu, en réduisant, prend la consis-
tance din trés léger sirop. Le veau, a la
fin de cet intervalle, doit étre doré comme
un roti, et de plus, comme verni par le jus.

Le jus doit, étant absolument dégraissé,
ne plus fournir guére qu’un décilitre 1/2 ;
il doit étre, nous Tavons dit, comme un si-
rop léger.

Remettez
le veau se

Foar servir

Les viandes braisées sonttoujours difti-
ciles & découper nettement. Il sera done
préférable de faire cette opération & la
cuisine si c’est possible.

Si le veau n’est pas servi sur une gar-
niture de légumes, il faut Taccompagner
d’une sauce quelconque, faite a part, pré-
sentée en sauciére, et plus ahondante que
ne le peut étre le jus de cuisson. Ce jus, en
ce cas, sert & arroser le veau, découpé ou
non.

Si, comme c’est préférable, le veau est
présente sur les légumes, ces légumes ser-
venten quelque sorte de sauce. Il faut alors
que le jus du veau soit assez réduit pour
masquer la viande sans rendre les légumes
trop liquides. Dans ce cas, on le fait bouil-
lir un peu fort, aprés Tavoir toujours dé-
graissé.

O bservations

Ayez soin, aussi, de toujours bien dis-

soudre le gratin brun qui se forme dans la
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casserole quand, aprés avoir enlevé le cou-
vercle, vouS faites glacer une viande. C’est
avec un pincéau de cuisine qu’Dh proinéfle
dans la casserole que cela se fait le plus
aisément. Ce gratin est ce qui Corsé le plus
un jus.

Si, en glagant, le jus étall devcnu trop
épais dafiS la caSserole, voud le remettrez
au point, en le délayant avec Uh peu de
bon bouillon ou de jus, ajouté peu a peu,
par cuilerées.

Si Ton iie diSpose pas du four, pour gla-
cer le teau, prpcéder pour les légumes
comme ci dessus, supprimer le papier
beurré, et augmenter le feu du eouvercle
qu’ontiententr’ouvertpourfacililerl’échap-
pement de la vapeur.

LaVieille CAtherine.

UNE MODE PRATIQ,UE

Le temps n’est plus o0 la mode imposail
impérieusement tous ses caprices; une cer-
taine logique inspire presqué toujours ses
arréts, et Thygiéne, tant dédaignée par elle,
est aujourd’hui
Nous tie verrons plus les fransparents four-
reaux du Directoire, qui firent périr de pneu-
monie tant de jeunes femmes robustes ; ni les
corps des XVii' et XVIII' siécles, ot les poi-
trines et I'abdomen subirent de si cruelles tor-
tures ; ni les grotesques crinolines de la fin de

sa préoccupation constante.

TEmpire, qui sous leurs cloches géantes firent
mdrir tant de maux. Les réunions mondaines
ont vu disparaitre aussi, au grand bénéfice de
nos estomacs, lesécteurantes boissons sucrées,
les punchs et les rafraichissements funestes.
Il est de bon ton maintenant, dans les five
o'clock et les soirées, d’ofFrir le déiicieux vin
tonique Mariani, dont la chaleur généreuse
raniine et reconforte, dont la vertu protcctrice
cuirasse les poitrines délicates contre les
rhumes et les bronchites, et qui allume, dans
les causeries de salén, les fiammes légéres de
cette bonne gaité gauloise dont la source sem-
blait tarie.

Céleri a la Frangaise

iNE bonne vieille fagon de prépa-
rer le céleri, qui constitue ainsi
une garniture parfaite, en cette
saison, pour le veau braisé.

On peut aussi bien servir le céleri pre-
paré de cette fagon, comme légume simple,
dans un légumier.

RESUME

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 lait; assaisonner.

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

Proportion

500 gr. de céleri épluchi’;

5D — de beurre tin;

IU — de farine ;

9 décil. de trés bon bouillon ;

1 décil. 1/2 de trés bon lait;

Un dcmi-morceau de sucre;

Une pincée de muscade rapée ;

Temps nécessaire : 1 h. 1j2.

Comme garniture d’une viande braisée,
ces quantités suffisent pour 7 ou 8 per-
sonnes.

Cemme plat de légume simple, pour 4
ou 5 personnes.

3 pieds ordinaires fournissent ia quantité
ci-tlessus.

lie céleri

Clioisissez les pieds de céleri avec des
branches aussiblanches que possible, parce
que ce sont les plus tendres.

pour les éplucher, enlevez les branches
une & une. Toutes celles qui sont vertes ou
méme seulement teintées de vert ne sont
pas bonnes; elles sont dures, tilandreuses,
et, sivous les employez en méme temps que
les tiges blanches, celles-ci seront cuites

bien avant que les autres aient apparenco
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d’eire mangeables. Done sacriliez toutre
qui n’est pas blanc ou jaune.

Ejilucliez les cotes en tirant les fils au
moyen d’un petit couteau, aprés avoir som-
mairement lavé le céleri & I’eau fraiehe,
pour lo débarrasser de la terre et des
limaces. Coupez-le ensuite en petits mor-
ceaux carrés de 3 ou 4 centimétres. Par
conséquent, les grosses tiges seront parta-
gées aussi bien sur la longueur que sur la
largeur.

Mettez de cSté les menles branclies aux-
quellesadhéreut des petites feuillesjaunes;
elles seront excellentes pour uue salade.

Ayez dans une casserole 1 litre et deini
a 2 litres d’eau bouillante, salée a raison
d'une faible cuillerée de gros sel par litre
d’eau; ce qui équivaut &4 10 gr. de sel par
litre.

