NB 6. — 8% Amrée.

14D

Morue au Gratin

Cours de M. A. Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

M isdamks,

La morue au gratin, telle que nous allons
la préparer aujourd'hui, constitue un ex-
cellent plat, fort joli d’aspect et de prc-
paration facile. C’est une des meilleures
fagons de rendre la morue attrayante pour
les personnes qui la mangent avec plus
de résignation que de plaisir.

On fait une bordure de purée de pom-
mes de terre au centre de laquelle on dis-
pose des coucbes de morue et de sauce
béc mel. On passe au four pour faire
gratiner.

Proportion

Pour 5 ou 6 personnes :

500 gr. de morue pesée séche;

500 — de pommes de terre;

129 — de beurre;

125 — de fromage de Parmesan ou de
Gruyere rapé;

1 CRuf entier et 1 jaune ;

1/4 de litre de lait;

1 cuillerée comble de farino;

1 — acafé de jus de citron;

Sol, poivre, sucre, épices ou muscade.

X«@a morae

Je prendsde la morue salée bien blanche.
Au lieu de la choisir & feuillets ép.ais,
comme pour d’autres préparations, je la
choisis plutlit minee, dans une morue pe-
sant, entiére, environ i kilo. Car, en rai-
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son de la sauce épaisse dans laquelle elle
gratine, elle doit étre tres moelleuse par
elle-méme.

1l faut, pour la dessaler, la faire tremper
dans une grande terrine d’eau fraiche pen-
dant il6 & 48 heures ; c’est trés suffisant.
Sion la fait tremper trop longtemps, elle
perd son gout et devient filandreuse. J’ai
soin de changer complétement |’eau matin
et soir. Kn outre, je place dans la terrine
une grille, ou & défaut, un objet quelcon-
que sur lequel je pose la morue qui se
trouve ainsi entre deux eaux. Sans cette
précaution, le sel de la morue tombant au
fond du vase, celle-ci se trouve bientot
dans de I’eau saturée de sel, et elle ne se
dessale plus.

D'autre part, c’est uu tort de faire trem-
per la morue dans I’eau chaude, dans I’cs-
poir de gagner du temps : on ne des.sale
ainsi que la .surface ct I'on durcit la monie.
Le seul moyen de la dessaler plus vite est
de 'a mettre dans de |’eau courante; en
laissant couler un robinet dans la terrine
ou se trouve la morue, on peut la dessaler
en 24 heures.

Quand la morue a ainsi trempé, elle est
loin d’étre propre ; il faut la passer a plu-
sieurs eaux et la ratisser pour eniever les
ecailles. Je laisse la peau, certaines per-
sonnes trouvent que « c’est ce qu’il y a de
meilleur ».

Pour poclter
La morue ainsi préparée, je la mets dans
une casserole d’eau froide, de fagon qu’elle
baigae bien, environ 2 litros pour nos
quantités. J’ajoute 1 cuillerée de sel, et 1
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cuillerée & café de jus de citron; le vinai-
gre resserre trop la morue et la rend réche,
et le citron la blanchit mieux. On peut
encore, pour favoriser le blanchiment,
ajouter 3 ou 4 cuillerées de lait.

Je chauffe trés lentement. La morue ne
doit pas bouillir. Si on chauffe trop vite
ou si on laisse bouillir, elle durcit et se
raccornit. De temps a autre, avaut Tébulli-
tion, je remue la morue pour que Teau
chaude Tenveloppe bien partout.

Dés que Teau commence & frémir, je
couvre la casserole et je la retire sur le
coiu du fourneau, de maniére & conserver
Teau aussi chaude que possible, mais sans
bouillir. Je laisse ainsi la morue pendant
20 ou 2b minutes, c’est ce que Ton appelle
« pocher ». Au bout de ce temps, la morue
est cuite ¢ je puis la laisser attendre dans
son eau, mais en tenant cette eau seule-
ment tiéde.

lia purée de pommes de terre

Je choisis de préférence la grosse pomme
de terre de Hollande, la peau fiue, & pulpe
jaune, qui fournit une purée cotonneuse,
plus moelleuse que les autres variétés, et
plus facile & digérer parce qu’elle contient
moins de fécule. A défaut, je prends la
Chardonne, grosse pomme de terre ronde,
& peau rugueuse, ayantbeaucoup d’ceils.

Je les mets entiéres dans la casserole,
aprés les avoir épluchées. Il est préférable
de ne pas lescouper, car, dans les endroits
olile couteau a passé, les pommes de terre
cuisent moins facilement et ahsorbent plus
d’eau. Je couvre juste d’eau et j’ajoute 15
grammes de sel pour notre quantité de
pommes de terre.

Je couvre la casserole et je fais cuire &
bon feu pendant 20 & 30 minutes, suivant
Tespéce et la grosseur des pommes de terre.

Les pommes de terre Otant cuites, j’6-
goutte complétement la casserole, et je laisse

encore un instant sur le coin du feu pour
faire évaporer toute humidité. J’obtiens
ainsi une purée séche et légére, qui boira
Toeuf comme une éponge.

Four passer

Je sors les pommes de terre de la casse-
role une & une, afin d’éviter qu’elles refroi-
dissent, et je les écrase une & une sur le
tamis métallique place directement au-
dessus d’un torchon. Cela vaut beaucoup
mieux que de les passer directement au-
dessus d’une terrine, parce que, de cette
fagon, les flocons de pommes de terre s’%-
parpillent & Taise, et Texcédent d bumidité
achéve de s’évaporer. L’important est do
passer vite, sans que la pomme de terre
refroidisse, et sans rien laisser sur le tamis
avant d’ajouter une nouvelle pomme de
torre.

A défaut de tamis métallique, une pas-
soire & trous tres fins peut—a larigueur —
servir; mais il faut éviter Tusage de Tap-
pareil dit presse-purée, dont les trous sont
trop gros.

Quaud la purée est passée, j’ajoute uu
peu de sel, un soupgon de poivre et de
muscade, et une quantité de sucre a peu
prés double de la quantité de sel, pour en-
lever Tacreté que les pommes de terre ont
pris en cuisaut.

