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MAUVIETTES EN CAISSES

EN CHAUFROID

Cours de M. A. Colombié
Compie rendu spécial du “ Pot-au-T*'oii ”
Mesdames,

Il'y a plusieurs fagous Oe servir les jiiau-
viettes en caisses, chaudes ou froides. Tne
(les meilleures consiste a farcir les mau-
viettes, :l les glacer comme un chaufroid
et & les dresser dafia do petites caisses de
porcelaine ou de papier, eiltouréea de ge-
lée. Les mauviottes ainsi prépardes peuvent
se servir dans un diner do cérémonie,
comme roti froid, avant los légumes. Dan.s
un déjoflner, eiles doivent, au contraire,
venir aprés les légumes qui aocompagnent
la grillade.

La préparation n’est pas difficile ; il est
essentiel, seulement, d’avoir de bonne ge-
lée et d’exccllcntjus ; autant que possible,
du jus de gibier.

Proportions

Pour fi mauviettes

225 gr. de foie gras;

K> — beurre;

100 - tniffe;

| verre 4 madére de cognac ;

| petite prise de poudre d’épicos.

POOR BRATBEE

50 4 ()0 gr. de bardes de lard;

1 verre 4 madf're de vin blanc ;

@ou 7 cuillerées d’excellent jas.

POUR RLACEK ET DBESSER

Le jus du braisage ;

20 gr. de beurre;

| cuillerée & café de farine;

1,4 litre de gelée.

15 Janvier 1900.

Pour désosser

(¢uand on adiéte les mauviettes pliiméos,
il faut veiller & ce qu'elles aient encore
deuxou trois plumes de queue. (Vs plumos
ont une partie blanche otune partie griso ;
d'autre part Tergot de la patto de derriére
est tros développé. Cesdeux signespcrmct-
tont de rci’onnaitre le.s mauviettes parmi
lesquelles on glisse souvent de petits
oiseaux dont la chair o.st amero.

Le désossage, qui apparait comme uno
choso fort compliquée, se fait tros facile-
ment.

Apri'.s avoirtranché les pattes au-des.sns
du genou, j’arrache le bec inférieur — o0
il peutrester du grain ou des vermisseaux
— de maniére a emporter avec lui l’artére
carotide gni se présente sous la forme d’un
petit boyan.

Je tranche le cou auquel je laisse adhd-
rer la téte, et le mete de coté.

Maintenant. je fends Toiseau sur lo dos,
d’un bout a I’.autre. J’incise les ailes, je
fais descendre la chair jusqu’aux cuisses
auxquelles Je fais faire un demi-tour pour
les détacher. .I’enléve alors la carcasse trés
fadlement.

Je laisse les petits os des cuisses et des
ailes. Je détache de la carcasse les filets
mignons que je mets de cOté.

Je jette le gésier, mais je garde tout le
reste de Tintérieur et les os pour la farce.

Xia farce

les carcasses dans le mortier
avec une pincée de gros sel et un verre k
madére do cognac, (¢,uand les os .sont
bien broyés, formantune espéce dé purée,

Je broie
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j’ajoute 75 ijr. de foie gras, 30 gr. de
beurre, une petite prise de poudre d’épices,
et les pelures de la truffe. Si j’emploie des
truffes pelées, je sacrifie un léger morceau
de truffe que je coupe en tout petits mor-
ceaux. .Je broie encore quelques instants

pour amalgamer le tout.

Je passe alors cette farce au tamis métal-
lique, quiretiendra toutes les parcelles d’os,
et je la mets au frais pour Tavoir bien
ferme quand je garnirai les mauviettcs.

Pour g”arnirles mauviettes

J’emploie pour chaqué inauviette 25 gr.
de foie gras environ, formant, autant que
possible, un morceau un peu moins long
que la mauviette et dans lequel j’enfonce
un morceau de truffe.

Je divise la farce en autant de parties
égales que j’ai Je inauviettes.

J’étends une mauviette sur la table, et
j’y répartis la moitié, environ, de sa part
de farce et deux filets mignons. Sur cette
couche de farce je pose le foie gras etje
recouvre avec le reste de la farce. Je re-
léve les deux cotés de la mauviette et je
les fais joindre en tassant bien le tout de
maniére k obtenir une forme ronde allongée
réguliére.

Avec une certaine liabitude, on peut
faire braiser les mauviettes telles quelles;
mais, pour peu qu’on les fasse cuire trop
vite, elles s’ouvrent et se déforment, et
lon met autant de temps & les réparer qu'il
en faut pour les emballer avant de les
faire cuire. Mieux vaut done envelopper
chaqué mauviette d’un petit carré de linge
que Ton replie a la facon d’un maillot et
que Ton assujettit avec du fil, sans trop

serrer, comme une petite galantine.
Four brataer

Je prends une casserole ol les mauviettes
puissent tefiir k Taise, sans grands vides;

sinon, il faut trop de liquide, et Ton dé-
trempe la farce.

Je garnis complétement le fond de la
casserole de bardes de lard que j’ai soin de
faire chevaler Tune sur l'autre. Si elles joi-
gnent juste, elles peuvent, en se retirant
ou en fondant, laisser des places \ides ol
les mauviette.» attacheraient ou roussi-
raient.

Je pose les mauviettes dans la casserole,
le c6té Guvert en Tair pour qu’il soit moins
mouillé. J’ajoute les tétes. Sur les mau-
viettes, je pose un rond de papier beurré
du diamétre de’la casserole, et je couvre
cette derniére avec un couvercle.

Je laisse suer & fomipetit feu pendant
une douzaine de minutes. Les maumettes
ne doivent pas du tout colorer; jl suffit
pelo-
k mesure gne

qu’elles se
tonncnt, en quelque sorte,
la farce se séche.

Au bout de ce temps, je mouille avec le
jus et le vin blanc qui doivent baigner les
mauviettes 4 trés faible hauteur. .Je couvre
comme précédemment, et je fais cuire dou-
cement pendant une quinzaine de minutes.
Il faut un mijotement imperceptible.

Dés que
les rango sur un plat ou sur une plaque,
sans les déballer, le c6té ouvert en dessus.
Je les mets sous presse et les laisse refroi-
dir ainsi pendant 3 ou 4 heures.

resserrent un peu, se

les mauviettes sont cuites, je

lia sauce

Aprés avoir retiré les tétes, jo passe le
jus de cuisson. je le dégraissé, et je le fais
réduire k la valeur de 5 cuillerées.

Dan.» une petite casserole, je fais fondre
20 gr. de beurre, j’y méle une cuillerée &
café de farine que je fais blondir, .sans
roussir. Je mouille alors avec le jus, je
porte & ébullition, et je retire sur le coin
du fourneau ol je laisse bouillotter tout
doucement pendant 15 & 20 minutes, en
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retirant, avec une cuiller, Tccuine qui peut
se former & la surface.

Quant la sauce est bien dépouillée, je la
retire du feu ei la mets de coté jusqu'au
moment de glacer les mauviettes.

Pour grlacer

Il importe, pour bien glacer, que les
mauviettes soient complétement froides.

Au moinout de glacer je chauffe légére-
ment la sauce, juste ce qu’ilfaut pour la
rendre liquide, etj’y ajoute une cuillerée
de gelée.

Aprés avoir déballé les mauviettes, je
les trempe, le c6té fenné, dans la sauce jus-
qu’a environ moitié, et je les pose sur une
grille en les retournant. Je recueille ensuite
la sauce qui aura coulé, je la mélange &
celle qui reste, et, sans déranger les mau-
viettes, je les glace une seconde fois en
répaodant la sauce avec une cuiller. Je
laisse bien sécher.

Enfin, je glace les tétes, aprés avoir
rogné une partie du cou, n’en laissant
gnére qu’un centimétre.