Quand l’eau est en pleine ébullition,
jetez-y le céleri. Couvrez, faites reprendre
rébullition, et laissez bouillir pendant 5
minutes.

Egouttez le céleri dans une passoire, ct,
tout de suite, plongez-lea I’eau froide pour
le bien rafraichir. Remottez-le & égoutter
parfaitement avant de le faire cuire.

Zia cuisson

Prefiez une casserole en cuivre étamé, a
bords bas de préférence. Ceci aiin de faci-
liter la réduction du liquide en demi-glace
aprésla cuisson complete. De plus, les cé-
leris cuisent mieux, devant cuire douce-
ment, étalés sur une .surface plus grande,
qu’entassés les unssurles autres, au risque
de tomber en bouillie. Done une sauteuse
est indispensable ici.

Chauffez un peu
assez pour qu’en y mettant
grammes de beurre, il foade et en graisse
le fond. ifettez alors dans la
casserole les céieri.s trés aoigneusement
égouttés. Versez par le bouillon
qui doit juste baigner les céleris. Ajou-

la casserole, juste
ensuite 20

bien tout

dessus

tez le petit morceau de sucre. Couvrez la
casserole, en laissant une trés légére ouver-
ture — un dcmi-centimétrc environ —
pour que la buée puisse s’échapper par la.
Faites bouillir,et, desque Tébullition s’est
bien déclarée, retirez sur un feu doux, oii
le tout ne fasse que mijoter, c’est-a-dire
bouillotter tout doucement, tout paisiblc-
ment, Cela
dépend un peudu céleri.

Durant ce temps, remuez avec pn-cau-

pendant une heure environ.

tion le céleri, pour vous assurer qu’il cuit
également partout.

11 ne faut pas attendre qu’il s’écrase en
purée pour juger que le céleri est & poiuf.
Il doit étre bien tendre, voild tout. Au
bout d’une petite beure ce résultat est
atteint. A ce moment le liquide doit avoir
réduit de moitié. Mais ce n’est jias suffi-
sant pour obtenir la consistance de demi-
glace, c’est-a4-dire Taspect do sirop léger.

Découvrez alors la casserole compléte-
ment, posoZ2-la sur un feu plus soutenu et
faites bouillir lo liquide plus fort pour le
réduire davantage.

Agitez trés fréquemment la casserole
pendant ce temjis-1a4, pour que rien n’atta-
cho au fond, nine prenne couleur. Avec
une cuiller, arrosez la surface du céleri, et,
dés que vous voyez le liquide former jus
glacé, c’est suffisant. Retirez la casserole
au chaud,, jusqu’au moment d’ajouter la
petite béchamel.

Xia béehamel

Vous aurez pu la préparer & Tavance;
le roux gagne & étre cuit lentement, et il
est bieu de mettre la sauce en train avant
la réduction du céleri.

Prefiez uno toute petite casserole ; met-
tez-y la farine indiquée et poids égal de
beurre. Faites fondre et mélangez sur feu
trés doux, avec la cuiller de bois. Laissez
cuire ensuite sur feu excessivement doux,
sans colorer du tout, pendant une dizaine
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de minutes. Versez alors le lait, préalable-
ment bouilli, refroidi ou encore chaud, il
n’importe. Maisversez-le par toutes petites
quantités, pour éviter les grumeaux, tan-
<lis que vous tournez vigoureusemeot le
mélange avec la cuiller de bois.

Quand tout le liquide est ajouté, rappro-
chez la casserole sur un feu plus soutenu,
et faites houillir saus cesser de tourner.
Une ou deux minutes d’ébullition suffti-
sent. Ajoutez la muscade rapée, un peu de
poivre. Posez sur la sauce le reste du
beurre qui, en foudant, empéchera la for-
mation d’une pellicule & la surface de la
sauce, et tenez au chaud sans cuire, ni
tnip chauffer, puisque les céleris réchauf-
feront la sauce.

La réduction de la cuisson du céleri
étant faite, comme nous venons de Tcxpli-
quer, il iTy a plus qu’a ajouter le peu de
sauce béchamel dans la casserole au céleri.
Auparavant, donnez quelques bons coups
de cuiller dans la béchamel, pour mélan-
ger la couche huileusc du beurrerestée ala
surface, etrendre la sauce bien unie.

Puis vous versez la sauce dans les céle-
ris, et vous sautez la casserole, afin de bien
mélanger le tout. 1l n’y a plus qu’a servir,
ou & tefiir au chaud au bain-marie en re-
muant de temps en temps pour empécher
toujours la formation de la pellicule qui
se produitsur ce genre de sauces.

La vieille Catherike.

LA BOITE QUE L’ON OFFJiE

C'est la boite cachetee des Cafés Carvalho,
ce produit si pur. si exquis, si parfumé, quin'a
pas Tinconvénient de fatiguer I’estomac ; c'est
une mode nouvelle et tout le mondey 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 Chéateaudun, 54, rué du
Bac, etc.