Pour 1ler

La purée étant passée, je la mets dans
une terrine pouvant contenir environ le
double de son volume, afin de pouvoir la
travailler & Taise.

J’ajoute 50 grammes de beurre de pré-
férence non fondu, car le mélange s’opore
mieux. Mais il faut qu'il soit trés ramolli,
sinon il ne se mélange pas. Je Tajoute en
petits morceaux gros comme des noix, et
je travaille viguureusement en tournant et
en mélant avec la spatule ou la cuiller de
bois. 11 faut travailler vivement pendant
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5 ou 6 minutes : de cela dépend, en grande
partie, la Iégéreté de la purée.

Quand le beurre est amalgamé, j ’ajoute
un ffiuf entier et un jaune et je méle bien.

Si j’ai de bonne créme épaisse, jtn
ajoute une ou deux cuillerées.

Cette quantité d’muf est suffisante ; si la
bordure de pommes de terre est trop grasse,
elle peut éclater a la cuisson et laisser fil-
trer la sauce. D’autre part, la purée, tout
en étant ferme, doit avoir une consistance
permettant de la dresser avec une poche &
douille; c’est facile & apprécier avec un peu
d’expérience. Quand la purée est trop
ferme, on I’éclaircit avec un peu de lait,
mais il faut 'y aller avec beaucoup de pré-
cautions.

Je la tiens au cliaud jusqu’a Tachéve-
ment de la sauee que je puis mettre sur le
feu pendant que je triture la purée.

lia sanee béchamel

Dans une petite casserole je fais fondre
30 grammes de beurre. J’ajoute uno cuil-
lerée comble de farine et je méle vigou-
reusement hors du feu de maniére & obtenir
une bouillie bien lisse. Je mouille alors
avec 1/4 de litre de lait, cbaud ou froid peu
importe. J’assaisonne légérement de sol,
poivre et d’épices ou de muscade, et je fais
chauffer doucement jusqu’a ébullition, sans
remuer du tou‘. Si I’on remue une seule
fois avant que la sauee bouille, il faut alors
rerauer tout lo temps pour éviter les gru-
meaux.

Dés que la sauce bout, je la bats un ins-
tant avec le fouet, puis j’ajoute le fromage
rapé (saufune cuillerée queje reserve pour
la fin) et 40 grammes de beurre divisé en
trois ou quatre morceaux. Je méle douce-
ment sur le feu et, dés que le beurre est
incorporé et que le fromage est bien mé-
langé, je retire du feu.

Foar dresser

Je prends un plat creux pouvant aller
au four etparaitre sur la table. Nos pro-
portions conviennent pour un plat d’envi-
ron 34 centimétres de diamétre. Je beurre
ce plat avec du beurre non fondu.

Il s’agit de former tout autour du plat
une couronne de purée en laissant au cen-
tre un puits ol je mettrai la morue et la
sauce. Je puis faire cela simplement avec
une cuiller. Mais j’opére plus vite et plus
réguliérement en employant une poche &
douille & I'aide de laquelle je fais sortir la
putée en un long boudin que j’applique
sur le pourtour du plat. Je puis aussi, tres
facilement, dessiner la surface de la purée
en coquilles ou en festons.

Maintenant, sur le fond du puits ainsi
formé, j’étends une couche de sauce ; sur
la sauce je mets une couche de morue dé-
chiquetée en morceaux point trop petits;
puis une nouvelle couche de sauce, une
seconde couche de morue et une derniére
couche de sauce, de fagon que la partie
céntrale séléve légérement en déme au-
dessus de la bordure de purée. Je sau-
poudre la surface de la sauce din peu de
fromage mis de coté.

Je dore la surface de la purée avec un
pinceau trempé dans le lait, et je mets au
four.

Four gratiner

Il faut un four trés cbaud de dessus;
tout est cuit, et il s'agit seulementde dorer
la surface. {3 le plat reste trop longtemps
au four, le fromage fond et la sauce n’est
pas filante. Cing ou six minutes doivent
suffire.

En retirant du four, je passe un petit
morceau de beurre sur la sauce gratinée,
pour la glacer, et je sers immédiate-
ment.

Mazabik.
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Crolte aux (Eufs

lloci est une fagon trés bonne et
originale de servir les muis a la
béchamel. Rien de plus simple ‘i
exécuter que cette recette, car n’importe
quel boulanger, méme dans nne campagne
arriérée, se charge de vous faire un pain
de ce genre. Il faut de bou beurre frais
pour le pain comme pour la sauce, et Tex-
cellence du lait ajoutera naturellement &
Tensemble.

Pour servir cette crodte, le mieux est de
partager d’abord le couvercle en morceaux
qu’on sert aux convives en mcme temps
qu’ils prennent des mufs avec une cuiller.
Ensuite on partage la crolte du fond sur
laguelle repose encore une couche suffi-
sante d’uiufs.

Proportions

Pour 4 & U personnes :

Un pain rond bombé, pesant environ
3704gr.;

7)gr. de beurre;

4 «eufs durs.

POUR LA SAUCE'

JOgr. defarine ;
30 — de beurre;

5 — de sel;

2 décil. 1/2 de bon lait;
Pincée de poivre, muscade.
Temps nécessaire : }j2 heure.

RESUME
Creuser le pain en écuelle et réserver lecouvcrde.
Enduire de beurre, faire doucement griller. Garnir
rintéricur avec ceufs durs coupés dans sauce bé-
chamel.
Saufie: Cuire, sans colorer. la farine ct le tiers du
beurre. Mouiller avec le lait ; assaisonner. Ajouter le

reste du beurre hors du feu.
Le pain

Procurez-vous un pain rond, en forme
de boule, par conséquent plein de mié a
Tintérieur; ce n’est done pas la forme de
galette piate qui convient. A Paris, les
bonnes boulangeries méme n’ont pas tou-
jours de ces pains tout préts; on les fait
plut6t sur commande, pour des clients qui
rechercbont avant tout de la mié. La
crolte en est trés minee, tres légére, pres-
qu’uno pellicule. C’est, naturellement, avec
de la farine de gruau qu’on fait ce genre
de pain, tout comme le paiu de luxebabi-
tuel, de forme longue.