Pour dresser

Les mauviettes se dre.ssent dans des pe-
tites caisses ea porcelaine ou en papier, de
préférence ovales, d’environ 8 centimétres
de longueur sur 3 cent. 1/2 de hauteur.

Je verse dans la caisse une couche de
gelée. Quand elle est prise, j'y pose la
mauviette, le c6té non ouvert, c’est-a-dire
le cOté do Testomac en Tair. Puisje remplis
le vide de la caisse avec de la gelée & peine
liquide. Je puis également, au lieu de
couler ainsi la gelée, garnir avec de la
gelée hacliée.

Enfin, je bouche les youx avec un peu
de beurre, j’y fixe une parcelle de truffe,
et je plante la tete dans la mauviette.

Mazabis.

(EUFS BROUILLES AUX CKOUTONS
PORC MARINE FAQON SANCLIES
COTBLETTES EE MOUTON GRILLEES
FUREE DE CHICOREE
MARMELADE DE POMMES

CONSOMME AUX PIRLES DU JAPON
COQUILLES DE POISSON
COTELETTES DE VEAU A LA ZINGARA
PINTADE ROTIE
ENDIVES GLACEES
PUDDING DE FIGUES

®UFS BROUILLES AUX TRUFFES
CAILLES AUX LAITUES

NOISETTES DE PRE-SALE SUR PUREE DE MARRONS

MOUSSE DE FOIE GRAS A LA GELEE
CHARLOTTE DE POMMES
oH
POTAGE CREME DE CHICOREE
BEURRECKS A UA TURQUE
TRUITE SAUMONEE SAUCE CREVETTES
GIGUE DE CHEVREUIL SAUCE POIVRADE
RIS DE VEAU A LA TOULOUSE
FAISANS TRUFFES
MAUVIETTES BN CAISSES EN CHAUFROID
ASPERGES EN PETITS POIS
GLACE AUX MANDARINES

PETITS MERLANS AU BEURRE
FILETS MAIRE
POMMES DE TERRE MAITRE D’HOTEL
OMELETTE SODFFLEE

POTAGE PUREE DE MARRONS
POULET Al BLANC
ALOYAU ROTI
CRESSON EN EPINARDS
GATEAU DE RIZ AU CARAMEL

CEUFS FARCIS AUX ASCHOIS

MERLUCHE A L’ESPAGNOLE
SALADE DE LENTILLES n
POMMES AU BEURRE

POTAGE SANTE
PETITS SOUIFLES AUX CREVETTES
TIMBALE DE MACARONI
CANARDS SAUVAGES EN SALMIS
CARPE A I'ALSACIENNE
CROSNES AU BEURRE
RIZ A L’IMPERATRICE

T S S flp B ra
I Viande U iliP U toute BOMiEjiisiNj
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Potage purée de Marrons

lLv agréable potage, qui coiivien-
dra aia plujiarl des gout» et des
estomacs. Bien que d’iiiie pré-

paration facile, il figurera trés biea en téte
d'un diner assez soigne.
Proportions

Pour 5 ou 6 personnes ;

500 gr. de marrons ;

125 — de carotte, toute coupée;

125 - « de navet, tout eoupé ;

1 litre 3,4 de bouillon ordinaire;

1,2 morceau de sucre.

‘I'cmps nécessaire : 1 heure 374.

RESUME

MunJer les marrons blanchis k I'eaubouillanle.Los
cuire doucement avec bouillon, Passer au tamis.

Ajouter bouillon micessaire. Faire dépouiller. Y
verser les légumes coupés en petits cubes, blanchis
et cuits k part dans du bouillon.

Xic choix des marrons

Procurez-vius, si c’est possible, de vrais
marrons de Lyon; il n’est pas nécessaire
qu’ils soient gros, mais il fautgu'ils soient
tres sains, et d’excellente qualité, pour
fournir une purée fine et onctueuse. La
différenee de qualité ct d’espéce procure
dos résultats différents aussi. 4n marrén
inférieur donne une purée sans saveur.
tiquetée de menus grumeaux qui résistent

& tous les tamis, et cette purée ne se lie
pas : elle reste séche, s’amassant en depOt
au fond de Tassiette, tandis que lo liquide
surnage. (.'hoisissez vos marrons avec la
peau brillante, d'un beau brun clair; ils
doivent étre parfaitement frais & Tintérieur,
et Técorce doit étre bien tendue. Les inar-
rons & peau terne, présentant du vide entre
Tintérieur et Técorce sont desséchos; ein-
ployés tels quels, ils donnent une purc'e
trés grumeleuse, comme tont légume sec
qui n’a pas été trempé avant de cuire. Il
faudrait, pour les améliorer, les enteri‘cr
dan.» le sable liumide pendant plus d'tiiie
semaine. J’insiste beaucoup sur le choix
des maiTona, parce que c’cst la condition
indispoiisablc pour que la purée suit bonne.
On apportera done un soin bien scrupu-
loux & la remplir.
Four blanchir

Avec un bou petit couteau de cuisine,
enlevez une petite bande d’écorce sur tout
un angle de chaqué marron; c’est*a-dire
sur la partie minee du marrén. Ce n'est
pas daus la crainte que cette peau éclate,
puisque c’est pour les mettre dans Teau,
mais cette petite ouverture favorise Tintro-
ductioii de Teau chande entre les deux pel-
licuh‘8 qui, des lors, .sont plus facile» ;i
eniever.

Ayez sur le feu, une casserole remplie
d’environ 2 litres d'eau bouillante. Ne pre-
fiez point de casserole neuve émaillce, car
les marrons noircis.scnt.

Jetez les marrons (hins Teau bouillante
et, au bout d’une ou deux minutes d'ébul-
lition, retirez la casserole dufeu.

Avec une écumoire, prefiez 4 ou 5 mar-
rons & la fois que vous laissez sur Técu-
moire posée sur la casserole. Cela leur
donne le temps de perdre un peu do cha-
leur, ct Toa peut plus facilement les épiu-
cher. Enlevez Técorce et la pellicule iuté-
rioure, en vous aidaut d’un petit couteau.
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Autaut que possible oe les cassez pas, parce
qu’ils se inettraient en bouillie pendant la
cuisson et que la quantité de bouillon indi-
quée ne suffirait plus & couvrir ceux des
man’ous restés entiers.

lia calBson

A mesure que vous les éplucliez, inettez-
Ics dans une petite. casserole, ea cuivre
étamé de préférence, poiivant contenir
1 litre 1;2. Versez dessus 3 décilitres
de bouillon chaud. Posez sur le feu,
couvrez la casserole, et faites tout douce-
ment bouillotter, jusqu’a ce que les mar-
ron.s puissent s’dcraser facilement entre les
doigts. 1l faut 3/4 d’lieure &) honre pour
des marrons de boiine quaiité, bien frais.
Si les marrons sont un peu secs, comptez
sur plus de temps ; et, dans ce cas, il sera
probablement nécessaire d’ajouter un peu
plus de bouillon.

Pendant que les marrons cuisent, vous
vous Occuppz des légumes.

Zies légumes

Eplucbez les carottes et les navets. & ous
auroz cliuisi de bonne.s carottes bien rouges,
et non pas des carottes & intérieur jaune.
<'oupez carottes ot navets en grosses ron-
delles d’un peu plus d’na demi-centimétre
d'épaissour. Divisez ensuite ces rondelles
en petits morceaux ayant également un peu
plus d’uu demi-centimétre de cété, de fagon
a fournir de petits cubes aussi égaux entre
eu.K que possible.

Ayez sur le feu, dans une casserole
quelconque, 1 litre et demi d’eau bouil-
lante, salée avec une faible cuillerée de
gros sel. Jetez-y les légumes, faites bouil-
lir, en couvrant la casserole, pendant un
han quart d 'heure, d’une ébullition bien
soutenue.

