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T A R T E  L Y O N N A IS E
Cours d e  M. A. Colombié

Compte randu tpicichl du “  Pot*»u F e u ”

M e s d a m e s ,

Cet entramets, un peu vieillot, eat un 
simple flan garni d’une eróme á la míe de 
pain que Taddition de kirsch eí d’amandee 
rend tros savoureusc. D’une préparation 
extrémement simple, eoonomique, il est 
tout indiqué en oette saison oú i( eat assez 
difflcile de varier les entremeta.

Froportlons

P<mr garnir un oercle k flan de 23 cen­
timétres de diamétre, donnant une tarte 
pour 8 personnes :

POUR LE FOSD
150 gr. de farine ;
80 & 90 gr. de beurre; ‘
1 bon décilitre d’eau;
1 pincée de sel et de sucre.

POUK ÜAEHIR
100 gr. de mío de pain fraiche ;
90 — de sucre ;
1/4 litre de la it;
1 petit verre de kirsch;
2 amandcs ameres hachees ;
4 jaunes d’ceuf;
2  blancs d’ceuf.

L a  páte

Je fais une páte demi-feullletée, c’est-á- 
dire une páte brisée á laquelle je donne- 
raj quatre tours aprés l’avoir laisaée repo- 
ser. Je n’y  meta pas d’ceuf, afin do Tavoir 
moins séche.

II est bou de toujours tamiser la farine, 
afin d’éviter les grumeaux; on obtient 
ainsi une páte plus lisse, et beaucoup plus 
vite. C’est, du reste, Taffaire d’un instant: 
il suffit de verser la farine sur le tami.s 
métallique et de la faire passer avec la 
main.

Aprés avoir disposé la farine en cou- 
ronae sur la tahle, jo mets au milieu le sel, 
le sucre, lo beurre, pas trop dur, at un 
peu moine d’un décilitre d’eau. Toutes les 
farines ne boivent pas autant, et il vaut 
mieux avoir á ajouter du liquide que d’en 
avoir trop mis. On peut mettre aussi une 
cuillerée de cognac, pour rendre la páte 
plus croustillante.

Je pétris le heurre avec le liquide, on 
amenant peu á peu la farine pour Tamal- 
gamer. iái c’est nécessaire, j ’ajoute á me­
suro un peu d’eau. II est bon de teñir la 
páte plutót un peu molle : elle se retire 
moins á la cuisson. Tout cela doit étre fait 
trés vivement, en trois ou quatre minutes. 
Si on travaillé trop la páte, elle se gorce 
et perd sa cohesión.

Je rassemblo la páte on boule, et je la 
fraise, e’est-á-dire je la fais glisser, par 
potitos fractioDs, sous la paume do la main, 
en Tccrasant; on la rend ainsi plus fine.

Puis, la pelotonnant entre les mains, 
j ’en reforme une boule bien unie, sans 
trace de soudure, que je mets dans une 
terrine légérement aaupoudrée de farine. 
Je couvre et je place dans un endroit frais 
oú je laisse reposer au moins une demi- 
heure. La páte peut, sans inconvénient, 
attendre ainii douae ou quinze heures. Plus

Ayuntamiento de Madrid



66 LE POT-AU-FEU

elle est reposée, plus elle perd son élasti- 
cité ; elle est alors plus facile á travailler, 
ne revenant pas sur clle-inóine quand on 
l’étend.

La páte ayant reposé, je lui donne deux 
ou quatre tours, selon que je suis plus ou 
moins pressé. II est préférable d’en donner 
quatre, car, quand on en donne seulement 
deux, le beurre a tendanee á ressortir pen­
dant la cuisson.

Je pose la boule de páte sur la table lé­
gérement farinée, et je l’étends avec le 
rouleau, de maniére á former une bande 
d’environ 1/2 centimétre d’épaisseur. Je 
plie cette bande de páte sur elle-méme en 
trois, et j’appuie dessus avec le rouleau 
pour faire teñir ensemble les trois épais­
seurs de páte ; j ’ai ainsi donné le premier 
tour.

II faut, maintenant, donner tout de suite 
le deuxiéme tour. Je place le carro de p.áte 
devant moi dans le sens opposé de celui 
oü je Tai déjá travaillé. C’est-á-dire que, si 
jo dépliais la bande, elle se retrouverait 
devant moi sur la largeur au lieu d’étre 
dans le seas oü je la poussais sous le rou­
leau la premiére fois.

J ’étends ce carré de páte, puis je lo re­
plie comme la premiére fois. J ’ai ainsi 
donné deux tours. Je puis employer la páte 
aussitót.

Si je dois donner quatre tours, je la 
laisse reposer ainsi pendant 15 á 20 mi­
nutes, aprés quoi seulement jo donne en­
core deux tours en opérant exactement 
comme pour les deux premiers.

F o u r  mouler

J ’étends alors la páte une derniére fois, 
non plus en long, mais de maniére á for­
mer un rond dépassant d’environ 3 centi­
métres la grandeur du cercle.

Je beurre légérement Tintérieur d ’un 
cercle á flan de 23 centimétres de diamétre,

et je le pose sur la table préalablement 
saupoudrée de farine. Je place maintenant 
mon rond de páte sur le cercle, et je Ten- 
fonce petit á petit, de fagon á bien garnir 
Tintérieur du cercle. II faut tamponner la 
páte en allant du centre vers le bord, en 
ayant soin d’obtenir une surface unie etde 
bien garnir la jointure du cercle et de la 
table, sinon la páte se retire pendant la 
cuisson etla créme coule. Je rogne la páte 
qui dépasse le bord du cercle.

Soulevant maintenant le cercle, auquel 
la páte doit parfaitement adhérer, jo lo 
transporte sur la plaque oü cuira la tarto. 
Cette plaque ne doit étre ni beurrée ni 
farinée, car la farine brulerait. C’est pour 
cela qu’on ne moule point la páte directe­
ment sur cette plaque; en Tabsence de fa­
rine, on risquerait de déchirer la páte ou 
de la faire coller á la plaque en Tajustant 
dans lo cercle.

II ü y ap lu s  qu’áremplir avec la créme.

lia  créme

Aprés avoir fait bouiliir le lait, je le re­
tire du feu et j ’émiettc dedans la mió de 
paiu fraíche que je casse en petits mor­
ceaux á peu prés gros comme la moitié 
düne no'sette.

Si oa coupe la mié avec un couteau, elle 
fond mal; si on Téuiiette en la roulant dans 
une serviette, elle se met en páte. Pour la 
méme raison, il faut éviter, en la cassant, 
de trop la presser avec les doigts.

Je délaye la mié de pain dans le lait en 
tournant vivement avec la cuiller de bois 
jusqu’á ce que j'obtienne une sorte de 
créme á peine grumeleuse. Puis j’ajoute le 
sucre, le kirsch et les amandes hachées 
aprés avoir été débarrassées de leur peau. 
Enfin j’incorporc les jaunes d’ceuf et je 
méle le tout encore quelques instants.

Je bats les blancs en neige. Ils doivent 
étre bien mousseux, mais il ne fáut pas Ies
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amener trés fermes, car ils rendraiení la 
páte trop légére. Quand ils sont á point, 
je les ajoute á la páte et je méle rapide­
ment avec une spatule en coupant la páte 
i  larges coups et en la retournant jusqu'á 
ce que la masse soit homogéne. II faut évi­
ter, comme nous savons, de méler en tour­
nant comme pour délayer, ce qui fait 
retomher les blancs et rend la páte moins 
légére. L'addition des blancs change com­
plétement Taspect de la páte qui apparait 
extrémement légére.

Je verse aussitót sur la páte aprés avoir 
piqué le fond ea une quinzaine d'endroits 
avccTa pointe du couteau, pour livrer pas- 
sage á Tair qui peut étre resté sous la páte 
ct empécher qu’il la fasse boursoufÜcr.

£ a  cuisson 

Je mets a four doux et je laisse cuire 
environ trois quarts d’heure.

Cette tarte est meilleure tiéde que chaude 
ou froide.

Mazarin.