Avec un couteau pointu, cernez le tour
du pain, juste & ini-bauteur, de fagon que
le couvercle soit presque aussi large que la
partie qui formera écuelle. Si on laisse trop
de hauteur a cette écuelle, les bords, en se
rétrécissant vers lo baut, empécbent Tin-
térieur de bien griller. 1l faut done cou-
per le pain, en somme, & Tendroit le plus
saillant du rentiement, de fagon & obtenir
deux nioitiés presque égales. Pour opérer
avec égalité, il no faiit pas trancher en une
fois, mais, comme nous disons plus baut,
cerner le pain en introduisant & mesurela
j)Ointe du couteau tout autour.

Détachez eusuite les deux moitiés, en
enlevant la mié. Avec une lame de cou-
teau chauffée, afiu de mieux pénétrer la
mie fraiebe, creusez I’intérieur du pain de
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fagon & laisser partout une couche de mie
d’un centimétre et deini environ. Opérez
avec précaution, car cette mié toute fraiche
s’eniéve coniiue une feuille d’ouate, et il
ne faut pas trop dcganur la crolite, parce
qu’il n’en resterait plus assez une fois
qu’elle aurait séché au feu.

Faites de méme pour la partie du cou-
vercle. Le pain est prét a étre beurré et
peut attendre ainsi un certain temps a
I’avance.

Pour beurrer

Mettez tout le beurre indiqué dans une
toute petite casserole, soit 75 gr. Posez
sur un feu doux, laissez chauffer jusqu’a
ce que I’écume soit montée et s’amasse assez
compacte pour étre enlevée avec une cuiller
de métal. Le heurre ne doit pas colorer du
tout, mais il faut qu’il chauffe assez puur
donner un ou deux petits bouilions; il doit
étre alors comme une huile limpidc. C'est
tout simplement ce qu’on appelle le « cla-
ritier ». (Jette écume, si on la laissait, don-
nerait un gout de grailhin & la croute, car,
pour ne pas la voir, si on avait employé le
beurre tel quel, sés principes n’en existe-
raient pas moins.

(*uand le beurre est ainsi bien iiettoyé,
arrosez-en tout rintérieur des croites avec
une petite cuiller qui permet de mieux ré-
partir le beurre. Ayez soin de, surtout,
bien arroser les bords, car, en découlant, le
beurre tombe toujours pour garnir sufti-
sammoiit lo fond; en disaut les bords, je
veux expliquer qu’il faut bien beurrer non
seulement le tour interieur de la croite,
mais aussi bien la partie de Tépaisseur, 14 o
lo pain a été coupé. Promenez bien la cuil-
ler (*nsuite, en appuyant légerement avec
le dos pour que tout soit imbibé de fagon
égale; tout ceci a surtout de Timportance
pour la croute du fond qui absorbe les deux
tiers du beurre.

Four ~iller

Ayez un feu de grillado & braises bien
allumées, bien rouges, mais sans flammes,
bien entendu, ainsi qu’il convient pour une
bonne grillade.

Posez les crodites sur un gril, Textérieur
de la crotte tourné dessus. Ce gril doit étre
en fil de fer étamé trés minee, pi>ur ne pas
intercepter la chaleur du foyer. Mettez
alors les croutes & griller. Il faut une
dizaine de minutes environ pour que le
fond intérieur soit bien doré, et que Tin-
térieur des bords ait pris consistance cro-
quaato, car il est difficile qu’il colore, nc
recevant pas l’action direete du feu. Seule-
ment il arrive ceci : c’est que le bord des
crolites, & Tendroit oii on a partage le
pain, brunit bien plus vite que le resto,
étant plus rapproché du feu que le reste,
puisque il pose directement sur le gril.
Mais cela, c’est inévitable, et on le gratte
avee un couteau gquand tout le reste est &
point. Pour le grattage, il faut avoir soin
de poser la crolte sur le coté, afin qu’en
grattant avec le couteau, les miettes briilées
ne tombent pas a Tintérieur de la crolite
d’ol on n’arriverait pas a les enlever fa-
cilement. Opérez avec précaution, car la
croute ainsi séchée se casse trés facilement.
Tenez ensuite les croiites au chaud dans le
four doux, jusqn’au moment d’y verser,
juste au moment de servir, les ceufs que
vous aurez préparés de la maniere sui-

vante.
lies ceufs

Ayez de Teau bouillante sur le feu;
plongez-y les ceufs, de fagon qu’ils baignent
bien; faites reprendre I’ébullition, et lais-
sez bouillir, avec la casserole eouverte,
pendant 10 minutes pour des mufs de gros-
seur moyenne.

Retirez les ceufs pour les plonger immé-
diatement dans Teau froide ol vous, les
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laissez refroidir un quartd’heure. Pendant
ce temps vous préparez la sauce.

Xia sauce

Dans une casserole de la contenance
d'un demi-litre, mettez la farine et un
tiers du beurre, soit 10 grammes. Mélan-
gez sur feu doux, en remuant avec la cuil-
ler de bois, pendant 3 ou 4 minutes, pour
que la farine cuise réellement, mais sans
colorer aucunement.

Versez alors un demi-décilitre de lait
cbhaud.-Tenez la queue de la casserole de la
main gauche, tandis que de la main droite
vous travaillez le mélange avec la cuiller
de bois vigoureusement et dans tous les
sens, jusqu’a consistance de pate lisse.
Continuez & verser le lait par demi-décilitre
en opérant de méme & chaqué fois. Salez,
poivrez, mettez la muscade. Ramenez la
sauce sur un feu plus actif, et ne cessez de
tourner jusqu’a ce qu’elle ait bouilli une
minute, en appuyant surtout sur le fond de
la casserole avec la cuiller, pour qu'elle
n'attache pas; ce qui se produit plus faci-
lement avec de si petites quantités.