Egouttez parfaitement les légumes, et
mettez-ies daus une petite casserole avec 2
décilitres 1,2 de bouillon chaud et le morceau
de sucre. Cette quantité de bouillon doit

suffire & les couvrir. Posez un couvercle
sur la casserole, et laissez tout trauquille-
laout mijoter sur un feu trés modérii pen-
dant une heure au moins.

Vous nc les joignez a la purée qu'un
quart d’heure environ avant de servir.

Pendant ce temps, les marrons ont dd
cuire au point indiqué, et il faut les passer.

Poar passer

Posez le tamis de crin sur une petite
terrine. Ne prefiez que peu de marrons & la
fois, 3 ou 4, et ccrasoz-les avec le chain-
pignon deboi.s, en frottant doucement. Ne
frottez pas en rond ; cela n’avance pas, et
la purée s'am.'i.sseen bouchoii s<ius le cham-
piguon. Mais faites agir le champignon
dans un mouvement de va et vient, en
poussant devant vous et en ramenant en-
suite. De cette fagon le travad est aisé et
rapide. De temps en temps arrosez le tamis
avec une cuillerée du liquide de cuisson, et
grattez I’intérieur du tamis.

Quand tout est passé, il ne doit rester
sur le tamis que bien peu de déchets.

Délavez alors la purée avec le reste du
bouillon chaud, soit environ 1litre 1/4, que
Vous N’y versczque par trés petites quantites
au début; sans cela, vous auriez des gru-
meaux.

Pendaut ce temps ne cessez de tourner
avec une cuiller.

Pour dépouiller

Versez la purée ainsi éclaircie dans la
casserole en cuivre étamé déja employée,
rincée.

Posez sur un bon feu, et ne cessez pas de
tourner jusqu’ace que I’ébullition soit de-
clarée complétement, toujours & cause des
grumeaux.

Retirez alors la casserole sur uu coin
du fourneau, de fagon qu’un coté seule-
ment cliauffe assez fort pour maintenir
I’ébullition sur une partie seulement du
Ifipiide. L ’écume, alors, est chassée par
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Tcbullition sur la partie restée tranquillo;
c'est 1a le (Iépouillement d’un liquide. Ne
couvrez pas la casserole, et, avec une cuil-
ler de niétal, enlevez au fur 4 mesure
Técume et la graisse qui s®lévent. Ilfaut
un bouillonneraent bien caractérisé, mais
sans violence, car le liquide réduirait trop.

Laissez dépouiller ainsi de 25 4 30 mi-
nutes. Au bout de ce temps ajoutez les
légumes. Leur introduction provogue une
Iégére montee d’écumo et unpeu de graisse.
Laissez encore 1/4 d’lieure, et continuez
denlever Técume, jusqu’au moment de
Servir.

La purée doit ctre bien liée, inais tres
Iégére; si, en dépouillant, elle avait un peu
tn»p épaissi, il faudrait la remettre au
point en'y ajoutant, cuillerée par cuillerée,
un peu de bouillon chaud trés soigneuse-
ment dégraisse.

PouT servir

Eien a faire qu’a verser la purée et les
Icguines dans la soupmre.

La ViEir.CE Catherink.

po'iage au Cheu
AU
TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER

Faites Wandiir a Teau bouillante un petit
chou frisé coupé en quartiers. Egouttez-le et
faites le cuire doucement & couvert avec quel-
ques cuillerées de bonne graisse d’'oie. Mouil-
lez ensuite avec la quantité d'eau bouillante
nécessaire au potage, ajoutez le Tapioca-Bouil-
lon. L.aissez pocher, et servez en laissant les
quartiers de chou entiers dans la soupiére, et
en ajoutant du pain grillé.

Le Tapioca Bouillon-Boudier $e trouve au
DIp6t Central:S4,ruede la Verrerie, Paris, ef aux
dépots de Paris {voir la liste dans le dernier numero

du Pot-au-Feu). Pour la Province, s'adresser au
Drpél Central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet
de 10 cartouches.............cccccvveeeee.n. Pi-_ j gq
En boite de fer blanc de 25 potages 4 »

En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages.. 2 x
Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux
bonnées du Pot-au Feu.

'‘UDDING DE FIGUES

STREJIE]ti de saison, car c’est le
moment ol les figues soches sont
trés bonnes, étant encore rela-
tivement fraiches, autant que peut Tétre un
fruitsec. Trés substantiel et en somme pou
couteux, d’une préparation des plus faciles,
ce pouding aura du suecos dans les familles
nombreuses. D’une saveur plutét améri-
caino ou anglaise, il rappelle un peu le
plum-pudding. Il'y a des fagons différentes
de le préparer, et Ton varié aussi la sauce
qui Taccoiiipagne. La recette que nous
donnons aujourdhui est de provenance
américaine, et trés simple & exécuter.
Froportlons
Pour 10 ou 12 personne.s :
200 gr. de ligues séchcs;
250 — de gréatese de rognon de bteuf;
250 — de mié de pain rassis;
I"50 — de cassonnade;
'60 — de beurre frais;
2 ceufs entiers;
1 polure do citrén.
POUR LA SAVCK
3 jaunes d’ceuf;
100 gr. de sucre en poudre;
1 décilitre d’eau;
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12 — de rliuui.
Temps nécessaire trois heures de
cuisson.
RESUME

Hacher U graisse, les figues et le pain trés fine-
merrt. Mélanger avec le beurre, la cassonadc et les
oeufs, et la pelure de citrén hachee.

Cuire dans un moule enveloppé diin linge. 5
grande eau bouillante pendant 3 heures.

Sauoi : Fouetter sur feu doux les jaunes d'cFUis
avec le sucre, le rhum et l'eau, k consistance de
mousse épaisse.

Les fig'ues

Choisissez de bonnes petites figues
séches bien moellenses, gonfiées ct tendres.
Il n’est pas Uéces.»airc de prendre les
grandes ligues plates de Smyrne qu’on
vend en caisses; la petite figue ordinaire,
de bonne qualité est préférable.

Coupez la petite partie dure de la queue,
et mettez-les & tremper dans une petite
terrine d’eau trés chaude. Cela les nettoie,
achéve de les goufler, et il est plus facile
de les hacher ensuite. Laissez-les tremper
ainsi un bon quart d’heure. Aprés quoi
vous les égouttez bien sur un torchon.
Puis vous les hachez trés, tres finemeut,
et mettez dans une terrine de fa'ience.

Xia graisse

C’est de la graisse de iseuf, enlourant le
rognon, qu’il faut prendre exclusivement
et point sur uue autre partie du bicuf .sur-
tout. Elle doit otre parfaitement fraiche et
blanche. Cassez-la en petits morceaux, et,
avec lapointe du couteau, enlevez la pclli-
cule séche qui la recouvre plus ou moins.

Puis hachez cette graisse également tres
tin et joignez-la aux figues dans la terrine.

Zie pain
Hi vous pouvez vous procurer du pain

de mic spécial, comme celui qui sert pour
les sandwichs, ce sera préférable; il doit

étre rassis au moins de la veille. Sinon,
il faut chercher du pain & mic trés dense,

tn-8 serrée, c’est-a4-dire avec le moins de
trous et d’adls possible. 1l doit étre égale-
ment rassis.