NOS PINTADES FA RCIES

L E  V I N  M A R I A N I

L’in f lu e n z a , d o n t  le  m ic ro b e  n e  se  d é v e lo p p e  
q u e  d a n s  Ie s  p a r tie s  d e  n o tre  o rg a n is m e  qu i 
p a r  le u r  fa ib les se  lu i  o ffren t u n  te r r a in  d e  ré - 
c e p tiv ité  fa v o ra b le , e s t  a b s o lu m e n t  im p u is -  
s a n te  lo rsq u e  l a  v ig u e u r  p re d o m in e . O r , o n  
s a i t  p a r  u n e  lo n g u e  p ra t iq u e  q u e  le  s t im u la n t  
le  p lu s  a c t if  d e  T én e rg ie  v í ta le  e s t  le  V in  M a­
r ia n i .  L e ré g im e  d e  ce  to n iq u e  e s t  d o n e , en  
te m p s  d ’ép id é m ie , le  p lu s  s u r  m o y e n  d e  se  
p ré m u n ir .  L a  fo rcé  q u ’il ré p a n d  e n  n o u s , su r  
to u s  le s  p o in ts ,  a n n ih i le  le s  e ffe ts d u  m a l, en  
r é d u it  l ’a c t io n , ch ez  le s  s u je ts  le s  p lu s  d éb ile s , 
a u n e  lég é re  e t  b re v e  c rise , e t  d e te rm in e  la 
ré a c tio n  s a lu ta ire .  C hez le s  p e rso n n e s  a tte in te s ,  
le  re to u r  á  la  sa n té  n ’e s t  q u ’u n e  q u e s tio n  
d 'h e u r e s ; p o u r  le s  a u tre s ,  la  p ro te c tio n  e s t  as- 

su ré e .

On ne sait, en ce moment, que donner 
comme ró ti; le gibier russe ne convient 
pas á tout le monde ; nombre de personnes 
sont fatiguées des poulardes truffées, qui, 
d'ailleurs, pour certains cas, sont un peu 
chéres.

En attendant la saison de nos canetons 
rouennais farcis, nous mettiins á la dispo­
sition de nos abonnés des pintades farcies 
comnic celles qui ont eu tant de succés 
Tannée derniére.

Ces pintades, de premier choix, bien en­
tendu, sont remplies d’une farce légére­
ment truffée et assez grasse qui corrige la 
sécheresse naturelle de la chair de ce genre 
de volatile. Nous ne pourrons en fournir 
que pendant peu de temps, car, dans quel­
ques semaines, les pintades seront dures. 
Nous les livrons toutes prétes á rótir.

Une pintade suffit largement pour 8 per­
sonnes,

Peix

P arís , ú domicile....................  9  fr. »
Dópartenieiits,/'rflnco¿e^Oí‘í

eí d ’emballage en gare  10 —
A isace -L o rra in e , S u isse ,

BelgiquSj/'rajico engare. . 1 0  — 50

P IG E O N S  F A R C IS
On peut nous demander aussi des 

pigeons farcis. Ces pigeons, de la variété 
dite « pigeon poulet », conviennent pour 
4 personnes.

Prix.................................. 4 fr. 50
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ÉMINCÉ DE GIGOT
A U  R I Z O T T O

l'ü T lI.IS A T lO N  H E 8  H E S T t s )

’e6T une fagon trés déeoralire ds 
présenter des restes de gigot, et 
sans qu’il en coftte beaucoup de 

peine ni d’argent \ on aura alnsí poür les 
déjeuners un plat exeellent et d’aspect soi- 
gné en ménio temps.

Le rizotto est le ria au gras tel qu’on le 
prepare en Italle. II comporte toujours de 
Toignon, et nous ne pourons le supprimer. 
Seulement, s’il est bien cuit d’aprés les ex­
plications que nous donnons, le goút doit 
en élre á peíne perceptible et se fondre 
dans Tensemble.

Nous avons donné au début tout-á-fait 
du Journal, la recette d’un émíneé de mou­
ton au riz, trés bon aussi, mws qui difíére 
absolument de celle-ci, en ce que le riz n’y 
est pas cuit, d'aprés la métbode italieune. 
La sauoe pour Témincé n'est pas du tout 
la méme; celle d’aujourd’hui comportant 
de la tomate et du vin de Madére qui com- 
plétent parfaitement le rizotto.

Si Ton n’avait ríen en fait de moule á 
bordure, on pourrait avec une cuiller ar­
ranger le riz en couronne dans le plat. Ce 
serait aussi bon, mais pas aussi correct.

Proportions

Pour O ou 7 personaos :
350 gr¡ de gigot braisé ou ró ti;
40 — jambón cru fumé, maigre;
30 — carotte;
80 — oignon ;
25 — beurre;
25 — farine;
3 décil. 1/2 bouillon }
1 — madére;
1/2 — purée de tomate ;
Bouquet garni : persil, thym, laurier}
Kpluchures de champignons, environ 50 

grammes; poivre, muscade.
Temps nécessaire : 1 h , 1¡¡2.

P oün  LE R l íO ltO

2 décilitres 1/2 de bon ria.
7 — 1/2 bouillon;
30 gr. d’mgnon haché ;
75 — de beurre;
50 — de parmesan frais rapé.
Temps nécessaire : í  h. I j 4.

R É S U M É

¿a  Sduce. —  Paire revenir dan» le beurre le jam ­
bón, Toignon, la carotte, Ies cham pignons, le bou­
quet garni. Ajouter la farine, m ouiller avec le 
bouillon, madére, purée de tom ates. Laisser cuire 
doucem ent 1/2 heure. Ecumer, dégraisser, passer.—  
Rem ettre au feu e t y  chauffer les tranches de gigot.

í e  HzoliJ. —  Paire colorer Toignon haché fm. 
A jouter'le r i í  Hun kvé  ; faire revenir. Mouiller avac 
le bouilleh. Cuire ao it m inutes.

Ajouter hors du teu beurre et parmesan. Mouler 
et passer 10 m inutes á four tr is  doua.

Démouier et verser Témincé dan» la couronne.

Le« prétfAratlfii ae  1& aaucd

C’est par la sauce, qui rédame la plus 
longue part de cuisson, qu’il faut commen­
cer.

Epluchez Toignon et la carotte et coupe*- 
les en petits morceaux carrés d’environ un 
bon demi-centimétre.

Coupez le jambón á peu prés dans les 
mémes dimensions : c’est du jambón cru
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fumó, geare Bayonne, qu’il faut prendre, 
ot dans la partie la plus maigre ; car c’est 
pour donner du goüt et non de la graisse á 
lasauce. Toutefois, vous pouvez laissez un 
peu de gras sur la quantité. A défaut de 
jambón, du lard de poitrine, fumé égale- 
ment, peut faire bon effet. Enfin, si vous 
n’aviez ni l’un ni l’autre, preñez du lard 
de poitrine ordinaire, cela vaudra mieux 
que rien. Mais ayez soin, dans tous les 
cas, de le choisir le plus maigre possible ; 
s’il eat salé, trempez-le, une fois coupé, 
dans un bol rempli d’eau chaude, pendant 
5 minutes. On ne laisse pas la eouenne. 
J ’insiste sur la nécessité du jambón ou du 
lard, dont la présence donne une saveur 
indispensable á certaines sauces.

Les champignons ajoutent également 
beaucoup de parfum dans Tensemble, 
mais, á la rigueur, on peut s’en passer ; si 
Ton n’en a point de frais, le mieux est 
d’employer des champignons secs.

Le bouquet garni se compose d’une 
grosse racino de persil avec ses feuilles, 
c’est la racine méme qui donne le plus de 
parfum; d’un petit brin de thym, d’une 
demi-feuille de laurier, le tout ficelé en­
semble.

F ou r faire revenir

Preñez une petite casserole en cuirre 
étamé, de la contenance d’un peu plus 
d’un demi-litre. Mettez-y le beurre avec 
tous les ingrcdients ci-dessus indiqués : 
jambón, oignon, carotte, champignons, 
bouquet garni. Posez sur un feu assez 
soutenu, tout en étant modéré, et remuez 
avec la cuiller de bois, fréquemment, pour 
que le tout colore, mais sans noircir ni 
brúler. L ’oignon attache et noircit trés 
vite, ¡I faut done y veiller. Au bout de 10 
á 12 minutes, le tout doit avoir pris une 
teinte dorée ; le fond de la casserole a dü 
légérement bruñir, mais le beurre doit res­
ter doré et non pas brun, ce qui indique-

rait un excés de chaleur. II est tres impor­
tant de ne pas faire roussir trop vite ni 
trop fort ces ingrédients, parce qu’il en 
résulterait une amertume qui gáterait la 
sauce.

Le roux

Le tout étant revenu á point, c’est-á-dire 
coloré, saupoudrez de farine, et ímwiedía- 
temenl reñres sur un feu  doux. Remuez 
avec la cuiller de bois, pour bien mélanger, 
et laissez cuire doucement pendant au 
moins 7 ou 8 minutes, en remuant fré- 
quemment avec la cuiller. La farine doit 
seulement blondir, mais pas foncé; il est 
tout á fait essentiel qu’elle cuise bien avant 
d’ajouter le liquide, pour que la sauce soit 
légére, fine, tout en étant liée. Sans cola, 
elle ferait un effet de bouillie et de colle.

Quand la farine est á point, versea,le 
bouillon, froid de préférence, par demi- 
décilitre á la fois seulement, tandis quo 
TOUS délayez en tournant fortement dans 
la casserole avec la cuiller de bois. Comme, 
los légumes et le jambón sont mélangés á 
la farine, ¡1 faut uu peu plus de soin, au 
début, pour éviter des grumeaux.