UMK LtriS

«UFS A LA CONSTANTIN
CHOOCROUTE A I.’ALSACIENNE
TEKKINE DE GISIEH
POMMES SONNE FEMME

«e

POTAGE CREME D'ASPERGES
BEUHRECKS A LA TURQOE
BARBUE VICTORIA
TOURNEDOS ROSSINI
KIS DE VEAU A LA TOULOUSE
POULARDE TRUFFEE
MOUSSE DE FOIE GRAS A LA GELEE
SALADE YUM-yUM
CENOISE PKALINES
BOMBE GLACEE

PETITS MERLANS AU IBURRE
PILAFF DE MOUTON A LA PARISIENNE
ENDIVES A LA BECHAMEL
BEIGNETS DE POMMES

POTAGE AU TAPI*CA-BOU!LLON BOUDIER

COQUILLES DE POISSON
VEAU BRAISE
CELERI A LA FRANGAISE
FAISAN ROTI
TIMBALE DE MARRONS

«UFS BROUILLES AUX TRUFFES
ACRAS DE MORUE
SALADE HOLLANDAISE
BAVAROIS A LA VANILLE

POTAGE CREME D’OBGE
VOL-AU-VENT DE POISSON
PILET ROTI
MOUSSE DE CHOU-PLEUR
CROUTES AU MADERE

ROUGETS EN CAISSES
ESCALOPES DE VEAU A LA TZIGAIIE
GALANTINE DE FAISAN
ENDIVES GLACEES
POMMES A LA CHANOINESSE

POTAGE FAUBONNE
TIMHALE DE FILET* DE SOLE
HI.fcT DE BCBU- AU MADERE

ZEPHVR DE POULKHDE
SELLE DE CHEVPEUIL EOTIE
| ARFAIT DE EOIE GRAS
PfcTITS POIS A LA PARIISENNE
PUDDING DIPLOMATE
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Beurrecks & la Turque

[ks beurrecks constituent uu tres

bon liors-cl’ceuvre cliauil, et ne

sont pas, en somme, d’un apprét

trés compliqué. Le procedo que nous cx-

posons différo quelque peu du procédé ori-

ginal, mais ii a été jugé bon, ce qui est
resseiiticl.

En effet, le vériliible procédé ture con-
siste en ceci : « Envelopper dvs morceaux
de fromage de Is.:isclicaval, taillés en forme
de cigares, dans de minees feuilles de pate
& nouilles a I’'huile; passer ces espéces de
cartouchesa Tceuf battu et & la mie de pain,
puis les jeter & grande friture chaude 7 &
8 minutes avant do servir. » Sous Tin-
caloriguo cmmagasiné par la
graisse, le fnunage fond, se transfi>rinant
en une espéce do créme filante qui se trouve
inaiiitODue par ladouble enveh'ppe do pate,
.d’ceuf el de inic de pain.

Au double point de vue de I’exécution
et do Tcconoiinc, nous avons simplifié la
recette, tout en arrivaut au résultat final,
et Tavons mise & la portée de tout le
monde.

tluence du

Proportions
Pour 20 beurrecks:
170 gr., environ, de pate a nouilles;
5 di'cilitres de sauce béchamel;

180 & 200 gr. d’Emonthal bien gras;

2 mufs battus avec une pincée de sel,
une de poivre etune demi-cuillerée d’huile;

100 gr. de mié de pain fraiche passée au
tamis.

POUE LA PATE A KOL'ILLIS

100 gr. de farine ;

2 cuillerées 4 bouche d’huile;

2 jaunes d'ceuf;

1 cuillerée & bouche d’eau ;

Une pincée de sel fin.

POUK 1a BKCH.mkl

30 gr. de beurre;

30 — farine;

4 décilitres de lait bouilli;

Un bouquet de persil;

10 gr. de sel;

Un peu de muscade rapée.

Zia pate

Tamiser la farine sur la tabie; faire une
fontaine et déposer au iniiieu le sol ct Teau,
les jaunes d’muf et I’huile. Paire la dé-
trempe du bout des doigts, et rassembler la
pateen masse, pour la/"ci/ser deux fois;
opératiol qui a pour butd’unifier les clci-
ments qui la composent et do la lisscr.
Quelques gouttes d’eau en plus peuvent
étre nécessaires,selon la qualité de la farine
employé>e, laquelle en absorberda d’autant
plus qu’elle sera do meilleure qualité. Mais
il convient, dans tous les cas, de teiiir cette
pate un peu ferme.

L ’enveloppor dans un petit linge pour
éviter le héle, et la laetlro & reposer au
frais pendant une lieuro. Observer gne ce
repos de la pato est pour ainsi dirc indis-
pensable, pour hii faire perdre Tél.islicité
qu’elle acquiert pendant le travail.

lia sauce bécbhamel
Mettre le beurre & fondre dans une cas-
serole de dimensions proportionnées; y
ajouter la farine (2 bonnes cuillerées &
bouche), et cuire doucement poncTict quel-
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giies minutes sans laisser prendre couleur,
simplement pour qu’il ne subsiste pas de
gout do farine.

Diliier ce roux, qui doit rester blanc
(cLose bien élrauge on vérité, mais le vo-
cabiilaire culiiiaire n’a pas d’autre terme
pulir lo (lésigner), avec le lait préalable-
ment bnnilii. Ajouter cclui-ci par petites
partios, et en mélangeant avec un petit
fouet, eu travaillant mcme, pour éviter les
grumo.iux. Remuer sur le feu jusqu’a ce
que rébullition s’accuse frauclieinent, puis
ajuuter le bouquet de persil bien attaché,
10 grainmes de sel, une rapure de mus-
cade, ('l laisser cuire a petit feu pendant
20 minutes.

Le fromage

Si nous avons substitué TEuienthal au
Kasi-br.aval, ce n’est pas parce que ce der-
nier ))roduit est introuvable, mais simple-
ment par mesure d’économie. Prendre ce
fromage aussi gras que possible et le cou-
per en tout petits dés d’un demi-centimétre
de coté & peine. Ceci se fait pendant la
cuisson de la sauce.

La sauce étaut & point, retirer le bou-
quet et la verser dans un sautoir. Il est
inétno bon et utile de la passer & travers une
étaminc, aucune précaution nc devant etre
négligée.