Eulevez toute la crolte, et coupez la
mid eu petits morceaux gros comme des
noix. Puis, avec votre couteaii,hachez tres
fin cette mié. Sivous avez ime machine &
hacher, gardez-vous de Temployer pour le
pain, car il se tasse dans les trous d’oii il
sort aggloméré en grains trés durs, prcs-
quimpossibles & dissoudre avec le roste.
C’est simplement par le travail patient
du couteau qu’il faut obtenir le hachis de
pain. Jlignez-lo au reste dan» la terrine.

lia eazsonnade

La cassonnade doit Otre doucement
frottée dans les mains au-dessus d’une pas-
soire & trous moyens posée sur la terrine,
car il s’y trouve beaucoup de petits gru-
meaux trés durs. Avec le champignon de
bois vous écrasez 4 la fiu les grumeaux qui
restent sur la passoire, pour que tout
passe daus la terrino.

lie mélang-e

Enfin, cassez les cDitfs dans la terrine et
ajoutez le sucre. Puis, avec le champignon
de bois ou du pil6n, tritursz le tout en-
semble, de fagon & obtenir un mélange oh
rien ne se retrouve particuliérement. La
graisse ne doit pas se trouver en petits
grumeaux blancs, pa» plus que le pain. I
faut bien compter sur un bon quart d’heure
de travail pour cela. Ajoutez le citron
haché.

lie moule

De préférence prefiez un moule &
Charlotte, muni de son couvercle. A
défaut, un tres grand bol pourrait le rom-
placer; mais la difficulté serait de le firr-
mer hermétiquement avec un couvercle
quelconque s’emboitant bien dans Tourer-
ture.

Voil4d pourquoi le moule & charhitic
est préfér.ible : 'm le trouve dans tmito»
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les cuisines ol il est employé pour les
gateaux de riz, les crémes renversées, etc.

Pour nos quantités, il faut un moule
"unteuant environ 1 litre. Cela ne fait rien
qiTil ue soit pas absolument plein.

Remplissez le moule avec le mélange.
Couvrez avec le eouvercle qui doit, répé-
tons-le, bien s’y emboiter. Prefiez un linge
bien propre, une petite serviette pas trop
forte, par exemple : étendez la serviette
sur la table. Posez le moule au milieu, et
ramenez les bords de la serviette sur le
eouvercle, en les serrant fortement dans la
main gauche; liez-les avee une Hcclle,
aussi prés que possible du eouvercle. Vous
avez alors les bouts de la serviette, aussi
bien les coins que le long des bords, qui
s’échappent en touffe au-dessus de ce lien
de licelle. L’important est de serrer assez
la serviette sur le moule pour que lo cou-
vercle soit parfaitement mailitenu et ne
laisse point passage & Teau. Vous pouvez
méme, avec deux tours de iicclle, passer
sous les petites oreilles ou anses du moulo
et rattacher ces tours de licelle au lien du
centre.

Le pudding ainsi préparé peut attendre
si I’'on veut, de la veille au lendemain, le
moment d’étre mis & cuire.

La oulsson

Ayez sur le feu une grande casserole ou
une marmite pouvant contenir le moule;
faites-y bouillir 2 litres 1/2 d’eau. Quand
I’eau est bien bouillanle, sur un bon feu
bien ardent, plongez-y le pudding, en le
tenant par le» bouts du linge. Couvrez avec
un coiiverrle or laissez bouillir bon train,

Ili- ¢ pciidant s.ius excés, pendant trois
beures. Ayez soin d’avoir & port(>e une
bouilliitte d’eau bouillante, aiin d’en ajou-
ter de temps en temps, pour compenser les
portes produites par Tcvaporation ; ilfaut
que, tout lo temps, le moule baigne dans

I’eau qui doit le recouvrir complefe-
ment.
Pour servir

Déballez le moule déla serviette, enlevez
le eouvercle. Vous voyez le mélange qui
s’est solidifié; un peu de graisse, & peine,
apparait entre lo pudding et le moule. Ne
démoulez pas immédiatement, le pudding
se casserait. Laissez 10 ou 15 minutes pour
que la plus grande chaleur se dissipe. Pas-
sez alors une lame de couteau entre le pou-
ding et le moule en Tenfongant jusqu’au
fond. Posez sur le moule le plat du service,
renversez le tout, et enlevez le moule. ia
un peu de pudding reste attaché au fond, ce
n’est rien; vous l’ajoutez au pouding et
vous lissez le tout avec la lame du cou-
teau.

Envoyez & part lasauce préparée comme
il estdit plus loin.

Observations
L *eau dans laquelle a cuit lo pudding a
pris & la longue une légére teinte bruno et
quelques mils de graisse paraissent & la sur-
face; il n’en faut pas déduire que le pou-
ding était mal couvert: c’est normal.

La sauoe

Prefiez une casserole de la contenance
d’un litre et demi, pour nos quantités; les
ceufs augmenten! beaucoup de volume en
moussant, et cette dimension suffit tout
juste. Ne choisissez pas une casserole trop
épaisse, afin qu’elle chauffe vite : le simple
fer étamé convient fort bien.

Environ 1/4 d’houre avant de servir,
metlez-y les jaunes d’ceufs, soigneusement
débarrassés de leurs germes, et le sucre en
poudre. Ayez, dans un verre, la guantité
voulue d’eau tiéde, dans laquelle vous
ajoutez le rhum.

Prefiez un petit fouet en fil de fer étamé,
qui est, dans cette circonstance, indispen-
sable ; une fourchette seule, & la rigueur,
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pourrait le remplacer, mais le travail pren-
drait deux fois plus de temps.

Versez la valeur seulement d’une cuil-
lerée d’eau, et, avec le fouet, commencez &
battre les mufs pour les délayer, en ajou-
tant peu & peu le reste du liquide. Quand
ils sont ainsi bien délayés, posez la casse-
role sur un feu doux, et continuez de iouet-
ter sans interruption. Je ne dis pas tourner
simplement, mais bien fouetter alin de
faire mousser le mélange. 1l faut Tamener
a I'état de mousse compacte et tifie, Sans
qu’il reste au fond de la casserole une
cuillerée de liquido.

Il doit étre aussi mousseux, aussi serre,
que des blancs d’ceufs battus en neige, et
il ne faut pas qu’on y trouve des globules
de grosseurs ditirentes. J'out doit étre
comme une neige tifie, assez consistante
pour gqu'en soulevant le fouet au-dessus de
la casserole, ce qui s'en écliappe puisse re-
tomber sur la mousse en lai.ssaiit une trace
qui fait un relief léger. Ayez soin de bien
atteindre le fond et les angles de la casse-
role pendant tout le travail. Une casserole
;i fond arrondi, en forme de poélon, es tpré-
férable & toute autre, a cause de cela.

Quand le mélange est bien mousseux,
posez la casserole dans un bain-marie non
bouillant, simplement cbaud, jus qu’au mo-
ment de le verser dans une sauciére cbauf-
féo pour reiivoyer avec le pudding.

(Jes quantités remplissent deux sau-
ciéres; elles sont nécessaires pour la pro-
portion de pduding.

On peut, si I'on veut, en verser une
p.irtie sur le pudding et servir Tautre en
sauciére, si tout le gateau est consommé le
jour méme. Sinon, il vaut mieux, pour
réchauffer le pudding, le laisser tel quel.

La Vijeilie Cathkrise.

BOUTEILLES-BOUCHONS

EDARD

ARTICItH DC CAVE
Drag6n

¢ Heubles et

[V: MEUBILE AN(H.AIS

La premiére apparition du meuble anglais
en France remonte & I’F.xposition de 1878. Les
meubles qui garnissaient le pavillon du prince
de Galles, siéges aux contours originaux,
tables octogonales recouvertes de maroquin
frappé, dressoirs un peu sévéres, mais tout cela
d'apparence légére «t extrémement simple,
étonnérent le public éclairé, autant par
leurs formes inattenJues que par leurs prix
exorbitants. En dehors d’un cercle trés
restreint d’artistes, on en parla peu. Et, si.
dans la suite, le peintre Besnard et quelques
autres se montrérent épris de cette note d’art,
ils furent impuissants & lui donner la vogue.