Aprés le bouillou, versea le madére, et, 
enfin, la tomate. Ce doit étre de la purée 
assez épaisse, etnon pas de la sauee liquido. 
En oette saison on prend de la tomate do 
conserve. Dans la saison des tomates frai­
ches, on emploiera de la tomate cuite aim- 
plement sans son eau ni sea graines, bien 
réduite, bien passée au tamis.

Ajoutez poivre moulu, un peu de mus- 
cade rapée ou de bonne poudre d’épices; 
point de sel encore, á cause du sel du jam­
bón et du bouillon.

Ramenez sur un bon feu pour faire 
bouiliir, sans cesser de tourner jusqu'á ce 
que Tébullition soit bien déclarée partout. 
Retires alors tout de suite la casserole sur 
un feu plus doux, á cóté du fourneau, de 
fagon que le liquíde ne bouille qu’en un
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seul endroit. De cette fagon Técume etla 
graisse s’amasseut sur la partie qui ne 
bout pas et on les enléve tres facilement. 
Si toute la surface du liquide restait en 
ébullition, on aurait une sauce trouble, 
inégale, graisseuse.

ha. cuisson
Laissez bouillotter ainsi íottí tranqidlle- 

ment pendant une bonne demi-heure au 
moins, avec le couvercle posé sur le cóté 
de la casserole, de fagon a laisser un large 
cchappement á la buée; la sauce doit re- 
duire un peu. Pendant ce temps, enlevez 
avec une cuiller de métal la taie de graisse 
rouge qui se forme autour de Tendroit qui 
bouillotte. II faut faire cette petite opéra­
tion deux ou trois fois, et ne pas remuer 
le fond de la sauce pendant ce temps-lá.

Au bout d’une bonne demi-heure, écu- 
mez et dégraissez encore avec la cuiller de 
iiiétal, et passez la sauce á travers la pas­
soire fine, dite chinois, au-dessus d’un bol 
quelconque. Ne raclez pas dans la sauce ce 
qui s’est peu i  peu attaché autour des bords 
de la casserole, et qui troublerait la sauce. 
Avec le dos de la cuiller, appuyez bien 
sur tous les ingrédients de la cuisson, dans 
la passoire, pour en exprimer tout le jus.

La mcme casserole vous servirá pour 
remettre la sauce. Seulement, il faut la 
rincer á Teau houiUante pour que Técume 
collée aux bords ne la trouble pas; c’est 
tout á fait esseutiel.

Reversez alors la sauce dans la casse­
role elle a dú ne réduire que d'un quart. 
Pour nos quantités ci-dessus, vous devez 
done en retrouver 4 décilitres. Si vous en 
aviez moins, il faudrait ajouter la petite 
quantité de bouilloa nécessaire pour faire 
le compte. S'il s’en trouvait plus, il -fau­
drait faire bouillir fortement la sauce quel­
ques instants, fin la rfimwaní, pour Tamener 
au point nécessaire.

De toutes fagons, la sauce étant passée

et remise dans la casserole, il faut la faire 
bouillir une minute á peine avant d’y 
mettre le gigot á chauffer. Sans cela, 
comme la viande ne doit pas bouiilir, la 
sauce ne serait pas assez chaude. Avec la 
cuiller de bois, tournez doucement la sauce 
jusqu’á ce qu’elle ait commencé á bouillir. 
Alors retirez sur feu trés doux, mettez-y 
les tranches de gigot, les unes aprés les 
autres, en agitant doucement chaqué fois 
pour que la sauce se mclauge bien. Le 
gigot doit étre coupé en tranches minees, 
épaisses seulement de 2 á 3 millimétres; on 
supprime les peaux et la graisse. Cou- 
vrez la casserole, et tenez-la sur un endroit 
du fourneau oü le tout se tienne bien au 
chaud sans bouillir, car la viande durcirait. 
Vous pouvez á volonté mettre la casserole 
dans une grande casserole d’eau presque 
bouillante. Comptez, en tous cas, sur 15 á 
20  minutes pour que la viande soit chaude 
et que la sauce ait eu le temps de regaguer 
la chaleur que Tintroductiou de la viande 
froide lui a fait perdre.

Goütez pour le sel á ajouter, et peut- 
étre encore un peu de poivre.

Pendant que la sauce bouillottait, et hien 
avant le moment d’y ajouter la viande á 
réchauffer, vous avez dü commencer le 
rizottü dont la préparation demande en­
viron 50 minutes en tout.

lie  rlzotto

Preñez une casserole de la contenance 
d’un litre et demi environ, en cuivre étamé. 
Le cuivre étamé est préférable á toute au­
tre chose, parce qu’il n’attache pas facile­
ment, comme le fer battu, Témaillé, la 
terre, etc.

Eplucbez l’oignon, et hachez trés fine- 
ment. Mettez daus la casserole avec 30 gr. 
de beurre. Posez sur feu modéré, et re­
muez jusqu’á ce que le beurre soit fondu 
et mélangé avec l’oignon. Laissez cuire, 
sans couvrir la casserole, pendant une di-
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zaino de minutes, jusqu’a co que Toignon 
ait pris une belle teinte dorée; pas bruñe, 
seulement un beau jaune. Remuez trés 
fréquemment vera la fin, avec la cuiller de 
bois, et quand vous voyez que la teinte 
commence á jaunir, ne cessez pas de re­
muer, sans cela l’oignon dépasse tres vite 
le degré voulu et tourne au brun.

Versez alors dans la casserole le riz, qwi 
n ’a pas dü étre lavé auparavant et qui doit 
étre absolument sec. Toujours sur le mcme 
feu modéré, laissez-le pendant deux ou 
trois minutes, pas plus, et, pendant ce 
temps, ne cessezpas de le remuer avec la 
cuiller de bois. II doit perdre sa teinte 
blanche si puré, et prendre une légére 
nuance jaune tres claire que lui communi- 
quent le beurre et Toignon. Vous voyez 
facilement que cette teinte s’est produite 
en comparant le contenu de la casserole, 
avec le riz naturel resté dans la boite. La 
seule difficulté consiste á ne pas chauffer 
trop fort la casserole pendant ce temps-lá, 
parce que Toignon brlÜorait et se mettrait 
en petits grains noirs. II faut done que le 
riz chauffe assez pour perdre sa couleur 
blanche et blondir légérement, mais sans 
excés de chaleur. II vaut toujours mieux 
donner une minute de plus, la premiére 
fois, pour ne pas risquer, de tout gáter. Les 
parcelles d’oignon, pendant ce temps, 
foncent un peu et deviennent couleur noi- 
sotte.

Ajoutez alors le bouillon chaud, en re­
muant le riz pour le premier décilitre. 
Aprés quoi vous ajoutez tout Ic reste du 
bouillon. Observez que, pour le rizotto, il 
faut toujours mettre comme liquide, trois 
fois le volume du riz, bien exactement.

Quand le bouillon est ajouté, posez la 
casserole, non eouverte, sur un feu mo­
dére, et faites bouillir plutét activement 
pendant 20 á 25 minutes sans y  rien tou- 
chér, car vous le feriez attacher. II no faut

pas une forte ébullition á gros bouilions, 
mais la cuisson ne doit pas languir, ct le 
liquide doit bouillir bien franchement 
quoique sans violence, avec la plus parfaite 
régularité surtout.

Au bout de vingt minutes, preñez ua 
grain de riz pour voir s’il est á point. Pour 
étreau point voulu, il faut qu’il soit tor.u 
un peu ferme; c’est-á-dire chaqué grain 
bien intact gonflé, sans avoir éclaté, mais 
ne croquaatpas sous Ies dents comme du 
riz crü. Le bouillon doit étro presque cn- 
tiérement absorbé; il n'en doit rester á l.i 
surface que la valeur de deux ou trois cuil­
lerées.

A ce degré, retirez la casserole du feu 
et avec une cuiller de bois, et non pas do 
métal, qui briserait les grains de riz, re­
muez doucement pour ramener le fond par 
dessus. Si la cuisson a oté menée conve- 
nablement, rien n’a dñ attacher. Ajoutez 
le resto du beurre, divisé en petits mor­
ceaux pour qu’il se mélange mieux; rc- 
inuez un ou deux coups avec la cuiller. 
Ajoutez le parmesan en deux ou trois fois, 
dans les mémes conditions. Couvrez la 
casserole et tenez-la au chaud, sans cuire 
du tuut, pendant 5 ou 6 minutes, pour lais­
ser au riz le temps de se bien imprégner 
de Tassaisonnement. Aprés quoi vcms le 
moulez.