Placer le sautoir sur un feu ardent, et,
sans la quitter un seul instant, remuer la
sanco avec une spatule, jusqu’a ce qu’elle
soit dovoiiue trés épaisse, réduite do moitié
en un mot. Alors la retirer du feu et la
l.iicor presque refroidir, en ayant soin de
I1vanncr souvent pour qu’il ne se forme
pos do peau & la surface. Quand elle est a
QO p)iit, y mélanger le fromage coupé, et
rMverser cet appareil (constitue par la
sa IQ0 ot lo fromage), sur un plat beurré.
L'ét lier en coucbe minee pour hater le re-
fr /idissement, et passer un morceau do

beurre sur la surface afin de la préserver
du biile.

Formation des beurrecks

Abaisser la pate & nouille.s en large ga-
lelte, d'une épaisseur d’une feuille de pa-
pier, c’cst-a-dire aussi minee qu’il sera
possible de le faire. Détailler cette abaisse
avec un coupe-pate cannelc et ovale, de 9
centimétres de long sur 5 de large au mi-
lieu, eu perdant le moins de péate possible.
Sicette premiére abaisse ne donne pas les
20 enveloppes qu'il faut, on rassemble
les débris de pate pour les aplatir a nou-
veau et obtenir le nombre voulu.

D ‘autre part, diviser l'appareil en 20
parties de 25 4 30 grammes euviron, et
rouler ces parties sur la table sobrement
poudrée de farine en leur donnant exacte-
ment la forme d’un cigare. Envelopper
chaqué cigare dans Tune des petites abaisses
apprétées, en ayant soin de mouiller 1égé-
rement Tun des bords avec unpetit pinceau
pour souder la péte et bien eufenner Tap-
pareil de fromage ct sauce. On forme
ainsi des petitsrouleaux légérement pointus
sur un bout qui affectent parfaitement la
forme d’un cigare.

Enrobage & l’oeufet &la mie de pain

Comme jl serait acraindre que cette pre-
miére enveloppe ne resiste pas a la friture,
on assure la solidité par un mantean d’muf
et de mie de pain combines. Au premier
contact de la graisse surchauffée, Tmuf
allié¢ & la inio de pain so solidifie et forme'
une crolte qui s’‘opjxise absolument au pas-
sage de Tappareil de sauce et do fromage
loque] e.st jiresque aussitot liquéfié.

Battre le.s mufs avec sol, poivre et liuile;
troiiiporded.ans les beiirrechs eu av.ml soin
qu’ils en soient bien eiiduits partout. el le-
rouler dans la mié de pain, en leur don-
uaiitune forme corréete. Les ranger sur un
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couvercle de casserole. ou sur une grille
s’einljoitant dans la poéle a friture.

lia friture — te eervice

Huit minutes avant de servir, plonger
los bcurrecks k grande friture bien cbaude,
car il est essentiel que le calorique soit
assez élevé pour les saisir et former im-
iliodiatement cette enveloppe resistante
dont nous parlons plus liaut. Aussitot
qu’elles ont pris couleur, les egoutter sur
uu torchon otendu ; saler ldgcrement et
dresser vivement le long diine poignée de
persil frit.

Il est,en ce qui concerne les metstraites
par la friture, un principe absolu quo nul
ne méconauit : c’etsqu’ils doivent toujours
ctre servis briiants, et ce n’est pas ici le

cas de déroger & la régle.
O bservation

Ces beurrecks constituent non seule-

ineiit un excellent hors-d’teuvre chaud,
mais on jieut tres bien les servir aussi sous
forme de « savouries ». Dans ce cas |’ap-
pareil de sauce et fromage est aiguisc d’une
petite pointe de Cayenne, et on fait les
beurrecks moitié moins gros, c’est-a-dire
40 au lien do 20, avec les proportions Ota-
blies.
Michel.

POTAGES-DEJEUNER MAGGI

Le roi des déjeuners du matin (vanille,
kola. anis etcordon bleu). Recette . Pulvériser
la tablette dans la tasse, verser dessus et d nn
(rait de I’eau ou du lait houillant. sucrer. On
obtient ainsi le plus tonique des déjeuners a la
portée de toutes les hourses. puisque la ta-
blette pour un déjelner est vendue s centimes
elle/, tous les épiciers. Pourtous les sporstmen
le potage-déjeuner kla kola s’imposc.

yiPIIVAli-dPAddV'SiPelli‘ilieeld'liPaXnT

L’ART D'OUVRIR LES BUITRES

L'huitre n’est agréablc qu’a deux con-
ditions absilues: elle doit ctre parfaite-
ment fraiche et parfaitement ouverte.

La premiére condition s’impose. Quant
a la seconde, est-il rien de plus dosagrda-
ble, en mangeant des buitres, que de cro-
quer & chaqué instant des fragments d’-
caille, au risque méme de les avaler?
D ailleurs, I’huitre n’est appctissante que
si elle apparait bien étalée dans une co-
quille dont les bords n’ont pas été mala-
droitonient ébréchés. Enfin, [I’huitre ne
devant étre ouverte que quelques instants
avant d’étre servie, il importe que cette

opération se fasse rapidement.

li n’est point toujours possible de se
faire apporter des buitres tout ouvertes, et
rares sont les maisons possédant un « ar-
tiste » sachant ouvrir les buitres « comme
au restaurant ». L ’habitude, il est vrai,
joue ici un grand role et elle est néces-
saire pour arriver a ia perfection ; cepen-
dant Tinsucces provient aussi en grande
partie de ce quo, la plupart du temps, ou
s'v J)reud mal. Les explications que nou»
allius donuer permettroat aux plus novices
d’acquérir tres vite un taleut honorable.
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Disons tout d’abord que les deux valves
de Tliuitro 80DI relices par deux musrles.
L ’un, le ligament, forme cbarniere & la
partie renflée dea valves supérieure et in-
férieure : ce renflemeiit est ce que Ton
appelle ordinairement le talén. Ce liga-
mont jone le role d’un ressort et tend &
ouvrir les valves, lorsque celles-ci ne sont
plus inaintenues pressécs Tune contre
Tautre par le deuxiéme muscle dit adduc-
teur. A bien noter que les extrémités de
ce muscle adducteur s’attachent de part et
iTautre au centre de chaqué valvc. En ré-
sumé, Thuitre vivante use du ligamentpour
s’ouvrir et du muscle adducteur pour se
fermer. Quand ce muscle adducteur est
eoupé, Thuitre est comme une boite ou-
vei'tc qui a encore sa charniérc. On verra
que pour la facilité de Topération il faut
commencer par forcer la charniére.