Si les ceufs sont servis tout de suite,
coupez-les en tranches et mcttez-les dans
la sauce oii vous les laissez réchauffer sur
un feu extrémement doux, ce qu’on appelle
des cendres chaudes.

Pour servir

Cassez le beurre restant en tout petits
morceaux que vous mettez dans la casse-
role, et agitez doucement pour fondre et
mélanger, sans qu’il se produise de trainée
buileuse.

Versez les esufs daus la crolite tenue bien
chaude, couvrez avec le couvercle, et po-
sez dans le plat du service. Servez immc-
diatement.

La vieille Cathebihb.
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ffiuUFS SUS LE PLAT

MORUE AU GRATIN
SALADE DK LENTILLES
POMMES AU BEURRE

FOTAGE CBEMB DE CHICOREE
BARBUE SAUCE CREVETTES
CANARDS SAUVAGES ROTIS

MOUSSE DE CHOUX-FLEURS

FUDDINO A LA MARECHALE

MOULES A LA MARINIERE
CROUTE AUX (EUFS
SALADE HONGROISE

POMMES A LA BRUXHLLOISK

POTAGE AUX HERBES
GNOCCHI GRATINES
CARPE A L’ALSACIENNE
HARICOTS VERTS A L’ANGLAISE
CATBAU DE RIZ AU CARAMEL

CEUFa EN COCOTE

FILETS MIGNONS DE MOUTON SAUCE P07VRADE

POULE AU POT FARCIE FROIDE
POMMES DE TERRE CRAND’MERE
COMPOTE DE POIRES

POTACE CREME FLORENTINE
CANAPES DE KILKIS
FILET DE BCEUF JARDINIERE
SALMIS DE BECASSES
POULARDE TRUPPEB
ASPERGES SAUCE MOUSSELINE
BOMBE GLACEE

OUFS AU JAMBON
BLAHQUKTTE DE VHAU
ROSBIF FROID — SALADE
CREPES ET CONFITURES
i*

CONSOMME AUX PKRLHS DU JAPON
PETITS SOUFFLES Aii FROMAGE
JAMBON AUX EPINARDS NOUVEAUX
RIS DE VEAU A LA MARECHALE
PINTADES FARCIES
PARFAIT DE FOIE GRAS
balade de ROMAINB
PUDDING DIPLOMATE

est INDISPENSABLE

rd
ISLIEB i wovncom
| roun com cuisine
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GKOCCHIJIRATINES

i;8 recettes de gliocohi sont tou-

jours trés demandces, surtout

dans la saison ou les légumes
frais font défaut. Bien que nous en ayions
déja donné dans de precedentes années,
on nous en rédame toujours. Celle-ci, qui
est fort simple, trouvera bien sa place pour
les jours maigres ; comme elle ne comporte
pas de sauce béchamel, elle peut figurer
dans un mend & c6té d’un mets a sauce
blanche. (Prononcer nioki.)

Proportions
Pour (i ou 8 personnes ;

150 gr. farine;

126 — beurre;
159 — gruyére, répe ;
60 — pannesau, rape;
5 — ceufs moyens;
) — sel;
2 da(il. 1,2 lait;
Poivre, muscade.
Temps nécessaire t h. 1i4.
RESUME
Faire bouillir le lait avec |00 gr. beurre, sel. Y

jeter la farine. Mélanger en pate ferme sur le feu.
Ajouter hors du feu, les ceufs, le Gruyere et le

Parmc$.in, en réservant trois cuillerées de fromage

pour le gratin. Former un boudin avec ta pate, la

détailler en morceaux.

I’eau bouillante.

Faire pocher i Egoutter, diesser

dans un pial k gratin ; saupoudrer de fromage, arro-
scr de beurre. Gratiner 20 minutes k four moyen.
lia p&te
Prefiez une petite casserole en cuivre éta-

mé, de la contenance d’un demi-litre. Met-

tez-y le lait avec 100 gr. du beurre cassé en
petits morceaux pour qu’il fonde plus vite,
et le sel. Comme il est nécessaire que le
beurre soit foudu entiérement au moment
ou le lait viendra & bouillir, parce que, sans
cela,, le mélange avec la farine ne pourrait
s’opérer, il faut, si le beurre est tres dur,
laisser la casserole dans un endroit cbaud,
prés du feu, avant de la poser directement
sur le feu. Cela donne au beurre le temps
de se ramollir. Ayez toute prcte, & cotc do
vous, la farine, préalablement lamhér.,
parce que le passage a travers le tamis mé-
tallique ou la passoire moyenne lui donne
une légé'reté parfaite.

Posez lo lait sur un bon feu, remuez
doucement pour mélanger le beurre, puis
laissez chauffer. Dos que le lait monte en
bouillonnant, retirez la casserole du feu,
et, bien vite, avant qu’il soit retombé,
jetez-y la farine tout entiére dun seul
coup. Avec la cuiller de bois, mélangez
vivement, toujours hors du feu. Au début,
la farine forme des caillots, mais il ne faut
pas s’en inquiéter, car ils disparaissent tout
naturellement & mesure que I’on travaille
avec la cuiller; c’est Taffaire d'une & doux
minutes au plus.

Remettez alors la casserole sur le feu,
feu soutenu toujours, et nc cessez pas de
triturer la pate avec la cuiller pendant 2 &
3 minutes, jusqu’a ce que vous voyiez le
fond de la casserole devenir sableux, mais
sans colorer. C’est ce qu’on appelle « des-
sécber » la pate; c’est-a-dire laisser éva-
porer une certaine part de son humidité,
afin qu’elle soit par la suite plus légére.
Elle doit alors ne plus attacher & la cuiller
etse ramasser parfaitement en boule dans
la casserole.