Le moule

C’est la forme dite « bordure », trés 
usitée pour tontea sortes de garnitures, 
qu’on prend á cet effet. Elle ne c< ¡nporto 
aucun relief ni ornement, et le fond est á 
angles droits et non pas arrondi coimr.o lo 
moule des savarins. Nos proportions rom- 
plissent juste un moule de la contenance 
de 7 décilitres, mcsurant á Textérieur 
20  centimétres de diamétre.

Chauffoz-lo légérement pour y fairo 
fondre une petite noix de beurre. r  y-cz soin
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que les angles soient bien graissés. Avec le 
pinceau plat, c’est fait trés vite.

Posez votre inoule sur la table, et rem- 
p)issez-le avec ie riz que vous y faites tom­
ber directement de la [casserole, au lieu 
de le prendre par cuillerées. Pendant que 
vous versez le riz avec la cuiller de bois, 
vous tassez á mesure le riz dans la bordure, 
en comblant et en appuyant.

Le moule étant rempli, mettez-le au four 
trés doux ou seulement á Tétuve chaude. Ce 
n’est pas pour cuire, mais seulement pour 
mouler le riz ea le tenant ainsi 10 minutes 
á la chaleur douce.

P on r servir  

Posez le platdu service, chauffé, sur le 
moule, qui doit bien pouvoir s’appuyer au 
fond du plat. Renversoz le tout. Enlevez 
doucement le moule. Lo riz doit se démou- 
lor trés aisément; si quelque petite partie 
restait au fond du moule, vous la rappor- 
tcz, et vous égalisez le tout avec la lame 
d’un couteau mouillée; ce n’est rien du 
tout.

Avec une fourchette, disposez les tran­
ches de gigot dans le centre de la couronne, 
los unes sur les autres, bien á plat, et versez 
la sauce sur les tranches, dans la couronne, 
mais pas sur le riz.

Servez trés cbaud.
La V i e i l l e  C a t h e r i s e .

L E S  CA FÉS CA RVA LH O  
Tout le monde boit du café, mais ils sont 

rares ceux qui le dégustent saín et pur. Avec 
les cafés Carvalho, on connaitra les qualités 
admirables du vrai café qui répare les forces et 
augmente l’essor de nos facultés. En vente par 
boites cachetées dans les bonnes maisons et 
85, rué Turbigo; 26, rué Cadet; 54, rué du
Bac; 56, boulevard Saint-Germain; 15, ruede
Chátéaudun; 52, rué des Batignolles. Exiger 
li marque et la signature sur chaqué boite.

^  C D e d í C c s

(EUFS S U S  LZ PLAT 
ACRAS DE M ORUE 

SOUFFLÉ DE POMMBS DE TERRE 
COMPOTE DE PRÜHEAUX

P0TA Í3E AÜX HERHES 
PETITS SOUFFLÉS AU FROMAGE 

RAIE AU BEURRE NOIR 
LENTILLES AU BEURRE 

TA R TE A LA LVONNAISE

FILETS DE H A R IN G S LUCAS 
MATELOTE DBS M A R ISIER 9 
ENDIVES A LA POM PADOÜE 

COUGÉRE AU FROMAGE

POTAGE CRÉM E D’ASPERGES 
BARBUE SAUCE TA RTA RE 

M ACARONl EN  TURBAN 
CANARDS SAUVAGES ROTIS 

HARICOTS VERTB A L ’ANCLAISE 
TIM BALE DK POIRES

FILETS DE SOLE A  LA MORNAY 
TOURNEDOS ROSSINI 

M AUVIETTES EN  CHAUFROID 
CÉLERIS RAVES FARCIS 

POMMES A  LA BRUXELLOISE

POTAGE A LA TO M ATE AU TAPIOCIA-BOUILLON BOUDIER 
TA RTELETTES DE CAVIAR 

P IL E T  DE B a U F  JA RD IN IÉRE 
POULARDES D EM I-DEUIL 
F IL E T  DE REN N E ROTI 

PA TÉ DE GRIVES DES CÉVENNES 
SALADE RUSSE 

B O M B E  G L A C É E

(BUFS AU JAMBON 
VEAU DU CHEVAL BLANC 

POMMES DE TERRE C EA N D ’MÉRE 
M ARMELADE DE POMMES M ERINGUÉES

POTAGE OX-TAIL 
TIM BALE DE NOUILLES A  LA JOINVILLE 

CANETON BRAISÉ A  L’ORANGE 
SELLE DE PR É-SA L É RO TIE 

P A R F A IT  DE FO IE GRAS 
ASPERGES SAUCE MOUSSELINE 

PUDDING DIPLOM ATE

Racahout Delangrenier
L *  m »lU»ur allmvnt 4l*s «nfante j
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Endives á  la Pompadour

losüE recette de provenaace beige. 
On sait que c’est de ces régions 
que l’endive a été importée á 

Paris et en France, oii, il y a vingt ans, 
elle n’était pas encore connue.

La encore, il y  a un peu d'oiguon, qu'á 
la rigueur on pourrait supprimer pour les 
estomacs malades; seulement, ce sera au 
détriment de la saveur origínale du plat, oü 
cet oignou est en quantité extrémement 
minime, et oü il ne doit point roussir du 
tout. Par conséquent il remplit le role ina- 
pergu de l’oigaon qu’on met dans la plu­
part des cuissons, en méme temps que le 
sel et le bouquet garni.

Proportions

Pour 4 ou 5 personnes :
500 gr. d'endives;
60 — de beurre;
10 — de farine ;
2 décil. 1/2 de créme légére ou d’excel­

lent lait;
5 gr. de se!;
Pincée de muscade, de poivre;
l'ii petit oignon de 10 grammes.
Temps nécessaire : 2 heures.

R É S U M É

C u ir e  l e s  e n d i v e s  e n  c a s s e r o le  h i e n  b e u r r é e  a v e c  

l 'o i g n o n ,  g r a i n  d e  s e l ;  i h .  i / a .  E g o u t te r .

M é la n g e r  f a r in e  e t  u n  p e u  d e  b e u r r e  ;  c u i r e  a  m i ­

n u t e s .  M o u i l l e r  a v e c  c r é m e .  A jo u te r  r e s te  d u  b e u r r e ,  

a s s a i s o n n e r .  R e m e t t r e  l e s  e n d i v e s  k  r é c h a u f f e r  s a n s  

b o u i l l i r  q u e l q u e s  i n s t a n t s .

Xies endives 

Clioisissez-les bien blancbes et saines, 
avec les feuilles bien fermes et fraicbcs.

Ne les lavez jiaspour les éplucber. Avec 
un petit couteau, rognez légérement la ra­
cine; enlevez les feuilles jaunies ou ía- 
cliées. Essuyez-les avec un linge fin, pour 
les débarrasser du sable, et écartez un peu 
les feuilles afin de vérifier si l’intérieur est 
propre. Mais, de toutes fagons, ne les lavez 
pas du tout; il n’y faut pas d’eau, qui 
communique presque toujours de Tainer- 
turne á l’endive.

Eplucbez Toignon sans trop rogner les 
deux extrémités, afin qu’il s’effeuille moins 
facilement pendant la cuisson. Coupez-le 
en deux sur le travers, de fagon justement 
á laisser intactes ces deux extrémités.

Zia cuiSBon 

Preñez une casserole á fond large en 
cuivre étamé, ce qui est indispensable, car 
tout autre récipient brülerait ou noircirait. 
Etalez au fond 30 grammes de votre beurre, 
soit avec le doigt, soit avec le dos d’une 
cuiller de bois. Lá dessus placez les en­
dives les unes á cété des autres, téte boche, 
en les serrant un peu. Mettez Ies deux 
moítiés d’üignon á distance Tune de Tautre, 
au fond do la casserole. Saupoudrez le tout 
avec le quart du sel indiqué. Couvrez d’un 
couvercle qui s’emboite bien exactement, 
et mettez sur feu modéré.

Quand la casserole est bien échauffée 
partout, au bout de 12 á 15 minutes, retí- 
rez-la sur un feu doux oü elle mijotera 
tranquillement pendant 1 h. 1¡2. Durant 
ce temps, découvrez plusieurs fois la casse­
role, en ayant soin d'y faire retomber la 
buée du couvercle, car, réguliérement, on 
ne devrait pas enlever ce couvercle qui
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tient toute l ’liumiditó nécesaairo coucen- 
trée dans la caiaerole. Mais i! faut biea, 
surtout quand on n’a pas Thabitude de 
cette recette, s’assurer que la cuisson 
marche commé il convient. Ayez soin, 
sans pour cela découvrir la casserole, de 
Tagiter souvent, doucement, pour que los 
endives roulent sur le fond et changent un 
peu de place ailn de cuire partout saus 
attacher. II faut les retourner avec précau­
tion, au moyen de deux fourchettes, au 
milieu de la cuisson.