*

Miinissoz-vous d'un couteau solidement
cminanché, bien en main, & tres forte et
courte lamo, ronde du bout, moyenncmecnt
aiguisée, et d’un carro de 4apis suffisam-
ment grand pnur couvrir la paume de la
main et les doigts étendus. On peut, & la
rigueur.employer une toile forte repliée ou
un morceau de cuir; mais la toile risque
do so couper ct le ctiir offre pou de* prise.

Etendez votre carré de tapis a plat sur
lamain gauche etprefiez Thuitre dans cette
méme main, la valve jfiatc on dessus :
vous calez alors le tr.anchant de la co-
qgiiille contre la partié charnue de lapaume
de la main, el hi maintcnoz en cette posi-
tion en appuyant le pouce sur la valve su-
périeiire. De cette nianiére, en rejiliant les
doigts, tout & Theiii'c ceux-ci poiirronl
toucher le « talon * de la coquille. C’est
par ce talén qgile nous ouvrirons Thuitre.

Chaqué valve étant'formée de lamelles
en effet, difficile

les valves en un

superposées, il serait,
d’iftsérer le couteau entre

point du tranchant de la coquille, sans des
tdtonocments ntnnbreux; et, comme ces
lamelles sont trés friables, Thuitre s’ébré-
cherait fatalement. Au talén, au contraire,
les deux valves se distinguent assez bien
et la coquille présente un renflement d’une

grande solidité.

De méme que Ton « cherche », ea dé-
coupant, lo joint d’une aile de poulet, vous
cherchez avec le couteau le joint du taldn.
Lorsque vous croyez le tedir, faites une
pression vigoureuso sur le dos de lalame
avee Textrémité des doigts, en ayant soin
d’engager le milieu du tranchant dans le
talon. Si vous otos tombé juste, la lame est
maintenant serrée entre les deux coquilles
par la contraction du muscle adducteur.
Vous faites ah>rs levier avec le couteau en
renversant le poignet de la main droite, ce
qui a pour effetde soulever légérement la
valve supérieure; et, comme le tranchant
de la lame est appliquée contre celle-ci, il
vous suffit, toujours en faisant pression
avec les doigts, de faire décrire & la lame
un mouvement circulaire pimr que le cou-
teau, raclaiit la surface interne de la valve
supérieure, vienne couper Tassiso du imis-
clo adducteur. Et Thuitre est ouverte.

Ayez soin, pendant tout ce temps, de
maintenir Thuitre dans une position hori-
zontale, pour qu’elle neperdepoint son eati.

On eomjirend que cette opératiun de-
mando non seulemeatdo Thabiletc,iaais en-
core une certaine forcé musciilaire et luie
main relativementgrande, surloiit s’il s’agit
d'huitres comme les grosses Oancales.

Quant aux machine» a ouvrir los luiitre»,
il en existe divers iriodélos, mais elles ni'
sont guére pratiqués. La meilleure preuv-e,
c’est le peu d’usagc qu’on en fait dans les
grands dépOts, ofi journellement il s’ouvre
des milliers d’huitres & la main, avec uno

étonnante rapidité. Un Isuéniki'r.
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LA. YIE A MADAGASCAR

ALIMENTATION EUKOPEENNE

A Madagascar, la cuisine européenne ne
s'est pas encore approprié les produits spe-
ciaux du pays qu’elle met rarement & contri-
bution. De sorte que dans les centres bien ap-
provisionnés, les menus sont sensiblement pa-
reils & ceux de nos restaurants du Midi de la
France.

Mais s’il en est ainsi pour la partie aisée de
la population. tout autre est la maniére de s’a-
Hmenter des personnes moins favorisées ; ar-
tisans, petits colons. militaires libérés, etc.......
généralement isolés dans la brousse. lisy vi-
vent plus ou moins complétementala maniére
des indigénes. se contentant comme eux de
rizetd'un peu de viande préparée par la «ra-
matoa».

Dans toutes les parties de la grande lie on
trouve sur les marchés de la viande de bceuf.
de vc.au. de porc et souventde moulun ; la vo-
aille alaondc. Les prix sont assez variables : a
Tamatave, le kilo de viande de Ixeufse paie
couramment o fr. ou ;a Tananarive o ir. 70; &
Diego-Siiurez o ir. so; o fr. (<L4 Majunga. Un
poulet vaut de o fr. 00 & i fr. a Tananarive ;
un canard de o fr. Ko & 1fr. 20 ; une poularde

de i fr. 80 4 2 fr. ; uneoie environ 3 fr. Le

beurre du pays est avantageusemént employé
4 la préparation des aliments.

Dans I'Emyrne et le Betsileo, les cultures
maraichéres constituent un gros appoint & la-
limentation. Nos légumes d’Europe y sontcul-
tives & des prix inférieurs & ceux de nos mar-
chés de la Métropole. Aussi la consommation
en estelle courante, tant parmi la population
européenne que parmi les indigénes, La région
cOtiére est beaucoup moins bien partagéesous
ce rapport, carie climaty est unobstaclepres-
que eomplet aux cultures maraichéres. Les 1é-
gumes frais y sont remplacés par des con-
serves.