A ce point, retirez du feu ct jctcz la
p.tc dans une terrine de fa'ience aSsez
grande pour pouvoir bien travailler et
battre les ceufs avec la pate.
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Cassez d’abord un osuf entier, jaune et
blanc. Meélangez bien, toujours avec la
cuiller, en battant et en soulevant la pate,
plut6ét qu’en tournant. On pose, pour cela,
la terrino un peu inclinée de coté sur la
table, pour mieux atteindre ainsi le fond.
(¢iiand r®uf est bien mélangé a la pate,
ajoutez-en un second et ainsi de suite, en
opérant au fur & mesure de la méme fagon,
de maniere & n’ajouter un «uf nouveau
que quand le précédent est parfaitement
incorporé.

Ajoutez ensuite une partie desfromages:
12Ugr. de gruyere, AOgr. de parmesan;
poivre et muscade, soit une forte pincée de
chacun. Battez encore pour bien mélanger,
toujours en soulevant la pate, ce qui, en
lui faisant absorber de I’air, la rend plus
légére.

Pour mouler

Farinez latable ou la planche, en la sau-
poudrant de farine légérement.

Prefiez gros comme un muf de la pate,
avec une cuiller. Posez sur la table et rou-
lez-la 1égérement avec la paume de la main
pour la ramasser en gros boucbon. Puis,
toujours avec la paume de la main, roulez
ee bouchon de fagon & I’allonger et &
Tamincir & la grosseur du doigt, comme
de la saucisso bien égale. Cela se fait tres
vite et trés bien, Observez que la paume
de la main doit seule agir, et non pas les
doigts, qui laisseraient des marques de
séparation. Avec un couteau partagez cette
longue saucisse en petits morceaux de 2 &
3 centimétres de long. Tout ceci se fait
également avec facilité ei promptitude. A
mesure qu’on coupe, on détache le mor-
ceau avec le couteau, de fagon & le faire
sauter un peu sur lo co6té pour qu’il ne se
colle pas au reste.

Rassemblez ensuite tous les morceaux
sur un grand plat légérement graissé, ou

encore mieux dans un grand eouvercle plat
de casserole, d’oll plus facilement vous les
ferez glisser tout a Theure dans Teau bouil-
lante. Ne les entassez pas les uns sur les
autres.

Comme, pour ces quantités, la totalité
des gnocci ne tiendrait pas dans une seule
casserole, vous pouvez ne prép.arer que la
moitié de votre pate, et, tandis que les
gnocci pocheront, vous préparerez le
reste.

Pour poclier

Ayez une grande casserole sauteuse,
c’eet-a-dire trés large de fond, car c’estici
de la superficie et non pas de la profondeur
qu’il faut. Le métal est indiffcrent dans le
cas présent.

Remplissez-la aux deux tiers d’eau
bouillante, soit environ 2 litros 1'2, sales
avec 10 gr. de sel par litre. Posez sur le
feu et tenez en pleine ébullition.

Faites-y glisser les gnocchi que vous
avez déja prepares sur le plat ou dans un
eouvercle. Il faut qu'ils soient hien h | aise
d tns I'eau, lesuns h coté des autres, etpas
trog> serrés, car ils doivent gonfler sensi-
blement, et, s’ils étaient entassés, ce gon-
flement ne pourrait se produire. C’estd’une
importance fondamentale.

Couvrez la casserole, faites reprendre
Tébuilition sans tarder, et, dés que Teau
a recommencé a bouillir, retirez la cas-
serole sur un feu excessivement doux,
ol le liquide ne fasse que frémir, c’est-
a-dire remuer légérement sans bouil-
lir. Laissez-les ainsi 10 4 12 minutes. C’est
le temps nécessaire pour qu’ls aient bien
raffermi et gonflé en méme temps.

Egouttez-les en les prenant avec une
écumoire, pour les poser, toujours les uns
& cOté des autres,sur un large tamis. Tenez-
le tout prés du fourneau pour ne pas laisser
trop refroidir ni saisir par Tair froid.
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Pendant gne les gnocci pochaient, vous
avez preparé le reste de la péte, et vous
mettez cette seconde partie a pocher dans
la méme eau que vous faites bouiliir de
nouveau, en opérant de méme.

Pour gratiner

Dés que lesseconds gnocchiont poché et
égoutté convenablement, 4 ou 5 minutes
suffisent pour I’égouttage, il faut les faire
gratiner. En les laissant trop refroidir, ils
perdent do leur [égéreté.

Prefiez un plat & gratin, de préférence a
nne calase & soufflé toujours un peu trop
profonde, et dans laquelle il faut trop en-
terrer les gnocchi. Beurrez-en le fond, et
disposez dessus une conche de gnocchi.
Saupoudrez-la tres 1égérement de fromage;
puis mettez une seconde couche de guoechi
que vous saupoudrez parcillement, et ter-
minez par une couche plus ahondante de
fromage, sur laquelle vous semez 25 gr.
restant du beurre, en petits morceaux gros
comme des noisettes.

Mettez le plat au four moyen; il ne
faut pas un four trop chaud, parce que les
gnocciii gratiaeraient avant d’avoir gonfié.
Etils doivent encore gonfler a la chaleur
du four; mieux vaut un four un peu moins
cliaud, dans lequel on les laisse un peu
plus longtemps, qu’un four trop chaud, au
début surtout. Un surplus de chaleur & la
fin est sans inconvénient, mais c’est au dé-
but qu’il faut*réviter. Comptez sur une
vingtaine de minutes au four, au bout des-
quelles les gnocchi ontdu monter & la fagon
d’un soufflé, et prendre une helle teinte
dorée. IServez-les aussitot, car, ce point
atteint, ils rotombeat et perdent leur Ié-

geéretc.

La vieille Catheeine.

BOUTEILLES-BOUCHONS

EDARD
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LE STYLE MODERNE

Il aquelque temps j'avais besoin, dans une
gamme de nuances fort restreinte, d’un bout
d’étoffe qui ne fut pas de style.
cherché dans les

Aprés avoir vainement

cing ou six maisons o0 j’avais chance dele
trouver, je me hasardai, par acquitde cons-
cience, chez un de nos plus grands fabricants
d’étoffes de style- Il me regoit de fagon char-
mante, paraitconvaincu qu’il a mon affaire en
dehors du Louis XV et du Louis XVI, et me
montre du style oriental.