L ’important est d’éviter qu’elles bru- 
nissent trop. On n’arrive pas i  empécher 
tout á fait un peu de caramel de se pro- 
duiro au fond de la casserole; mais il faut 
que ce soit en aussi petite proportion que 
possible, et, dés qu’on s’en appergoit, il 
faut, avcc la cuiller de bois, le gratter pour 
le dissoudre dans le jus de cuisson.

II faut aussi, et cola dés le commcnoe- 
ment, veiller á ce que l’oignon ne colore 
pas brun, car il donnerait de Tácreté au 
lieu du parfum léger qu'on désire. Poussez- 
le dans un coin oii il ne chauffera pas trop 
fort, nu bien mettez-le sur les endives 
mémes.

L a  sauce

II n’est pas nécessaire d’attendre la fin 
de la cuisson dos endives pour préparer la 
sauce, car la méme casserole ne peut étre 
utilisóe avec de bons résultats : le fond 
étant trop largo pour délayer convenable- 
inent la farine de la liaison.

Preñez done une petite casserole quel- 
’ conque. Mettee-y la farine avec le méme 
poids de beurre, soit 10 grammes.

Faites cuire deux minutes sur feu mo­
deré, «ans p rtn d re  coulm*, en remuant 
avec la cuiller de bois.

Versez la créme par denii-décilitres á la 
fois, seulement; et, tenant la casserole de 
la main gauche, la cuiller de la main

droite, délayez en tournant vigoureuse­
ment.

Ajoutoí le resto du sel, le poivre, la mus- 
cade. Rapprochez sur un feu plus soutenu, 
et ne cessea de tourner jusqu’á ce que 
Tébuilition bien genéralo se soit produite. 
Retirez alors la sauce du feu, et tenez-la 
au chaud. Posez dessus lo resto du beurre 
qui, en fondant, tout seul, empéche une 
pellicule de so former sur la sauce quand 
elle doit attondre, au bain-mario ou sur le 
fourneau.

Pour servir .
Les endives étant cuites á point, posez- 

les á cóté les unes des autres, sur un tamis, 
pour les bien egoutter de toute humídité. 
Remettez-les ensuite dans leur casserole, 
rincée; donnez quelques coups de cuiller 
dans la sauce pour y moler le beurre fondu. 
Goñtez pour Tassaisonnement, et versez 
sur les endives. Faites chauffer sans bouil­
lir, en agitant doucement la casserole, 
afin de bien envelopper les endives de 
sauce.

Versez dans un légumier bien chauffé et 
servez.

L a  v ie il l b  C a t h e e ik e .

A u x  demandes de changement d'adresse, 
priére de joÍ7tdre la derniére bajide, s i pos­
sible, et quarante centimes en timbres- 
poste.

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S
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Á TRAVERS L ’EXPOSITION

Les femmes accueilleront avec satisfaction 
la nouvelle que le petit palais qui leur était 
réservé, prés de la Tour Eiffel — le Palais de 
la Femme — va recevoir une destination plus 
ingénieuse et plus agréable pour elles qu’on 
ne 1’avait imaginé tout d’abord.

Dans le principe, ce petit édifice devait ser­
vir á Texposition des métiers et des arts « de 
la femme», et l’on avait revé d’en faire un peu 
le sanctuaire du féminisme contemporain! 
Puis l’on s’avisa que c'était lá un programme 
bien austére, et qu’une exposition spéeiale des 
« íravaux de la femme » ne s’imposerait point, 
attendu que l’intervention du travail féminin 
s’étend aujourd’hui á toutes les branches du 
travail... humain, á toutes les formes de l’in- 
dustrie et de i’art. Exposer n’importe quoi, 
c’est exposer presque á coup súr un peu du 
travail de la Femme...

On se hornera done — plus pratiquement 
— á faire de ce pavillon le lieu de réunion des 
femmes qui, venues seules ou avec leurs en­
fants á TExposition, voudront y trouver un 
coin commode et élégant oú se reposer, se 
restaurer, réparer un accident de toilette, 
écouter de la musique ou assister á une confé- 
rence á l’abri des voisinages génants, etc.

La femme seule, chez nous, est toujours un 
peu... exposée; c'cst lecas de le dire ici. II 
était utile de lui créer un joli abri, dans cette 
tumultueuse foire de 1900. Le Palais de la 
Femme sera ce refuge nécessaire.

«O®
On nous promet á l'Esplanade des Invalides 

d’agréables surprises culinaires : un restaurant 
viennois, notamment, dont on vante déjá... 
l’orchestre ; et puis une boulangerie russe; et 
puis un pavillon de thé, de méme nationalité.

Les Autrichiens, auront, outre ce restaurant, 
une brasserie installée dans le sous-sol de leur 
palais, sur le bord de la Seine, et l’on raconte 
á ce propos une anecdote amusante.

11 parait que la redevance imposée au com- 
missariat d'Autriche, á l’occasion de cette ins­

tallation de brasserie, était tellement élevée 
qu’aucun candidat concessionnaire ne s'offrait! 
Alors M. le D' Exner, commissaire général, 
eut recours á un moyen héroique. II alia trou­
ver un des membres de la commission impé­
rtale, M. Antoine Dreher, et lui d it; « Vous 
fabriquez une biére célebre, et vous étes trés 
riche. Voulez-vous nous rendre un service?

— Volontiers... Lequel?
— Ce serait de consentir á étre notre con­

cessionnaire. Le redevance que vous nous 
rembourserez est si lourde que vousne gagnc- 
rez pas d’argent; et il est méme possible que 
vous en perdiez un peu. Mais l'honneur sera 
sauf, car les Parisiens n’admettraient pas qu’il 
y eüt au bord de la Seine un pavillon autri- 
chien oü l’on ne trouvát point á boire á bon 
marché un verre de biére viennoise authentí- 
que!

Et M. Antoine Dreher, qui est patrióte, ac- 
cepta...

J’ai parlé du thé russe et de la biére de 
Vienne. M. Thiel, l’aimable commissaire gé­
néral de Suéde, m’en voudrait de ne pas an- 
noncer son punch suédois, sur le succés du­
quel il compte beaucoup.

11 parait que c’est, lá-bas, le tonique et le 
« cordial » par excellence. Nous verrons!

«O®"
Une question préoccupe déjá les tenanclers 

de kiosques alimentaires.
On leur défend, parait-il, de vendre des 

repas complets en paniers, pourne point créer 
de concurrences génantes aux restaurateurs.

Or, une société se serait, dit-on, déjá formée, 
dans le but de vendre hors des enceintes de 
l'Exposition des paniers de provisions aux 
visiteurs qui s’y rendent.

Et déjá les kiosques se préparent á protester!
11 est possible qu'on fasse droit á leur 

requéte, et que l’administration s’oppose á ce 
commerce.

Mais alors m’empéchera-t-on de me préparer 
moi-méme á déjeúner, et d'entrer á TExposi- 
tion avec mon panier á moi sous le bras ?

Qiie tout cela est compliqué !!
J e a n - L o u i s .
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our fa ire  pousser les Begonias
Toutes les personnes qui suivent les expo- 

sitions d'horticulture de la terrasse des Tuile- 
ries admirent réguliérement les splendides 
begonias tubéreux de MM. Valkrand fréres.

Voici, d’aprés ¡a Revue Ilurlicole, le moyen 
employé par ces messieurs pour obtenir des 
plantes vigoureuses, trapueset floribondes.

— II est nécessaire, préalablement á la mise 
sur couche chaude, de provoquer la sortie du 
premier bourgeon de chaqué tubercule. Cette 
opération se fait en serre, en mars, de la fagon 
suivante ;

On choisit des terrines, des boites trés peu 
profundes, ou bien des clayettes de forme 
carree ou rectangulaire. ces formes laissant 
perdre le minimum de place. On garnit de 
terre de bruyére humide, puis on enfonce, sur 
ce lit de terre, les tubérculos de bégonias 
touche á touche. en n’enterrant que leur partie 
inférieure; la plus grande partie du tuhercule 
reste ainsi á Tair. Ces récipients sont placés 
soit sur des tablettes, soit sur la bache de la 
serré.

La question de la température intérieure de 
Cette serre est secondaire. La sortie des hour- 
geons s'efFectuera plus ou moins vite, selon la 
chaleur de la serre.

Secondaire aussi la question de distance 
entre les tubercules et les vitrcs. II ne s’agit, 
en effet, que de provoquer le départ des hour- 
gcons, sous Tiníluence de la chaleur et á 
Taide de fréquents mais légers bassinages. 
Bien entendu, les tubercules placés dans le 
voisinage du verre se montreront plus hátifa 
que les autres, mais il faudra ensuite se mé- 
fier que le verre les « tire trop », si á ce mo­
ment la couche n’est pas préte á les recevoir, 
ou si le mauvais temps oblige a ajourner le 
travail.