En revanche, la zone maritime est plus pois-
sonneuse que lintérieur. Le poisson, d'une
maniére générale n'y est pas trés fin, mais il
constitue pourtant une ressource aiimentaire
trés importante, particuliérement pour les in-
digénes. L’aiguille. le mulet, une variété de
thon, sont les poissons de mer les plus esti-
més. Les buitres, trés répandues sur les plage
rocheuses sont assez appréciées. De méme des
langoustes et des crabes non moins répandus.

A I’intérieur, le pécheur ne rencontre que
quelques variétés de poisson et encore sont-
elles de médiocre quaiité. Une espéce peu ré-
pandue et presque inconnue des Européens est
péchée dans les étangs des environs de Tana-
narive : c’est le Trondro Marakely, sensible-
ment comparable comme forme et comme
golit & la solé. Citons encore le Tobo, sorte de
goujon qui se complait dans les riviéres et les
marécages de I’Imérina. 11 est trés recherché
par les indigénes. Les vieux colons s’en pro-
curent facilement et en fontd'exccllentes fritu-
res ou des omelettes.

"tV.

Madagascar n'est pas & propreinent parler
une terre giboyeuse. Le gibier & poil n'y es
representé que par le sanglicr ct le hérisson ;
encoré la viande de ce dernierexhale t-clle une
odeur fade et peu engagcante. Nous ajoulerons
pour mémoire quelques lémuriens qu on ar'
rive & accommoder en civet, et c’est tout.

Parmi le gibier & plume. le gibier d’eau. le
moins varié, est, par eonséquent, le plus abon-
dant. Il est surtout représenté par un nombre
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considerable d’espéces de canards et de sarcel-
les. Dans la broussc, on chasse surtout la pin-
tade, la perdrix, la caille, le pigeon vert, etc.
Il esta remarquer que Ja densité de la popula-
ron en Imériua continué de plus en plus &
faire disparaitre ie gibier de cette province.

Le Malgache n’est pas naturellement chas-
seur. Il capture néanmoins un assez grand
nombre d'oiseaux au piége. Il prend la perdrix
ct la eaille en les fatiguant & la course ; il est
trés habile & se dissimuler pour se rapprocher
du gibier sans en étre vu. Il ne le tire qu'a
petite portée et jamats au vol.

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

Seuls, les fruits du pays utilisés comme
dessert. donnent & la table une physionomie
semi-exotiquc, particuliérement dans le has
pays. L Imérina et le Betsiléo produisent quel-
ques-uns de nos fruits du midi de TEurope, la
puche notamment; i! est vrai que ce fruit est
loin d'avoir Tagréable saveur qu'il posséde
sous les climats temperes. Il arrive tant bien
que mal & la maturité et les indigénes n'en
sont pas friands. Les pommes, les poires, les
prunes sont beaucoup moins répandues. Les
cerises sont presque totalement inconnues.

La vigne fournit d’assez bons raisins de
table.

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

Ilen est de méme de labanano, le fruit le plus
commun, et qui figure en toute saison sur la
table du pauvre aussi bien que sur celle du ri-
che. C’cst la nourriture presque exclusive des
indigénes de certains cantons, Eniin Tavocat,
le latchi et le papayer ne se complaisent 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 & Tamaiave, Diégo-Suarez
et Majunga.

Ces fruits. améliorés jlar la culture, sont gé-

néralement de qualité supérieure & ceux de la
grande ile.

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

Ceux qui acceptent cette austérité ne sen
portent pas plus mal. au contraire. Cette habi-
tude, qui répond peut-étre ici & une nécessité
hygiénique, se développe de plus en plus &
Tintérieur ou il n'est pas rare de voir une table
de 5 & 6 couverts sans un seul flacén de vin.
Ajoutons qu’il n’a pas toujours été facile de se
procurer ce liquide, qui y atteint un prix trés
élevé, plus de 2 francs le litre.

Les Révérends Peres jésuites ont tenté, non
sans succés, de fabriquer une boisson l6cale
fermentée, qui n'estautre chose qu'une variété
de biére o0 Torge est remplacée par le riz. De
nombreuses personnes se contentent, comme
boisson, d’une légére infusion de thé.

La vie est-elle colteuse & Madagascar r Oui
et non. Trés dispendieuse pour TEuropéen qui
aime la bonne diere et qui surtout soigne sa
cave, elle Test infiniment moins pourcelui qui
vit sobrement et qui a peu recours aux denrées
d'exportation.

Les grands centres ont de nombreux hofels.

Voici quelques-uns de leurs prix ;

Pension mensuclle 4 Tamatave i*ofr.

— —  avec chambre 225 fr.

A Tananarive, respectiverhent 180 et 250 fr.

Leprix des liquides y est toujours fortement
majoré.

{A siiivre.) o*
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Point n’est besoin de remonter aux temps
préhi.tonques de « I’age du cachemire long »,
pour que le seul mot de visites du jour de I’an
evoque & I’esprit toute une vision d elégances
vaguement banales, et parfois un peu voyantes,
mais donnant bien I'impression que la femme
qui les portait s'était « habillée » exprés pour
faire ces fameuses visites comme pour accom-
plir un rite officiel. La robe de soie qui en
était la base obligatoire prenait un faux air
d’uniforme etaussi d'aniformitéa se voir ainsi
adoptée a tous les degrés del’échelle féminine;
mais peu importait : au contraire, puisqu’il
était bien entendu qu'il fallait avoir cet air de
circonstance.