La section de la Grande-Bretagne ne pré-
senla rien ou. du moins, fort peu de chose,
dans cet ordre d’idées, & TEXxposition de 1889.
C'est seulement quelques années plus tard que
Ton vit apparaitre, d'abord dans le cabinet de
toilette de célibataires reputes fort audacieux,
Tarmoire ainglaise. Elle resta longtemps un
sujet d’horreur pour les familles se piquant
d’avoir des traditions et croyant moral de gar-
der parmi cestraditions le respect de Tarmoire
aglace. Peu & peu Ton se dit que Te linge
blanchi a Paris aurait autant de chic que celui
repassé & Londres si on le rangeait dans une
armoire anglaise ; en méme temps les femmes
pratiques s'accordaient & reconnaitre dans ce
type de meuble des commodités supérieures a
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celles de I'armoire maternelle. Du reste, les
petits tiroirs, les petits rideaux, les petites cha-
pelles comme on en ménage maintenant dans
I’'armoire anglaise de Paris, ont un tel atrrait
pour la femme que, pour flatter ces tendances
un peu mlévres, on en arrive & compliquer
certaines armoires comme des boites de phar-
macie. Exagération du sens pratique analogue
a celle de Tangiais qui ne voyage pas sans un
tliermométre de poche en forme de montre
« pour prendre la température des draps de
lit dans les liétels ». (On en vend a Paris.)

«® (K

|.’'armoirc anglaise iinit done par s'acciima-
ler & Paris, et le lit de cuivre. dont nous repar-
iei'ons, adleva d'éveiller le godl du mobilicr
d’Outre-Manclie. Une maison de Londres, ia
premiére, pour le chiffre d'affaires, dufaubourg
Saint-Antoine de la-bas, crut le moment pro-
pice pour venir installer un bazar & Paris. Le
succés fut colossal et, dailleurs, s’explique
pour les gens dépourvus de golit. Ces bois
vernis. & reilets cliatoyants, apportaient une
note reposante & nos yeux obsédés depuis
quinze ans par la vue des bois cirés; i’absence
de moulures et de sculptures égayait nos ames
assoiffées d’hygiéne et celle de la bonne & tout
faire rassasiéc d’époussetage; ces colonnettes,
ces baguettes, ces lignes minees répondaient
& la tendanee du godt féminin dont je pariais
tout & I'heure.

Enfin, ce fut surtout affaire de snobisme. tin
vit des frangais Intelligents, pour qui tout ce
qui est anglais evoque le summum du pratique
etdu confort,se pamcr sur des siéges étroits et
durs qui semblent faits pour un déménage-
ment perpétuel ; et plus diine parisienne
élégante trouva cliimnant d’accoler ;i des meu-
bles de Swinner ou de Sormani des petits bu-
reaux de quatre cents francs sur lesquels sont
clmiées des poignées de cuivre & 60 centimes.

ny*

Allons nous promener faubourg Saint-An-
toine : sauf a trois ou quatre vitrinas, d’un
bouta Tautre.nous n’aperccvrons quedes«hor-
reurs» et nous nous demanderons comment
cela peut se fabriquer et se vendre & Paris.

Figurons-nous ces horreurs transportécs &
Londres, appréciées a Tégal des meubles de
Leroux ou de Janssen, et adoptées comme les
plus parfaits spécimens du gout frangais |

Cest un peu ce qui s'est passe pour Timpor-
tation anglaise. On frouve.de Tautrecoté de la
Manche, de Jolies installations d’une ailure
originale, congues dans un esprit tout diffé-
lent des notres, ceuvre d'un petit nombre de
tapissiers ne travaillant que pour les trés
grosses bourses. Ce nest point ce que Ton
nous a montré Jusqu’ici. t)n nous a envoyé ie
mobilier d'exportation, fabriqué & la grosse
par des maisons dont le catalogue pése trois
livres (broché), pour les boarding-houses, les
petits boiirgeois clicnts de Tagence Cook, les
paquebots et les colons de tous pays.

Sans doute, dans le nombre, il y a quelques
siéges légers, assez gracieux, amusants pour
un vestibule ou pour une maison de campa-
gne. Mais, en général, tous ces meubles sont
remarquables par le mépris absolu des régles
lequel ils sont congus.

«00»

Il est assez difficile de poser, en matiére
d’ameuWement, des principes absolus. li sem-
ble, pourtant, que Ton puisse admettre une
régle formulée & peu prés en ces termes :

Aucun des élcmeuts d'un siégc ue dotlfaire
masse par rapportaux autres. En (.titre. ces
c/éments doivent ge détacher tres dislinclc-
ment. fouten s’harmonisaiit.

Kxpliquons cela par des exemples.

Recoiivrons un grand fauteuil Louis XilI
avec une étoffe unie, sans aucune application,
ou avec une étoffe & trés petits motifs comme
cello que nous cmploicrions pour une chaise
volante. (,ette masse d'étoffe, non coupée par
les effets de lumiére d'un grand dessin, olon
neraau siége un airdelourdeur extraordinaire.
Il en serait de méme pour un grand fauteuil
sans bois apparent. Inversement. cest une

étoffe 4trop grand motif qui fera masse sur
une petite chaisc.

Et quand je dis « grand motif », Tidée
n’est point assez précisée ; il faut tefiir compte
encore de Tair répandu dans cc motif. Frc-
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nons une cliaise Louis XVI ordinaire : le bois
est assez gros. Le motif archiconnu du pa-
nier, bien qu'assez grand comme motif. 'y
adapte bien, parce que les éléments de ce
motif, fleurs. meud, sont petits, et qu'il y a
dans I'ensembk beaucoup d'air, c'est-a-dire de
fond. Au contraire, supposons de grosses pi-
voines presque collées les unes eux autres et
couvrant toute |étoffe, celle-ci formera une
masse choquante par rapport a celle du bois.

Ur. ce défaut trés grave, ce contre sens
esthétique absolu, semble poussé & Textréme,
recherche, méme, dans cessiéges anglais faits
de baguettes grosses comme le doigt, dont le
siége, & peine plus large qu’un dessous de
lampe, est couvert par deux tulipes.

Considérons maintenant la seconde partie de
notre formule; c'est une simple application de
cette régle générale d’art décoratif qui prescrit
le mélange des surfaces décorées et des sur-
faces unies. C’est-a-dire, suivant une expres-
sion vulgaire, il faut des chamarrures. mais il
n’en faut point trop.

Dans un siége, le bois joue un peu le role
d’un cadre ; nous n'y devons chercher que la
ligne, d’autres effets de lumiére que les jeux
discrets de la sculpture ct de la moulure. Bien
entendu, lateinte du bois doit s’harmoniser
avec celle de la garniture ; mais si nous cher-
chons & accrocher la lumiére le long de ce bois
par des effets de colorations multiples, nous
tuons les jeux plus intenses que doivent nous
apporter les nuances de Tétoffe. Jamais, en
France, on n’asongé & déroger a ce principe,
car on ne saurait positivement invoquer ici les
applications de bronze doré de certains siéges
empire; et, d’autre part, on peut remarquer
avec quelle discrétion nos tapissiers se sont
permis des filets de couleur sur les siéges
laques blanc. Les Hollandais ont des bois de
siéges en marqueterie, mais le dessin et le
coloris sont tiailés avec la largeur nécessaire,
et le siége est toujours recouvert d’un velours
ou d'un damas monochrome.