Quand le premier bourgeon de chaqué tu­
bercule sera bien sorti et qu’il aura acquis 
la grosseur d’un pois chiche, on placera les 
begonias sur couche chaude, en les enfongant 
á nu dans la terre de bruyére.

CO M M ENT ON FO RM E

UNfi FEMMB DE CHAMBRE

III
Nous avons laissé Julie en train de dresser 

le feu ; il sérait trop long d’indiquer Ici les 
différentes fagons de s’y prendre, selon qu’il 
s’aglt de chauffage B u  bois ou au charbon. 
Mais 11 est un point á surveiller, pour le char­
bon ; c’est que jamais les morceaux de char­
bon, les briquettes ou Ies boulcts, ne doivent 
étre pris directement avec les mains. Julie 
vous dira qu’elle va se les laver, mais le meil­
leur savon n’enlévera pas les traces noires qui 
s’lncrustent dans Tépiderme. Et, pour le tra­
vail á Taiguille, pour le service de táble et 
tous les menus soins que rend une femme de 
chambre, Julie doit garder presque des mains 
de « dame ». C'est, en somme, trés facile, 
avec quelques précautions dont Thabitude est 
bien vite acquise.

Ce n'est que lorsque le feu est dressé qu’on 
entreprend le ménage proprement dit. Avant 
de parler du ménage « á fond » qu’on doit 
faire tous les huit jours pour les piéces d’un 
usage journalier, voyons Tentretien courant 
de ces piéces. Tout d’abord, posons en prin­
cipe que notre Julie, ne sachant prendre encore 
Tinitiative de rangements doit trouver la 
chambreoü elle opére dans un ordre relatif;
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c’est-á-dire, qu'autant que possible, du fait des 
occupants habituéis, rien n’y doit « tra'mer ». 
Comme il faut bien imprimer dans I’esprit de 
notre débutante la máxime : « une place pour 
chaqué chose et chaqué chose á sa place », on 
doit s’attacher á luí en faciliter Tapplicatlon 
dés le début. Un bon domestique expérimenté, 
qui aime son travail, est déjá rebute par Tas- 
pect d’une piéce en désordre : pour lui, le ran- 
gement est une besogne ¡ngrate, á laquelle ¡1 
luí semble perdre un temps qu’il préférerait 
appliquer á un travail plusapprédable. A plus 
forte raison, une débutante sera complétement 
déroutée par la présence d’objets auxquels elle 
ne saura encore quelle place assigner.

II faut toujours, quand un domestique fait 
une piéce, qu’il apporte du méme coup avec 
lui tout ce qui lu! est nécessaire, añn de ne 
pas perdre son temps á Taller chercher á me­
sure, ou á s’en passer, Done Julie, aprés avoir 
dressé son feu, va chercher ses ustcnsiles; 
balai, laine á parquet si Ies tapis sont volants; 
sinon, la brosse de chlendent á manche qui 
permet d’atteindre les angles ; la pelle á ba­
layares; le linge doux dit a essule-meubles » 
et, surtout pas de plumeau. Ce bagage ne 
s’applique qu’au mén^e courant, bien en­
tendu ; il serait inauffisant pour Ies jours de 
nettoyage á fond.

Avant qu'elle aille quérir son matériel á net­
toyer, «nseignez-lui á utiliser ses alléee et 
venues pour ne pas s’en aller les mains vides, 
et dites-lui d’emporter de le piéce ce qui n’y 
doit pas rester: les lampes qui ont besoin 
d’étre faites, les ílambeaux sur lesquels de la 
ctre a coulé, les carpettes qui doivent étre se- 
couées á la fenétre d’une cour, etc. Tout cela 
fait gagnef du temps.

La piéce ainsi déblayée, Julie groupera les 
siéges au centre. Puis elle releyera le bas des 
rideaux et des portieres afín que le balai ne 
les fróle pas. A ce propos, disons qu’au lieu 
de les ramasser sur Tembrasse, en tirant le 
rideau de bas en haut, ce qui fatigue Ies fran­
ges et les galons, 11 est préférable de coudre au 
bas des rideaux, sur la doublure, deux petits 
anneaux de cuivre qu’on accroclie á un clou 
prés de la patére. Beaucoup de tapissiers ne

pensent pas á ce détail. Ouvrir les fenétres.
C’est alors que, dans ces conditions, on pro- 

céde plus librement au balayage. Surtout, ne 
permettez jamais que les poussiéres qui en ré- 
sultent soient, ou poussée* dans la cheminée, 
ou accumulées prés des portea, et transportées 
ainsi, á coups de balai successifs. Elles doivent 
étre recueillies en un petit tas total, sur la 
pelle spéciaie a cet usage. et portée* immédia- 
tement á la hoite aux ordures.

Si le parquet n’est pas recouvert d’un tapis 
cloué, le balayage doit étre suivi du passage 
de la laine á parquet qui enléve toutes les me­
núes poussiéres, les petits duvets échappés au 
balai.

Ce travail se fait beaucoup mieux á la main, 
prindpalement dans Ies angles, qu'avec le 
pied, surtout s’il faut appuyer pour faire re- 
luire un endroit terni. duand une tache de 
boue ou d’eau se présente, elle doit étre enlevée 
avec un peu d’encausíique appliquée sur un 
chiffon de laine; on laisse sécher quelques 
minutes et on iVotte avec une laine séche.

Quand la poussiére résultant du balayage 
est tombée, on s’occupe d'eesuyer.

C’est par les gros meubles qu’il faut com­
mencer. Puis les moulures en évidence des 
portes et des boiseries; les bois des siéges; 
pour les siéges tout en étoffe, on essuie égale­
ment les parties en relief qui prennent le plus 
la poussiére, ou bien on donne un coup de 
brosse de chlendent, selon la nature du tissu.

Aprés cela, il faut passer á Tessuyage de la 
cheminée et des tables á blbelots. S'il y a des 
objets délicats, des dorures fines á toucher, on 
peut, pour cette partie de son travail, donner á 
une domestique des gants de coton blanc.

[A suivre) BEt,iN.
B E A I I T C  SECRET DlDE RjPogME hamoc, ChcviiiI i

Vanille du “ Pot-au-Feu”
V rlx

Le tube de 6 goasses,
■pris au bureau.......................  3 francs

EVanco, Paris, proviaoe et 
étranger .  .........    3 Ir. 50
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NUMÉROS PER D U S
Ccdant aux iustances fortlégitimes d’an- 

cieus atounés qui sont désolés de voir uu 
ou deux numéros manquer á leur coUec- 
tion, nous avons résolu de sacrifier á leur 
intention un nombre determine de collec- 
tions des années 1895, 189G, 1897, 1898.

L'année 1894 étant presque épuisée, 
nous ne pouvons en sacrifier quün chiffre 
trés réduit d’exemplaires.

*» *
En conséquence, les abonnés á qui il 

manque quelques numéros des annces an­
térieures peuvent les obtenir separém ent: 
á raison de 75 centimes le numero pour 
Taunée 1894 et de 50 centimes le numéro 
pour les années suivantes: 1895 á 1898 
inclus.

Nous continuerons, pendant un mois, i  
livrer des numéros séparés de 1899 au prix 
ordinaire de 25 centines.

Enfin, nous avons retrouvé quelques 
exemplaires des numéros suivants de l’an­
née 1893:1, 2, 3, 4 ,5 , 6 , 7, 8 , 9, 13, que 
nous enverrons gratuitement jusqu’á épui- 
sement.

* «
Tous ces numéros sont ex c lu s iv e m e a t  

ré serv é s  aux  a b o n n és a n c ien s qui ont

á combler des lacunes dans leur collection.
Chaqué demande, mSme pour Paris, doit 

étre accompagnée de la valeur des nu­
méros, lesquels seront envoyés par la poste 
sous pli recomiuandé. Faute de quoi il 
n’en pourra étre tenu aucun compte.

** *
Et, puisque l’occasion s’en présente, 

rappelons encore á un certain nombre 
d’abonnés, dont l'insistance nous honore, 
qu'il ne reste plus une seule colllection de 
l'année 1893.

L’année 1894, á son tour, commence á 
s’épuiser, et, pour peu que les demandes 
continuent á se produire, d'ici quelques 
semaines nous ne pourrons plus en fournir.

C O U R R I E R

D o u b s .  —  C u la s c h  : 7 5 0  g r .  b a v e t t e  d e  b c e u f ,  

5 0 0  g r .  t o m a t e s ,  5 0 0 , g r ,  o ig n o n s ,  5 o u  6  p o m m e s  

d e  t e ñ e ,  2  c u i l l e r é e s  k  c a fé  p a p r i k a .C o u p e r  l a  v i a n d e  

e n  p e t i t s  m o r c e a u x ,  f a i r e  s u e r  a v e c  le s  o ig n o n s  e t  u n  

c e u f  d e  b e u r r e ; a j o u t e r  le  p a p r i k a  e t  l e s  t o m a te s  

c o u p é e s  e n  t r a n c h e s .  F a i r e  m i jo t e r  u n e  h e u r e ,  a jo u ­

t e r  l e s  p o m m e s  d e  t e r r e  e t  a c h e v e r  l a  c u i s s o n .