Que les temps ont changé! Aujourd'hui
c'est cet air qu’il faut bannir sous peine de
sentir d’une lieue sa province : paraitre « endi-
manchée s»>est I’écueil supréme que doit éviter
toute mondaine, et le chic est de sembler dé-
lcieusementsimple, méme avec les élégances
les plus couteuses et les plus raffinées. Pour
cela, le fond de la toilette est de la plus haute
importance : la robe de soie a vécu, détronée
par le drap et le velours qui s'accommodent
mieux des combinaisons actuelles. Pour le
velours, méme, entendons-nous : il lui faut
dépouiller certaine raideur arrogante qui sen-
tirait son cortége de noces; pour aller en vi-
sites, il se fait bon enfant, souple, moelleux,
sans appréts.,. et sans apprét, parfois méme
modeste velours anglais, ne s'imposant que
par la perfection de sa coupe et la fantaisie de
ses ornements : applications de drap ou de
satin antique, bords de fourrure, incrusta-
liuiis de guipure. etc.- toutes chuses qui!
partage avec le drap qui régne en maitre sur
nosdestinées, etse porte dans toute I’étendue
de la gamme des nuances, du noir aux teintes
les plus tendres, celles-ci réservées aux elé-
gances et ne devant pas courir les rues.

Carc’estla une des notes caractéristiques du

jour, cette appropriation du costume aux cir-
constances dans lesquelles il doit étre porté,
cette régle absoluedc ne rien avoir qui détonne
avec le milieu ambiant. 1l est évident que la
femme qui fait ses visites uniquement a pied
ou en tfafriway est astreinte & une tenue plus
sobre et sévére que celle qui les fait en voi-
fure, et 1& méme rtous distinguetons entre le
Raeré vulgairé, et la voiture de maitre qui est
en quelque sorte un prolongement de lasensa-
tion du home, quelque chose comme un sal6n
en marche, ef autorise ainsi nos frous-frous les
plus délicats. En cela tout est question de tact
et de nuances — c'est le cas de le dire — etil
saute aux yeux que certainesteintes pastel aux
tonalités douces et fragiles; le bleu pale, le
« terre cuite » rosé, le mauve, le vert amande,
si jolies entrevues dans l'encadrement de la
portiére d’un coupé, feront moins bonne figure
courant aprés un 6mnibus dont le« complet;»
décourageant récompense généralement nos
efforts malheureux.

11 en est cependant, parmi les couleurs
claires, deux qui ont le privilége de se préter
sans paraitre voyantes ni excessives, un peu a
tous les modes de locomotion deslinés & nous
transporter de l'une & l'autre de ces innom-
brables visitesde janvier qui s’étendentcomme
chacun sait de décembre & Paques ;je veux
dire le gris argent et le beige pale. Leur dis*
tinction, leur sobriété de refiets leur est un sar
passe-partout, et leur succés reste immuahle.
chaqué année leur apportant nouvelle vogue.

Et, dernier point sur lequel I’attention de
nos lectrices a été attiréc ici-méme il y a
peu de temps ; quel manteau mettre pour
faire ces visites alors que I'fmagination des
couturiers n’a pu nous offrir autre chose
que les trois types ; la jaquelte toute courte
et ajustée faisant partie du costume et &
laquelle pour le rendre un peu hiver il fmt
ajouter le renard, I'élole, ou les revers de
fourrure; le trois-quarts, triomphe des sil-
houettes élancées. chic et commode, maisd'un
négligé qui ne doit pas franchir I'antichambre,
et le boléro ou le collet de loutre. de chin-
chilla ou de ribeline — inaecessihle & bien des
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budgets. — N'importe, nous ne pouvons sor-
tir de 14, il nous faut done nous en accommo-
der, et c'est peut-étre dans la nécessité d’aban-
donneraux mains du domestique le fameux
paletot sac ou la pélerine en fourrure médio-
cre, que I'on doit le regain du corsage bolero
qui permet d'entrer dans un salén sans véte-
ment et cependant sans donner Timpression
d’étre « en taille » réservée plutot pour les
matinées priées et le chez soi.

Comme accessoires uniques, le parapluie si
élégant qu’il soit n'ayant plus droit de saldn
entre novembre et avril. le manchén et le
porte-cartes ou le porte-monnaie, celui-ci long
est plus chic a tefiir a la main que celui-1a :
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 uniformément blancs;
dans les voiles un peu plus de variété puisque
nous pouvons choisir entre le blanc destiné a
accompagner les toquets en tulle ou en chin-
chilla ; le noir qui va avec tout, et le marrén
qui donne de sijolis reflets fauves aux cheveux
blonds et s’harmonise & ravir avec la fourrure.
Four toutes ces voilettes, Mesdames, prefiez
du tulle chenillé & pois énormes ou minus-
cules (ceux-ci plus habillés) mais toujours de
belle quaiité! Jinsiste sur ce détail :cela n’a
I'air de rien un voile ; cela suffit & compléter
ou agaler son ensemble ! un vilain tulle nous
fait un vilain teint, nous noircit, s’enroule mal
autour de notre chapeau, est trop raide ou
trop (lasque : c'est le grafn de sable qui fait
casser le verre, et détruit. lui, si petite chose.
une impression*d’élégance qui pour étre abso-
lue doit s'appliquer jusqu’aux minuties de la
toilette.

Sybil de Lancey.

BAUE

IRacahout Delangrenier]

NOS POULARDES TRUFFEES

Nous avons trois types :
P oularde k° 1
PetitG poularde de Bresse, pour 6 per-
sonnes : 16francs.
P ouj.ahde n® 2

Poularde de Houdan, pour 10 personnes:
26 francs.
Poularde n®3
Poularde de Houdan extra, pour 15 per-
sonnes : 36 francs.
Faisan trurre, extra: 25francs.
Cesprix s’entendentfranco d’emballage.