Les Anglais — du moins ceux qui nous en-
voient des meubles — ont congu le siége de
toute autre fagon. Ces artistes pratiqués, au
lieu de recourir & la moulure et & la sculpture
pour alléger le bois d'un fauteuil. ont trouv

plus simple de donner & ce bois Tépaisseur
d’une régle. Puis, comme ce n’est pas trés
Joli, ils ont orné cette régle de la méme mar-
queterie que les boites & gants et ont garni ces
siéges « si gentils » avec des soieries dont on
faisait, il y atrente ans, des boites & bonbons.
De la sorte, a une certaine distance. un myope,
aliiiri par cette débauche de dessins etde cou-
leurs, pourrait se demander si ce n'est pas le
bois qui est en étoffe et Tétoffe qui est en bois.
«O»-

En résumé, nous avons le plus grand tort
de considérer ce mobilierd'exportation comme
représentant le style anglais. L’Angleterrc a
plusieurs styles : style de la reine Anne,
Adam’s style. un Louis XV et un Louis XVI
se rapprochant beaucoup du nétre, tout cela
ressemblant fort peu aux meubles baroques
que nous voyons ici dans les établissements
dethé. Dautre part. & coté des dispositions
spéciales imposées par la fagon de vivre ou
par les exigences du climat, il y a dans les
installations anglatses des détails intéressants.
Nous les signalerons en examinant le parti
gu’on peut en tircr.

Fernani) Honork.

LE MAGGI POUR CORSER

W arrive aux cuisiniéres les plus habiles de
manquer une sauce, un ragolit, un potage;
elles peuvent avoir & allonger un bouillon ou
une sauce par suite d’une visite inattendue.
etc. Le Maggi en llacons est 14 pour parer &
tout. Clest ie trésor de la cuisine moderne...
en flacons depuis 25 centimes, dans les épice-
ries. Quelques gouttes suffisent. Nepas le'faire
cuire pour lui conserver toute sa saveur.

LAAAAAAA
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a B I B E O 1ijs

l.es toilettes de visites ; quelques instanta-
nés qui donnent une idee du chic actuel.
Costume de velours Liberty loutre. La jupe

unie. avec le pli pial parderriére, cerdee a mi-
hauteur d’applications de drap légérement

plus clair qui dessinent de larges rinceaux.
Corsage bolero & patte devant, orné des mémes
appucations, ouvrant sur un gilet drapé en
panne bleu-palc, que voilent les pans d’une
cravate de dentelle jaunie. Chapeau toque,
assez plat. en zibeline, torsadé de bleu-péle.
elirand collet de zibeline, qui, en glissant en
arriére, sur les épaules de la visiteuse, montre
tout un frou-frou intérieur de mousseline de
soie blanche, voilant en haut volant, la dou-
blure de satin blanc. Un grand manchén, long
et souple, en zibeline, d'oli s'échappent des
volants de mousseline de soie blanche. Comme
bijoux, une chaine en or émaillé, ciselé, sup-
portant un pendantif en vieilles turquoises
gravées-

Une jeune femme trés brufie ef minee en
robe lie drap noir, forme princesse. Toutes les
coutures de corsage, piquées se prolongent trés
bas sur la jupe oli elles s'ouvrent en soufilets,
de fagon & lui donner une grande ampleur;
devant, la robe croise pour s'attacher, de coté.
sous une Jemi-ceinturc en velours rubis, qui.
part"nt seulement des coutures du dessous de
bras, figure une sorte de corselet. A Tencolure,
le croisage du corsage s'entr'ouvre sur un
n®ud de guipure blanche avec col rubis.
Toque piate en velours rubis, drape sous un
goura noir.

Encore du velours Liberty, dans un joli ton
de feuille morte. Llajupe plissée et piquee as-
sez bas. est trés piate du haut. trés évasée du
has. Corsage bolero tout court. découvrant une
chemisette en mousseline de soie et guipurcd'Jr-
lande. Encolure et petits poignets tombant sur

la mnin.cn zibeline. Comme chapeau,une toque

faite d'enroulements de tulle de tous les tons
de havane et de beige, s’éclaircissant jusqu'au
blanc; petit bord en zibeline, etsur le cté une
aigrette feuille mortc. et comme le tulle, déco-
lorée par gradations jusqu’au blanc. Le tout,
formant un ensemble d'une tonalité douce.
vraiment exquise et complétée encore par un
collet de loutre.

Une jeune filie en demi-deuil ; robe de drap
gris & plis piqués, l.e corsage, forme bolero
Croisé, posé sur un empiécement et une cein-
ture corselet en panne grise également piquee.
Une toute petite frange de chinchilla souligne
les bords du boléro, qui sattadie par un gros
bouton artistique en améthystc ct vieil argeiit.
Grand chapeau frondeuse en velours noir pi-
qué, avec l'enroiilement d’une longue plume
amazone; le bord est doublé de mousseline de
soie blanche plissée. Le manteau long, laissé
dans Tantichambre, est en drap gris plus

fonceé.
*x

La question des poches avec les jupes ac-
tuelles.

UneJeune femme m'écrit, cesjoursdcrniers.
pour me demander un conseil & ce sujet :
» Ma couturiére, dit-elle. m’envoie, générale-
« ment des jupes dépourvues de poche, m’as-
«suraiil quon ncn fait plus, parco qu'on ne
« sait pas ol les placer, et qu’on ne pourrait.
« du reste, pas s’en servir; est-ce vrai? Mais
« 0N ne peut pas, pourtant, se passer totale-
€ment de poche? il doit y avoir un moyen de
« la remplacer, mais lequel? »

Le moyen existe, Madame, et vous Tauriez.
sans doute, découvert vous-méme.d’instinct.

Dans les tailies nouvelles, droites devant, le
corsage ayant gagné en aisance, en flottant.
bien plus encore que n’ont perdu les hanches,
i! faut, tout bonnement, fourrer dans votre cor-
sage Ce que vous mettiez, auparavant, dans
votre poche. Ne %as récriez'pas. car, en fait,
ce n’est pas si volumineux, ce petit bagage
personnel. Qu avez-vous done de si encom-
brant & transporter ainsi : un mouchoir, un
porte-monnaie, un porte-cartes ou un calepin.
votre poudre de riz et des defs?

Du porte-monnaie, du porte-cartes ou du ca-
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lepin. nous ne ferons quun objet unique. en
rcunissant ces trois accessoires. sous la forme
dun porte-monnaie long. renfermant tout. Ce
porte-monnaie. comme il a été constaté ici,
derniérement. se tient & la main en visites ; il
est beaucoup plus a la mode que le véritable
porte-cartes, sans doute & cause de ce qu'il ré-
pond & cc besoin nouveau. fii, ayant a faire
des visites et des eourses a pied, vous trouvez
qu'il vous encombre etcraignez de le perdre,
glissez-le dans une pochette pratiquée a Tinté-
rieur de votre jaquette, boléro ou collet.
Restent done le inouchoir, la pondré de riz
etles clefs. Pour ces derniéres. arrangez-vous—
ct c'cst trés faisablc — a n'en emporter qu’une
ou deux. toutes les autres pouvant étre enfer-
mécs dans le meuble dont vous emportez la
clef. Cette clef, munie d'une petite chainette
qui la rend plus facile a saisir, se dissimulé
aisément a Tintérieur du corsage, entre deux
agrafes et avec d’autant plus de facilité que
Vous n'avez pas a vous préoccuper de cet ob-
jet dont vous n'avez pas besoin hors de chez
vous. J'ai vu ainsi des femmes trés élégantes,
en grande toilette de bal, qui einportaient leurs
clefs enfouies dans leur corsage décolleté.
Des orfévres méme labriquent des anneaux en

or pour clefs avec une pierre a cabochon.