H -  E .  C .  —  L e s  e m p lo is  d e  l a  f a r in e  d e  m a i s  s o n t  

a s s e z  r c s t r e i n t s .  N o u s  a v o n s  d o n n é  d e u x  r e c e t te s  d e  

p á t i s s e r ie  o í i  o n  l 'e m p lo i e .  —  V o u s  p o u v e z  f a i r e  la  

p o l l c n t a .  m e t s  a s s e z  g r o s s i c r ,  q u e  T o n  p e u t  c o u p e r  

e n  p e t i t s  c a r r é s  e t  s a u t e r  a u  b e u r r e ,  p u i s  s e r v i r  s a u -  

p o u d r é s  d e  s u c r e .

J .  M . —  B c e u f  f u m é  :  p r e n d r e  d u  p l a t  d e  c o te s ,  

f a i r e  m a r in e r  u n e  d iz a in e  d e  j o u r s  l a r g e m e n t  c o u v e r t  

d e  s e l  a v e c  2 0  g r .  d e  s a lp é t r e  e t  5 0  g r .  s u c r e  p a r  k i l o  

d e  s e l .  P e n d r e  d a n s  l a  c h e m in é e  e t  l a i s s e r  f u m e r  

j u s q u ’k  c e  q u ' i l  s o i t  s e c .  P o u r  l e s  c u i r e ,  l e s  t r e m p e r  

u n  o u  d e u x  j o u r s  e t  c u i r e  c o m m e  u n  p o t - a u - f e u  d o u x  

h e u r e s  p a r  k i l o .

p, D .  Ij. —  C e t  i n c o n v é n i e n t  d o i t  p r o v e n i r  d e  la  

c r é m e  f o u e t t é e  q u e  v o u s  e m p lo y e z  e t  q u i  é t a n t  s a n s  

d o u t e  t r o p  lé g é r e ,  d é l a ie  t o u t  l e  r e s te  e t  l a  r e n d  t r o p  

l i q u i d e .  A l o r s  l e  r iz  t o m b e  a u  f o n d .

Q i n 'm p f t r .  —  V e a u  k  l a  c a s s e ro le  : f a i r e  p a r t i r  le  

v e a u  a v e c  t r é s  p e u  d e  g r a i s s e  k  f e u  t r é s  d o u x  e t  l a i s ­

s e r  c u i r e  3  o u  4  h e u r e s  d a n s  s o n  j u s .  O n  p e u t  a jo u -
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te r  1 c a r o t t e ,  i o i g n o n ,  b o u q u e t  g a r n i  e t  i v e r r e  d e  

v i n  b l a n c .  —  P o u r  m a r in e r  u n  a lo y a u  : l ’a r r o s e r  s im ­

p l e m e n t  d 'h u i l e .  N i s e l ,  n i  v in a ig r e .

A v e s n e s .  —  L a  r é p o n s e  I  v o tre _  q u e s t i o n  se  

t r o u v e  d a n s  le  d e r n i e r  a l i n é a  d e  l a  r e c e t t e .

M .  B .  —  II n ’y  a  p a s  d e  r e c e t te  d e  c d t e le t t e s  

S o u b is e .  O n  c u i t  l e s  c ó t e l e t t c s  c o m m e  k  I’o r d in a i r e  

e t  o n  l e s  s e r t  a v e c  u n e  p u r é e  S o u b is e .  R e c e t t e  p a r u e  

e n  1 8 9 6 .

M e r i s e .  —  P o u r  g l a c e r  Ie s  q u a r t i e r s  d ’o r a n g e  : 

l e s  t r e m p e r  d a n s  d u  s u c r e  c u i t  a u  c a s s é . — P o u r  

g la c e r  l e s  f e u i l l e t é s  : s a u p o u d r e r  d e  s u c r e  g la c é  

q u a n d  i l s  s o n t  c u i t s  e t  p a s s e r  u n  i n s t a n t  k  f o u r  t r é s  

c h a u d  d e s s u s .

V o l u b i l i s .  —  P o u r  f a i r e  l e  c a fé  a u s s i  b o n  q u e  

p o s s i b l e ,  il  f a u t  l e  f a i r e  l e n t e m e n t .  L ’a n t iq u e  f i l t r e  

e n  f a í e n c e  e s t  e n c o r e  l e  m e i l l e u r  s y s t é m e ,  v e r s e r  l ’e a u  

t r é s  b o u i l l . i n t e  e t  p a r  p e t i t e s  q u a n t i t é s  k  l a  f o i s .  —  

V o s  g a u f r e s  d e v i e n n e n t  m o l l e s  p r o b a b l e m e n t  p a r c e  

q u e  v o u s  l e s  p o s e s  l e s  u n e s  s u r  l e s  a u t r e s  ; e l le s  se  

r a m o l l i s s e n t  r é c i p r o q u e m e n t  a u  c o n t a c t  d e  l a  b u é e  

q u 'e l l e s  d é g a g e n t .

M .  G .  P . —  R e c e t t e  p a r u e  a n t é r i e u r e m e n t .  —  II 

n ’y  a  p a s  k  m o d i f i e r  c e t t e  r e c e t te .  —  II n 'y  a  r ie n  k 

d i m i n u e r ,  l a  p r o p o r t i o n  p o u r  l a  g a r n i t u r e  é t a n t  d o n ­

n é e  k p a r t .

L .  B - ,  D i j o n .  —  V e u i l le z  l i r e  l ’a v i s  q u i  p a r a i t  

d a n s  c h a q u é  n u m é r o  a u - d e s s o u s  d u  s o m m a i r e .

Avcnue de Belleviie. — Méme observation.
L .  P .  —  L a  b a t t e r i e  d e  c u i s i n e  e n  n i c k e l  e s t  d ’u n  

e n t r e t i e n  t r é s  d i f f i c i l e .  E l le  e s t  s o u v e n t  t r é s  m in e e  

c t  Ie s  m e t s  y  b r i i l e n t  v i t e ,  —  II s u f f i t  d 'e n t r e t e n i r  

le s  r é c i p i e n t s  e n  c u i v r e  b i e n  p r o p r e s ,  p o u r  q u ’i l  n e  

s ’y  f o r m e  p a s  d e  v e r t - d c - g r i s .  —  V o t r e  a b o n n e m c n t  

p a r t  d u  j a n v ie r .

LE  CONSOMM É MAGGI

N O S  P O U L A R D E S  T R U F F É E S

Nous avons trois types :
P o u l a r d e  n ”  1  

Petite poularde de Bresse, pour 6 per­
sonnes : 16 francs.

P o u l a r d e  k ®  2  

Poularde de Houdan, pour 10 personnes: 
26 fra n cs.

P o u l a r d e  k ®  3  

Poularde de Houdan extra, pour 15 per­
sonnes : 36 francs.

C&s p r ix  s ’entendent franco d ’emballage. 
C e s o n t  le s  m é m e s  p iéces co tóes T a n n é e  d e r ­

n ié r e  20, 35, 48 f ra n c s .

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

D e s d e s  t r u f f é e s  

Pour nos dindes de Houdan truffées, 
compter de 20 4 25 francs pour la dinde et 
la farce. Ajouter le prix des truffes au 
cours dont la quantité peut varier de 1 i  5 
livres. _____

Pátés de Grives des Cévennes
Pour 12 personnes........................ 20 f r .

—  20  —

Ces pátés doivent étre commandés 6 jours  
d'avance.

C h a sse u rs , c y c lis te s  e t  to u s  sp o r tsm e n  ayez 
to u jo u rs  d e  ces tu b e s  d e  C o n so m m é  q u i ,  e n  
q u e lq u e  e n d ro it  q u e  v o u s  v o u s  t ro u v ie z , v o u s  
p e r m e t t r o n t  d e  re c o u v re r  Ie s  fo rces p e r d u e s ; 
u n  q u a r t  d e  l i t r e  d ’eau  b o u i l la n te  p o u r  y  d é ­
la y e r  T u n  d e s  tu b e s  c o n te n u s  d a n s  la  c ap su le  
p a ra ffin ée  e t  v o ilá  t o u t  ce  q u ’i l  fa u t p o u r  o b ­
te n i r  le  p lu s  r e c o n s t i tu a n t  d e s  C o n so m m és . 
2 0  c e n t ,  l a  c a p su le  d e  d e u x  tu b e s  d a n s  le s  ép i­
ceries .