Cesont les mémes piéces cotées I’'année der-
niére 20, 35, 48 et 35 francs.

Toutes ces volailles sont garnies d’une
farce de foie gras, et iris abondamment
remplies avec des truffes du Périgord de
premiére quaiité.

Dindes xbuffées
Pour nos dindes de Houdan truffées,
compter de 20 & 25 francs pourla dinde et
la farce. Ajouter le prix des truffes au
¢ )urs dont la quantité peut varier de 1 4 5
livres.

Patés de Grives des Cévennes
Pour 12 personnes.....n 20 fr
— 20 — 28 »

_Cespatés doivent étrecommandés 6jours
<tavance.

Nos Parfaits de Foie gras

Nous recommandons vivement ces par-
faiLs de foie gras, sans crolte, qui se dé-
moulent Irés facilement et apparai.ssent
enveloppés de gelée. lls se conservent tres
bien 2 ou 3Jours.

Nous le.s comman<ler 2 jours d’avance.

Pour 3 4 lo personnes 16fr.
- 12 4 14 — R 20 »
- 16 4 18 — Ce 28 »
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COURRIER

M- de B.— 1ecourrier 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.

Sénat. — 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 I'on fait en Suisse et ailleurs
pour le rendre plus économique.

Darnétal — 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-
tét qu'elle s'eniéve, pour des rétis de grande dimen-
sion par exempie. Nous ne pouvons vous donner de
,.gle genérale pour les entremets; c'est k vous d'ap-
précier.

Pauvre Mignon. — Pour que le bceufdu 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 kla Godart ; dinde rotie servie
avec une financiére k laquelle on ajoute des marrons.

Anonyme. — 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 derniermoment ajouter du lard gras
pilé, ail, basilic et du macaroni fm coupé en petits
morceaux.— Ravioli ; recette parue en 1897.

Sévres. — Nous manquons de «tuyaux» sur les
bouchers de votre quartier.— Marrons glacés : cuire
k I'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 patés 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 1jaune et i verre k madére de vin
blanc ou cognac. — la péate feuilletée a été traitée
plusieurs fois depuis que vous éles abonnée, iiotam-
ment année i8qg6, page 360.

VveA., Paris.— 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
quil ne nous appartient pas de faire la pélice dans
votre immeuble.

L -— Mousse au foie gras; recette compliquée
parue en 1894-
Sadte-et-lioire. — Nous nc pouvons consacrer

le courrier k répétcr constamment au profit des nou-
veaux abonnés toute lasérie des recettes antérieures.

Compiégne. — Bonne note est prise pour le ca-
nard aux olives.

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

Stockolm — Pour que les fonds d'arlichauts de
conserve ne soient pas acres : leslaverkleau froide,
remettre dans I’eau froide acidulée de citrén, 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 pate.

De B. — Les objets frits sont trop gras quand
la friture n’est pas assez chaude ou qu’on y mettrop
de choses k la fois. 1 faut former tout de suite k la
surface de l'objet k frire une cro6te qui ne se laisse
point traverser par la graisse.

Jeaane d'Arc. — La galantine de volaille a paru
en 1894.

J. B- — La recette du rizi I'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. Dressersur crodton 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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JANVIER GASTRONOMIQUE

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 prixde laséle est assez élevé; la petile ; 40.50
lagrosse ; 5 k 6 francs le kilo.

Les dorades qui arrivent en ce moment ne sont
pas trés grosses ; 3fr. k2 fr. 25.

CAUSERIE DU FOYER

Les maux de téte

i §Ui A8 pas souffert de maux de téte na ia-
ttert. La, cé haéze persistante, gopstitue wn
supnl|€€ Eﬁg connaissent bien ceux-lk
seulement qui endurent Eiie s attaque i tous les &ges
A quelles cau-ys doivent étre attribgées 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 dégenéres]
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 1lurifie et de la phosnhaturie.
O est en se rapportant aux causes réelles de la

LESAVON

Petit rouget de la Méditerranée : 6 fr. le kilo.

Pas de changements sur le colin : 2fr, 35 k2fr. 75
le kilo. Rappelons que les 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.

Merlan ; de 1fr. 50k i fr. 75 le kilo.

Le magquereau, peu abondant, fait trés souvent dé-
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.

céphalée, qu'on a pu trouver enfin sa véritable médi-
cation, le traitement par la kola, l'ioile et le phos-
phore, cest-kdire par le Vm DittUs, composé aux
doses voulues de ces trois corps. De plus, riche un
Mca, le I'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 jj(j Ug
ont pu constater I'treureuxeff-t de ce médicament sur
le svsteme nerveuy, la mémoire et le développement
des facultes inteiléctuelles.

i-[e veritable Vin DinUs, par son gorl)<t g)?q'}i?srgt' 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 I'étiquette. au-dessous
dutitre VIN DESILES, lamenlion : FormuU du ErA.-C.
ex-médecin de la m'trine.

VERT DE
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* K 0
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BOUTEILLES

pour Grands Vin*

ARTICLES DE CAVE i

EDARD

26et28,rue <JuDragén— PARIS ( gRpxyl pys Miéf%lLLi|<QiOES

BOUCHOIMS

Llége surfin

Lourches (Kord ,ArquBS(Pas-de Calais)

Verreriesda Vauirot:Aisne,, - i
iee bouchons par poetau* de 3, ». JOklioe: lee bouteiUee

a
domlmle dans Parla. — eipéiitim €en province :

m rharlevnc ¢, oueaérelle60».
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