Au contraire, ie mouchoir et la pondré dc-
vrunt étre trés faciles & atteindre et c est pres-
que extérieiirement qu’'on les glisse dans les
garnitures du corsage, entre la doublure el
Tétoffe. La poudre de riz, en cc cas, est repré-
sentée par un minuscule mouchoir en soie
brodée, au milieu duquel est fixée la houppettc
imprégnée de poudre.

fii, obligéc & une certaine économie, vous
emportez avec vous une paire de gants frais
pour les enfiler prestement avant de faire une
\isite, au cours d'une journée de eourses, de
promenade avec les enfants, vous la logerez
dans votre manchén ou méme encore dans
votre corsage.

fiupposons que tout ceci ne soit pas suffisant
et qu’'une réserve plus étendue vous soit néces-
saire ? Ayez alors une poche volante, en étoffe

semblable & votre jup6n ou & votre fonds de

jupe. trés longue, de fagon & atteindre la hau-
teur du genou, c'est-a-dire Tendroit ol Tajusté
de la taille cesse. Vous la fixez par un ruban
que vous attachez autour de la taille, et vous
posez la poche assez en arriére. Naturellement,
vous ne mettez dans cette poche que les objets
dont vous n'avez pas couramment besoin, car.
il nest pas joli de lesy chercher, puisqu'il
faut pour cela relever ostensiblement sa jupe.
Le seul avantage qiion reconnait a cet arran-
gement. c’est d’abord de nc point offrir de fa-
cilites aux pick-pockets et, ensuite, de nc jxiint
tirailler la jupe. dont la ceinture souvenl se
déplagait ainsi. A. ue Bourgeoisie.

AAAAA.*AA*

DEAIITC UCRCT DICE i Ri>ou»e CHiveuv.

SURABONDANCE DE VIE

La vitalité, cette forcé mystérieuse qui pré-
side au bon fonctionnement de tous nos or-
ganes et a leur défense contre les influences
nocives, n'a pas dans le domaine thérapeuti-
que d’'adjuvant plus précieux, plus eflicace que
le Vin Mariani. Le bordeaux généreux, qui en
forme la base, enrichi par les vertus toniques
et stimulantes de la coca, agit comme un puis-
sant dynamogéne, c’est-a-dlre comme une
incessante source de vigueur. L’'activité vitale
sous toutes ses formes, intelleetucllic, motrice.
végétative, se développe par le régiine<du Vin
Mariani, et la résistance & la fatigue comme au
mal est une des premiéres manifestations de
cette surabondance de vie.

LES CAFES CARVALHO

Tout le monde boil du café, ils sont

rares ceux qui le dégustcnt sain et pur. Avec

mais

les Cafés Carvalho on connaitra les qualités ad-
mirables du vrai café qui repare les forces et
augmente Tessor de nos facultes.

En vente par boites cachetées dans les
bonnes maisons et 83, rué Turbigo; 52, rué
des Batignolles; 13, rué de Chateaudun; 54,
rué du Bac ; 26. rué Cadet, etc. Exiger le nom
et la marque sur chaqué boite.
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NOS POULARDES TRUFFEES

Nous avons trois types :
PODLARDK kK® 1
Petite poularde de Bresse, pour 6 per-
sonnes : 16franca.
POUJ,AEDE K® 2

Poularde de Houdan, pour 10personnes:
26franca.
Poularde n° 3

Poularde de Houdan extra, pour 15 per-
sonnes : S6 francs.

F aisan trufpic, eXtra 25franCS.
Cesprix 8’entendentfranco d 'emballage.

Ce sont les mémes piéces ootées I'année der-
niére 20, 35, 48 et 35 francs.

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

D is DES TRUFFKES
Pour nos dindes de Houdan truffées,
compter de 20 & 25 francs pour la dinde et
la farce. Ajouter le prix des truffes au
cours dont la quantité peut varier de 14 5
livres.

Patés ds Grives des Cévennes
Pour 12 personnes 20 fr.
- 20 - 28 »

Ces pdte's doivent étre commandés 6jours
d’avance.

Nos Parfaits de Foie gras

Nous recommandons vivement ces par-
faits de foie gras, sans crodte, qui se dé-
moulent tres facilement et apparaissent
enveloppés de gelée. lls se conservent tres
bien 2 ou 3jours.

Nous les commander 2 jours d’avance.

Pour 8 & 10 personnes 16 fr.
— 124 14 — ... 20 »
— 16 418 — ... 28 »

COURRIER

22424, — cCardons k la moelle : préparer comme

les cardons au jus, ct ajouter, au moment de servir
des rondelles de moelle cuites & Teau acidulée envi-

ron 20 minutes.

M .M . — Pour obtenir desrissoles aux confitures

légéres ; employer de la pate feuiiletée k lo tours ct
cuire dans ia friture. — Maison Sturel, 80, rué de

Prony.

Graad M eillard. — Le vinaigre de cidre se

prépare comme celui de vin ; il faut seulement
ajouter au cidre la quantité d'alcool nécessaire pour

I'amener k 7 ou 8 degrés.

F. G.P. M. —

T .— Solé Marguery: c'est une soie au vin
blanc garnie de moules ct de crevettes. La solc
Mornay est servie avec une béchamel au fromage.

Ces deux recettes, difficiles k résumer, ont paru.

liille.— Solé au vin blanc, causes pour lesquelles
la sauce estgrise : solé mal nettoyée, vin acide, fa-
rine trop cuite, casserole en fer ou en fonte. — C'est

expliqué pour la sauce ivoire.

Soto — Langues de chat: 100 gr, sucre, loofa-

rine, 2 blancs d'ceufs, i décil. créme, vanille. Tra-
vailler sucre avec vanille et créme, ajouter farine
puis CBufs en neige. Cuire sur plaque k four assez

chaud.
B. — Les pets de nonnes sont mal réussis parce
que la pate n'est pas assez travaillée ou la friture

trop peu abondante.

saint-Bomnet, LYON, etc. — Uttres non si-
gnées.
D. - Mayonnaise de céleri rave : couper enju-

lienne et laisser maeérer 12 ou 24 heures avec une
mayonnaise un peu claire.—(Recette parue en 1893.)

B. — Sauce au raiforl chaude ; mettre raifort

r.ipé dans une sauciére el verser du bouillon chaud
et non dégraisse. Ou encore ajouter raifort dans une

sauce au beurre faite avec du bouillon.

Strasbourg. — Salsifis : toujours cuire k l’eau

légérement salée et acidulée. avec un peu de graisse
etun morce.iu de pain. Egoutter ct sauter au beurre

ou au jus, ou mettre dans une sauce poulette.

B.L . St-Etienae. — Vos marrons déguisés

sont restes coilants parce que le chocoiat était trop

liquide. Purée trop dure, manquait de lait ou de

L'irish stew n'a pas encore paru.
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beurre. Evidemment vous pouvez les faire sécher sur

une téle légérement huiléc.

V. D- — Conserves d'alouettes : rérir comme k

I'ordinaire, mettre en boites et couvrir de saindoux

bien bouillant. Ou bien les farcir, braiser so minu-

tes, mettre en boites, remplir de jus et donner une

heure d'ébullition aux boites d’un demi-litre.

Bepgues. — Nougat de Montélimar 2 kilos

amandes, 200 gr. pistaches, 1 kil. miel, 1kil.sucre,

200 gr. pralines roses, 3 blancs d'ceufs. Cuire le

miel et le sucre au boulé, retirer du feu, ajouter les
blancs battus, amandes, pistaches et pralines,mettre

en moule et sous presse.

l1iO Praine. — Pkté de grenouilles mélanger

avec de la farce kquenelles des grenouilles désossées

et légérement sautées, et garnir un paté.

J. D. — Ris de veau aux cépes braiser le ris

comme k l'ordinaire et ajouter au moment de servir

les cépes sautés k part.