— C’est tout ce que vous avez comme fan-
taisie ?

— Oui, monsieur.

— Rien,en moderne, plusou moins mitigé ?

— Monsieur... il n’est pas encore entré de
style moderneici, et J’espére bien, pour I’hon-
neur de la maison, qu'il n'en entrera jamais.

Si vous aviez vu le mépris Régence avec
lequel on me reconduisit |

Une heure aprés Jentre chez un marchand
de parapluies pour acheter une cravate blan-
che. (Tout le monde sait qu'auJourJd’hui, &
Paris, on ne trouve des cravates chic que chez
les chemisiers qui vendent des parapluies), }e
sollicite une forme de nceud dont I’épanouis-
sement discret me paraissait mieux convenir
amongenre de col.

— Cela ne sefait plus, monsieur.

— Mais, cela se faisait il y a trois mois.

— Monsieur, la cravate suit la loi du
progrés.

Partisans et adversaires du style moderne
sont aussi exclusifs dans leurs jdees que ccs
deux partriotiques représentants du commerce
parisién. Essayons, en tenant compte des cri-
tiques des uns et des autres. d’envisager la
question sans parti pris. Et pour commencer,
si vous le voulez bien, au lieu de modern

siF/tf(prononcezsfij-e/) disonstoutsimplement
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style moderne;nous n’en paraitrons pas moins
distingués.

*

» e

Les personnes qui donnérent la premiére
impulsién & cette recherche aujourd’hui assez
accentuée d’une formule nouvelle d’ameuble-
ment. semblent avoir été inspirées d’abord par
des préoccupations démocratiques.

Des amateurs raffinés, en téte desquels il
convient de citer M. Berger, président de
I’'Union céntrale des arts décoratifs, M. San-
dier, directeur de la manufacture de Séyres,
souffraient de voir le meuble de style pastiche
en des reproductions grossicres, essentielle-
mentpropresapervertir le goatdu bourgeois.
Dautre part, connaissant le prix de revient
du meuble Louis XV ou Louis XVI le plus
simple, mais bien fait, ils révaient de fauteuils
etd’armoires d'ol serait bannie toute sculp-
ture. ol la moulure ne serait employée qu'a la
derniére extrémité, et dont tout le chic réside-
rait dans la simplicité delignes combinéesde
maniére & réduire autant que possible certains
prix de fagon; en un mot. ces messieurs vou-
laient des meubles en menuiserle, sans le
moindre travail d’ébénisterie. (La menuiserie
et I’ébénisteriesontdeux choses fort distinctes.
comme la peinture & I'huile et la peinture &
I'eau). Pour répondre a4 ce programme sédui-
sant, on leur litsurtout des meubles de cbar-
pentier.

En méme temps le symbolisme hantait
I’esprit de la plupart des pionniers de Tart fu-
tur.

C’est un principe général d’esthétique que
la forme générale d'un monument, d’un objet
quelconque, doit indiquer sa destination. La
fagaded’un opera doit faire comprendre que
Ton danse derriére, par conséquent, ne point
ressemhler au portail d'une cathédrale; il
convient qu’une table paraisse apte & supporter
quelque chose; un bon fauteuil doit « nous
tendre les bras ». Cette régle, souvent mal
observée, devint Tunique préoccupation d'ar-
tistes de talent, qui en firent des appiications
inattendues. *

Ainsi, on a beaucoup parlé du Castel Béren-
ger, cette maison ultra moderne, construite &

Auteuil par M. Guimard, et couronnée par le
Conseil municipal. Les boutons de porte de
cet immeuble, ol abondent les détails amu-
sants, attirent Tceil par leur forme éirange, et.
je me héle de le dire, nullement désagréable.
Ecoutez-en la genése, ce sera comme Si vous
les voyiez, M. Guimard s'est dit qu’un bouton
de porte est fait pour étre empoigné par qui-
conque veutouvrir cette porte. Il a done pris
un peu de glaise, Tapressée dans la main, et
la forme ainsi obtenue fut donnée & ces bou-
tons éloqucnts.

De méme, dans un instant de loisir, M.
Saudier s'est amusé & composer, pour s’har-
moniser avec la destination du cabinet de
toilette, un papier de tenture dont le dessin se
compose d’un semis d’épingles, fort original,
mais peu voluptueux.

Ce sont 14, je le sais, fantaisies d’hommes
de golt, outrées sans doute avec intention
pour mieux indiquer la voie o0 ils voudraient
voir s’essayer la jeunesse. Leur exagération,
ou, plutét, leur défaut de mise au pointa ravi
les snobs et déconcerté les gens de golt, ces
derniers ayant le grand tort de condamner
sévérement ces premiéres tentatives et d’ou-
blier qu’un style ne s’improvise point en quel-
ques mois.

f A suivre)

Fernaxd Honork.

CONSERVATION DES FORCES

La dépense incessante de Ténergie vitale
n’est pas seulement réparée par Talimentation,
qui agit 4 la maniére du charbdn dans la ma-
chine ; il estsurtout indispensable de conser-
ver la souplesse et Tintégrité de nos organes,
de les entretenir en parfait état, de maintenir
leur résistance. C'est ce role d’excitateur etde
protecteur que remplit & merveille le Vin
M ariani.Lorsque Tusure de nos rouagesamoin-
drit ou paralyse leur activité, le tonique Ma-
riani les restaure, les régénére, et tout en
épargnant leur fatigue, augmente leur ressort.
Les effets dynamogéniques du Vin Mariani
sont done progressifs et constants. De 14 son
influence & la fois conservatrice et stimulante,
avec un bénéfice chaqué jour accru de santé et
de forcé.
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A TRAVERS L'EXPOSITION

Sera-t-on prét ? C’est la question du jour, et
4 laquelle toutes conversations sont ramenées.
je crois qu’il y a petit
Qu’on soit prét pour le 15 avril — ce qui
s’appelleprét — cela paraitdouteux. Mais que

& un malentendu.