Nos Parfaíts de Foie gras
Nous recommandons ■vivement ces par- 

faits de foie gras, sans croüte, qui se dé- 
moulent trés facilement et apparaissent 
enveloppés de gelée. Ils se conservent tres 
bien 2 ou 3 jours.

Nous Ies commander 2 jo u rs  d ’a’vanca
Pour 8 á 10 personnes . . .  16 fr.

— 12 á 14 — . . . .  20 »
— 16 á 18 — . . .  28 »
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MARS GAS T R O NOMIQUE
P O IS S O N

L e  s a u m o n  e s f  u n  p e u  m o i n s  c h e r .  L e s  s a u m o n s  

e n t i e r s ,  d o n t  l e s  p l u s  p e t i t s  p é s e n t  3 o u  6  ü v r e s ,  

v a l e n t  e n v i r o n  l o  f r a n c s  l e  k i l o  ; l e  s a u m o n  c o u p é  

v a u t  1 :  f r .  5 0  i  12 f r a n c s .  L a  t r u i t e  s a u m o n é e  e s t  

p l u t ó t  e n  h a u s s e .  A u - d e s s o u s  d e  3  k i l o s  : 1 4  k 

16  f r .  l e  k i l o ; a u - d e s s u s  d e  c e  p o i d s ; 1 1 k  m  f r .  II 

n c  f a u t  g u é r e  s ’a t t e n d r e  k  u n e  b a i s s e  p r o c h a in e .

P e t i t e  t r u i t e  d e  r i v i é r e : 9  k  1 0  f r a n c s  l e  k i l o .

L e s  t e m p é t e s  d e  c e s  J o u r s  d e r n i e r s  o n t  a m e n é  d e s  

c o u r s  f a n l a s t i q u e s .

L e  t u r b o t  e t  l a  b a r b u e ,  q u f  s e  s o n t  v e n d u s  8  f r . l e  

k i l o ,  v a l e n t  e n  c e  m o m e n t  d e  4  f r .  5 0  k  5 f r .  5 0 .

L a  s o lé  s 'e s t  m a i n t e n u e  p e n d a n t  t r o i s  j o u r s  k 

12  f r a n c s  le  k i l o  ; e l le  e s t  r e d e s c e n d u e  k  6  f r a n c s .

L e  b a r ,  a s s e z  r a r e ,  v a u t  d e  5  k 6  f r . tn c s  l e  k i l o  ; 

l e  m u l e t  a  m o n t é  i  5  f r .  5 0 .

II y  1  d e s  c h a n c e s  p o u r  q u e  c s i  d iv e r s  p r ix  b a i s s e n t  

u n  p e u  ; n ’o u b i i o n s  p a s ,  c e p e n d a n t  q u e d e s  t e m p é t e s  

d ’é q u in o x c  s o n t  e n c o r e  k  c r a i n d r e  v e r s  l a  1 ;  m a r s .

D o r a d e s : a  f r .  i  2  f r . 2 3 .

P e t i t  r o u g e t  d e  l a  M é d i t e r r a n é e  : 6  f r .  le k i l o .

L e  c o l in  s e  m a i n t i e n t  a u x  e n v i r o n s  d e  2  f r .  5 0  le  

k i l o .  L e s  p l u s  p e t i t s  c o l in s  p é s e n t  a u  m o i n s  2 k i l o s .

L e  m e r l á n ,  a p r é s  a v o i r  v a l u  a  f r .  3 0  l e  k i l o ,  e s t  

r e v e n u  k  1 f r .  7 3  e t  3  f r a n c s .

L e  m a q u e r e a u  e s t  t o u j o u r s  p e u  a b o n d a n t : 8 0  c e n ­

t i m e s  k  I f r .

L a  l a n g o u s t e  v a u t  t o u j o u r s  d e  5 k  6  f r .  l e  k i l o  ; 

l e  h o m a r d ,  4  f r .  5 0  k  6  f r a n c s .

L e s  é c r e v i s s e s  s o n t  t r é s  c h é r e s  e t  c o m m e n c e n t  & 

é t r e  m o i n s  p le in e s .  P e t i t e  é c r e v is s e  p o u r  b i s q u e  : 15 

k  1 6  f r a n c s  l e  c e n t ;  k  2 5  f r a n c »  l e  c e n t ,  e l le s  n e  

s o n t  p a s  g r o s s e s .

E p e r la n s  : r f r .  3 0  I  1 f r .  7 5  l a  c a is s e t te .

C A U S E R IE  DU F O Y E R
Pour ménager les transitions

L 'h iv e r ,  o n  s ’a p e rg o i t  k p e i n e  d e  s e s  m is é r e »  c o r -  
p o r e l l e s ,  m a i s ,  a u  p r e m ie r  s o le i l  d u  p r in t e m p s ,  t o u t e s  
c e s  m i s é r e s  é c l a t e n t  a u  g r a n d  jo u r .

Q u e  f a i r e  p o u r  r é t a b l i r  c e t  é q u i l lb r e  d e s  f o n c t io n s  
h u m a i n e s  p r e s q u e  a u s s i  in s t a b l e  i.i«e r é q u i l l i b r í  
e u r o p é e n ?  L e s  m é f h o d e s  n e  m a n q u e n t  a s s u r é m e n f  
p a s ,  l ’u r g e z - v o u » ,  d i s e n t  le »  u n s ,  t o u t e s  v o s  m i s é r e s  
d é p e n d e n t  d 'u n  s a n g  v ic ié  q u ' i l  f a u t  r e n o u v e l e r  p a r  
c e t t e  s a ig n é e  b l a n c h e  q u 'o n  a p p e l le  p u r g a t io n ,

P re ñ e z  u n  v o m i t i f  d i s c n l  le s  a u t r e s ,  T a p p é t i t  v a  
r e d e v e n i r  f é ro c e .

F a i f e s - v o u s  s a ig n e r ,  c o n s e i l l e n t  l e s  p l u s  v ie u x  : 
d e  m o n  t e m p s  o n  r a j e u n is s . i i t  a in s i  l a  m a s s e  s a n ­
g u i n o  e n  lu i  e n l e v a n t  q u e l q u e s  p a l e t t e s  d e  s a n g  e t  
t o u t  n 'e n  a l l a i t  q u e  m ie u x  e n s u i t e .

G o r g e z - v o u s  d e  t o n i q u e ,  a f f i rm e n t  l e s  p l u s  j e u n e s ,  
n o u s  s o m m e s  t o u s  p l u s  o u  m o i n s  a n é m  q u e s ;  t o u s  
v o s  m a la i s e s  p r o v ie n n e n t  d 'u n  s a n g  p a u v r e  e n  g lo -  
b u l e s  e t  e n  fe r .

T o u t  l e  m o n d e  a  r a i s o n  e t  t o u t  le  m o n d e  a  t o r t ; 
i! f a u t ,  e n  e f f e t ,  r é p a r e r  T o r g a n is m e  a f fa ib l i  p a r  le  
s u r m e n a g e ,  l e s  c h a g r i n s ,  l a  f a t i g u e ,  le s  e x c é s  e t  p a r ­
fo is  s i m p l e m e n t  l e  t e m p s ;  m a is  il f a u t  k  l a  f o is  r é ­
p a r e r  t o u s  le s  s y s t é m e s ,  a g i r  s u r  t o u t e s  le s  f o n c t io n s ,  
r e n d r e  l a  c i r c u la t io n  n ó r m a le  p a r  la  k o la ,  a s s u r e r  
u n e  a l i m e n t a t t o n  s u f f i s a n te  e t  r é p a r i t r i c a  e n  r e le v a n t  
T a p p c t i t  p a r  l a  c o c a , f o r t i f ie r  l e  s y s t é m e  n e r v e u x  p a r  
le  p h o s p h a te  d e  c h a u x .  r é g u l a r i s e r  la  t e m p é r a t u r e  
p a r  le  q u i n q u i n a ,  d o n n e r  a u x  t i s s u s  l a  c o h é s io n  n é ­
c e s s a i re  p a r  I c  t a n i n  e t ,  er» r é s u i i i é ,  p r e n d r e  l e  V¡n 
D csiks,  q u í  c o n t i e n t  t o u t e s  Ie s  s u b s t a n c e s  é n u m é -  
r é e s  e t  q u i  e s t  l e  m e i l l e u r  d e s  r e c o n s t i tu a n t ,?  d u  s a n g  
e t  d e s  n e r f s .

D '  H a d i t .
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BOUTEILLES
p o u r  G r a n d s  V i n a E D A R D
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' B O U C H O N S
L l é g e  s u r f i n

CAPSULES ÍÉ T A L L IQ U E SARTICLES DE CAVE > 26 et28,rue du Dragion—PARIS ;
Seu l O ép o sita ire  des V e rre r iesd e  V a u iro t  (A isn e ), Lourches (N ord l,A rqD es(Pas-de-C a la Í8 )
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