"Verdun. — Pain au lait: 500 gr. farine, 20 le-
vure, 6 sel, 3 décil. lait. Faire lever, mouler, faire
lever de nouveau, dorer et cuire k four chaud.— Mo-
ringues battre 100 gr. sucre avec 1 blanc d'ceuf,

ajouter 30 gr. amandes hachées, cuire k four exces-

sivement doux.

Péra.— Pommes de terre soulflées ; jeter les

pommes de terre dans la friture chaude ; les retirer
quand elles surnagent, et les jeter dans la friture fu-

mante.

Grenoblo. — Assaisonnement pour péaté ou ter-

rine de foie gras, pour un kilo de foie : izkiigr.
sel, 1 gr. épices, 1/3 gr. poivre, 1 petit verre cognac.

G. S. — Les paysans n'ont jamais songé k faire
du (cvrai bceuf braisé ». lis font le bceuf en daube

mettre dans une casserole quelques couennes, des
carottes, des oignons ct le bceuf. Ne pas mouiller et
cuire k casserole couverte ct k feu trés doux 7 k 8

heures, C’est forcément «un peu sec»,

Laval. — Les filets Maire sont de petits mor-
ceaux de filet sautés, servis avec une demi-glace et
des pommes de terre maitre d'héte!. — Gelée de

pommes ; recette parue en 1897.

G.— Filet Rossini : escalopes de foie gras sautées
placées autour du filet. Saucer avec une sauce ma-
dére remplie de truffe coupée en croissants. — Sauce
k bceuf, fini

beurre, et coloré avec tomate.

aurore : roux blanc lié avec créme et

G . — Gaufres fourrées Chantilly ; faire des pe-
tites gaufres du Nord, trés fines, rassembler deux gau-

fres I'une contre l'autre avec une couche de merin-

Algcr. — Prix : i fr. 25. — Vous avez eu une gage italien et mettre sous presse.
reeette dansle précédent numero. Quic-en-Grogne. — Aspic de foie gras:paru en
E. D.. Amiens.— 1 n’y a pas de recette pourl898. — Soufflé de poisson : piler le poisson, ajou-

les ceufs brouillés que I'on mange chez Voisin.Vous

en obtiendrez de semblables en suivant exactement

les indications que nous avons données. Ce que

vous voyez k la surface n’est que de trés bon

jus versé au moment de servir.

Bd M aleaherbes. — Nous n'avons plus le po-

tage du couvent.

Janville, — Le chocoiat de 4 heures se prepare

au lait. Vous pouvez servir en méme temps toutes

espéces de patisseries brioche, galettes, sablés,

madeleine, plumcake, biscottes sucrées, savarin,

pain de Genes, gateau bretén, Kugelkopf, etc. Vous

ne dites pas s'il s’agit d’enfants ou de jeunes filies.

M me S.— Tout dépend de la nature des taches,
et le plus sage est de s'informer auprés d’un bon

dégraisseur envoyant des employés k domicile.

Nogent. — Gaufres ; délayer 125 gr. farine
avec | cuillerée eau-de-vie, autant d'huile, 1ljaune
d'ceuf, pincée de sel, 3 décil. lait. Laisser reposer
2 heures et ajouter un blanc d'ceuf battu au mo-

ment d'employer.

ter moitié de panade, 3 ou 3 jaunes, le double de

blancs, le quart de beurre fondu du poids de pois-

son. Cuire au bain-marie, — Pour faire des glaces k
plusieurs parfums ; faire prendre séparément chaqué
espéce de créme. Remplir ensuite un moule bien
sanglé et divisé en deux ou plusieurs cloisons par

des lames de fer-blanc. Retirer les cloisons et laisser

raffermir.

3. G. — Nous manqguons de place pour ce genre
d'artieles. — Nous tdcheronsde vous satisfaire.

De P. — Le fromage fond en cuisant et cesse,

dés lors, de filer. Pour obtenir du macaroni filant, il
suffit d’y méler le fromage au dernier moment, le
macaroni étant bien chaud, et de faire gratiner seu-
lement5 ou 6 minutes. C'est Ik tout le secret. Bien

entendu, i! fautemployer de bon fromage.

Ifp f RizSpeeiala
Wll |f|J | |N E préparée au Bitmuth.
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JANVIER GASTRONOMIQUE

POISSON

1.1 piche du saumon est ouverte en Francedepuis
le 10 janvier, Mais d'ici longtenips nous ne verrons
aiTiver que des saumons do 7 k 8 kilos. Le saumon
coupc a débuté k 10 francs le kilo. Comme consé-
quence, légkrc liais.se sur la truite allemanJe ; 8 fr. k
8 fr. 50 le kilo: truite de Dantzig : ok 10 francs.

Petite truite de riviére ; o k 10 francs le kilo.

L'Océan s'étant calmé, les cours sont devenus plus
avantageux.

Turbot et barbue : 4 fr. 23 i 4 fr. 50 le kilo.

Le bar n'est pas cher : 4 fr. 50 k ; francs Ic kilo.

Mulet ; 4 k 4 fr. 50-

Baisse sensible aussi surla solo : 4 fr. 50 k 3 fr. so
le kilo.

Dorados; 2 fr. k a fr. 25.

CAUSERIE DU FOYER

Solidarité orgaqgique

A notre époque de surmen.ige, les maladies de
la nutrition ont envahi particuliérement Ic domaine
de la pathologie interne; les Iroubles caractiristiques
de ces maladies 4,ont toujourj les mémes; seulement
pour chacun des cas divers, Ontrouve un symptéme
prédominant qui lui sert d'étiquette, mais ne le dif-
fércncie des cas voisins ni pour la cause, ni pour le
traitement.

Ainsi un malade souiirant de phénoménes de
dyspnée. d’étoulfemcnt, sera ditasthmatique; un au-
tre éprouvera desdouleurs articuU ires, c’estalors un
goutteuxou un rhumalisant; les actes nutritifs étant
particuliérement douloureux chez un troisiéme, il
sera nomm¢é dyspeptique. D'.iutres jnalades seront

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

Pas de changements sur le colin ; 2 fr. 25 k 2 fr. 73
le kilo. Rappelons que les plus petits colins pésent
au moins 2 kilos. Done, priére de ne pas nous de-
mander «iun colin pour deux personnes ».

Lo hareng est fini.
Merlan :de i fr. 50 k i fr, 73 le kilo.

Le maqucre.iu, peu abondant, lait trés souvent Jé-
faut.

Lesarrivages de crustacéssonttoujours fort irrégu-
liers. La langouste atteint jusqu'a 6 francs le kilo ;
le homard, plus sensible au froid, varié de 4 fr. 50
k 6 francs le kilo ; i! devient presque impossible de
I'expédier vivant.

Coquilles Saint-Jacques ; 15 k 20 centimes.

Ecrevisses pour bisque 13 k 14 francs le cent ;

moyennes pour buisson : 20 k 40 francs.

Eperlans ; 1fr 75 k 2 francs la caissette.

chez tous ces malades les troubles plus ou moins la-
tents sont les mémes : troubles de la digestion, de
la circulation, dcsordre intestinal, mauvaise distri-
bution du fluide nerveux. Pour lutler contre ces as-
sociations morbides, i1 faut des associations médi-
c.inienteuses dont chacun des éléiiients doit guérir
un des organes malades. Ainsi la kola régularisera
les, fonctions zardiaques, |’iode réparcra les vais-
seaux sanguins, en méme temps qu’il dissipera les
coiigestions intestinales; le lanin, astringen! interne
puissant, luttera contre les dilat.itions siomacales; Ic
quinquina regierala combustion intérieure ;le phos-
phate de chaux apportera k la ceilule nerveuse un
reconstituant éminemment iitile.

La meiileure, en tant qu'efficace et agréable au
gout, de ces associations médicamcnteuses, c'est le
Fin Deslies, dont la réputation est aujourd'hui uni-
vcerselle.
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