TExposition puisse étre ouverte le 15 avril,
cela est nécessaire, et il est certain qu'elle le
sera.

Elle presentera encore d’assez nombreuses
lacunes, & ce moment. Il est probable, par
exemple. qu'au Palais des Armées de terre et
de mer, ol les voies de manutention qui doi-
vent servir & amener sur place le matériel et
les objets & exposer n’étaient pas encore posées
cesjours-ci, on ne sera pas prét, Aux palais de
I’Electricité, de la Mécanique, de la Métallur-
gie, jly aura bien des « trous ? encore ; mais
qu’importe ? Les jardins recouverts, les statues
et les tableaux seront en place, les vitrines
d'art de I’Esplanade seront remplies, la rué des
Nations développera sur les berges de la Seine
Talignement somptueux et' la fcerique poly-
chromie de ses fagades; le Trocadéro se parera
de Texotisme le plus savoureux: ily aura de
la musique dans tous les restaurants, et des
restaurants autour de toutes les musiques.

Sitout cela cela ne vaut pas un ticket de
quinze sous, c’estque nous sommes devenus
vraiment bien difficiles!

La Suisse a terminé la construction de son
chélet, prés du Trocadéro. )e signale dés &
présent ce coin aux personnes quiont le gout
des curiosités, ou tout au moins des spécialités
culinaires.

Les spécialités figureroni & la section suisse
du groupe des aliments, dans l’ancienne gale-
riedes Machine. Mais |4, elles ne pourraient
étre ni vendues niconsommées ; c'est pourquoi
M. Ador, le distingué commissaire général de
Suisse, a eu Tidée de faire établir, dans son
pavillon, & Tusage des amateurs, un buffet de

mdégustation » ol leur seront présentées ces

spécialités en duplicata... immédiatement
consommables,

#

Des fumeurs nous demandent sila question
des bureaux de tabac est enfin résolue ?
tabac constitue

Pas encore. La vente du

chez nous un privilége : or, on ne sait pas
encoie &4 qui et dans quelles conditions ce pri-
vilége — temporaire, en Tespéce — pourra
étre accordé.
Il serait pourtant temps, comme dit la chan-
son, que ce point fat fixé |
*

Un détail qui montre & quelle formidable
affluence de visiteurs s'attendent les organisa-
teurs de I’Exposition :le personnel des postes
et télégraplies, qui était d’environ soixante-dix
« unités » en 1889, a été quintuplé pour 1900.

Au lieu d’un bureau, ily en aura sept. Le
bureau centralouvrira le 20 mars; les six au-
tres, du 25 mars au 15 avril.

Un huitiéme bureau sera ouvert & Tannexe
de Vincennes.

#

La période des jnaugurations locales et des
banquets est ouverte. C'est le Palais du Ccs-
tume qui a commencé la série, la semaine der-
niére. On parle maintenant d’une féte trés
prochaine qui serait offerte & la Presse. au
Vieux Paris;etle 5avril, nous aurons Tinau-
guration du Village Suisse.

Contrexéville, Evian, Vittel et Vichy vont
faire des affaires d’or. Tan prochain ! car tout
se paye... méme les banquets ol Ton ne paye
pas; etaprés tant de toasts, le besoin d’un
peu d'eau puré se fera sentir...

*

En attendant, nous allons voir couler le
champagne & flots, & la galerie des machines.
Les négodants en vins de champagne ont
organisé une luxueuse exposition collective, et
ont décidé d’établir fraternellement entre eux
une sorte de « roulement », grdce auquel une
nouvelle marque sera présentée chaqué Jour
aux consommateurs et c'est cette marque seule
qui sera consommée pendant laJournée. Nous

doutons qu’il en soit offert de plus avanta-
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geuses que le Champagne Trianon du Pot
au-Feu.
Ainsi nous sera fournie l'occasion de com-
paraisons précieuses. C'est ce quon pourrait
appeler une legén de choses... & lusage des
grandes personnes.
*

A l'issue du Caréme, il sera intéressant
d’aller assister & une autre iegon de choses que
nous offrira I'exposition de Saint-Pierre et Mi-
quelon.

Je veux parler du diorama ou nous seront
racontés par lI'image, les travaux de prépara-
tion et de conservation de la morue.

Ce n’est pas tout. Les bons « terreneuviens»
auront sur la Seine un trois-mats armé pour la
peche, etdans la caleduquel un cinématographe
reproduira les épisodes de la vie de nos pé-
cheurs de morue, a la mer et dans leurs ports.

1 n'est pas mauvais que les gourmets sa-
chen! le prix de certains bons plats, et de
quelles miséres parfois leurs jouissanccs sont

faites! JUAN Lotus

AN

Peiale aU
AU
TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER

L'eau dans laquelle a cuit un chou-fleur
peut étre utilisée p>our faire un excellent po-
tage. Passez-ia & la passoire fine; faites-la
bouiliir;jetez-y en pleine ébullition le Tapioca-
Bouillon nécessaire. Dés que I'ébulUtion a re-
pris, couvrez et laissez pocher sans bouiliir.
Ajoutez, avant de servir, un jaune d’'teuf dé-
layé dans deux ou trois cuillerées de créme
ou a délaut un morceau de beurre qu’il ne
faut pas laisser non plus bouiliir. Pincée de
poivre et de muscade. et servez trés chaud.

Le Tapioca Bouillon-Boudier se trouve au
DépSt Central: S4,ruede la Verrerie, Paris, etaux
dépdts de Paris {voir la liste dans le dernier numéro
du Pot-au Feu). Pour la 1ovince, s'adresser au
Dépét Cenirat.

En petites cartouches de J potage ; Le paquet

de locartouches.......ccccoeeeeuveeeennen.. Fr. 190
En botte de fer blanc de 25 potages 4 »
En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages.. 2 1

Remise de 10 0/0 sur tont achat de 16 tr. aux
bonnées do Pot-au-Feu.

Avez-vous jamais remarqué comme, dans la
premiére quinzaine de mars, une ou deux belles
journées montrent, par les rues de Paris, de
femmes en toilette ? C’est méme & ce moment
qu’on juge le mieux, sous la ciarte du grand
jour, les modes de I'hiver qui finit; on décou-
vre des détails inapergus dans I’encombrement
etla bate des visites,alors qu'on n’arrivait guére
dans un salén qu'a I'heure ou il fallait déja
I’éclairer. Tandis que les belles Madames ra-
ménent de Nice des costumes de transition
presque printaniers, les raisonnables et les
économes se sont décidées & porter,
s'avangant, ce qui fut leur grande tenue d’hi-
ver :elles « fmissent » leur beau chapeau.

la saison

Viennent quelques aprés-midi de soleil, et
les renards, les zibelines, seront trop lourds,
plus encore que trop chauds. C'est encore ct
toujours par les tours de cou en mousseline de
soie qu’'on songe & les remplacer, en dehors
des boas de plumes frisées qui pourétre beaux,
atteignent des prix devant lesquels beaucoup
de budgets reculent.

Un de ces tours de cou en mousseline de
soie, queje viens de voir dans une maison de
modes, m'a paru particuliérement joli et
seyant parce qu'il est souple, léger et volumi-
neux a la fois. j'ai pu recueillir sur son exécu-
tion des renseignements techniques dont plus
lectrices profitera certaine-

d'une de mes
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ment. Les voici tels qu’ils m’ont été livrés.

Prendre 6 métres de mousseline de soie de
largeur ordinaire. c’est-a-dire i m. 20. Il s’agit
de former tout d’abord une série de coques
d’un volume gradué qui entoureront le cou.
Plier d’abord
longueur et former, eny passantun fil qu’on

coulissé, un pli ou téte de 9 centimétres de

la mousseline en deux sur sa

hauteur, soit 18 centimétres de Tétoffe ainsi
pliée. Ce pli ou téte constitue une fois que le
fil est tiré en coulissé, la coque qui setrouvera
juste par derriére sur la nuque, au milieu du
boa. Laisser de chaqué c6té de ce pli 4 cent,
d'intervalle et faire ensuite 2 tétes sur 8 cent,
de hauteur, ce qui nous donne pour Tinstant
un total de 3 tétes on coques, car en disant
2 tétes, je veux dire qu’il y en aura une de

chaqué co6té de la premiére, celle qui mesure

9 cent. Ensuite nouvcl écart de 4 cent.
Encore 2 tétes sur 7 cent, de haut. En-
core 4 cent, d’écart, et ainsi de suite en for-

mant des crétes dont la hauteur doitdiminuer
jusqu'a atteindre seulement4 cent. A partir de
cette mesure, on continué & faire des tétes de
4 cent, de hauteur avec des écarts de 4 cent,
également, jusqu’a la fin de Tétoffe, en réser-
vant toutefois 24 cent, & chaqué bout, qui
repliés constitueront une haute téte de 12
cent, de hautqui formera une sorte de volant
4 Textrémité du boa,

Pour donner un certain soutien, une direc-

tion de lignes & cette étoffe si molle, on établit

ainsi la charpente du boa. 1 faut environ
I m. 10 de large ruban de satin n“ 50. On
marque le milieu qu’on fixe sous la grosse

coque de la nuque et on plie en deux, sur sa
largeur, la partie nécessaire pour entourer le
cou ; sur cette partie, on fixe les coques qui
forment Tencolure jusqu’au mentén. A partir
de cet endroit. le systéme changc. Il faut lais-
serle ruban daus sa largeur et Tenserrer légé-
rement dans la mousseline qu’on fait se rejoin-
dre et qu'on fixe & Textrémité de chaqué cou-
lisse ; on forme ainsi de chaqué co6té de i’enco-
lurc comme une sorte de tuhe en mousseline
dans lequel joue librement le ruban, non pas
étalé, bien entendu, ni plié réguliérement non

plus, mais seulement froissé, de fagon & gon-

la mousseline, tout en lui

laissant la plus entiére souplesse.

fier et & soutenir

Une trés charmante robe de jeune filie pour
les matinées et autres occasions élégantes
Taprés-mtdi. Du drap blanc pastel; tout est
pasteld présent, c’est-a-dire de tons trés doux,
comme palis eteffacés. Enquoi du blanc peut-
il étre pastel, alors?Bien difiicile & expliquer
avec des mots. C’est un blanc neutre, ni
ivoire, ni créme, avec les tons mats d’une peau
de daim blanche. Voild pour la couleur, et
voicipour la forme. Jupe plissée — on neles
faitplus autrement, — mais en droit fil; les
plis ronds, piqués de chaqué c6té jusqu’a mi-
hauteur, vont s’élargissant vers le bas. Cor-
sage & plis piqués partout: devant, derriére,
sous les bras. Il va sans diré que, & Tenvers,
toute Tépaisseur d’étoffe produite par le pliage
‘est coupée au ras des plis. L’encolure est 1égé-
rement décolletée en rond, tout autour, sur
une chemisette en mousseline de soie blanche
qui se prolonge devant en gilet. Trois petites
bandes ou straps en taffetas blanc, piquées,
suiventie mouvement de Tencolure. Le long
des devants, la chemisette
jusqu’a la ceinture, trois groupes de petites

pattes piquées, en taffetas, fixées sous de mi-

entr'ouverts sur

gnons boutons dorés. Au cou, gros nceud en
dentelle de Luxeuil franchementocrée, descen-
danten jabotjusqu’a la taille. Excessivement
réussie, lacombinaison de eesteintes : le blanc
mat du drap, avec le ton de rouille de la den-

telle. A. DK Bourgeoisie.

PCAIITC secrrr QioE Repoume Cheveuv, CibSrf

ALIMENT DES ENFANTS
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NETTOYAGE DES COIVRES CISELES

Les poudres, les patos et tous les pro-
duits qui, d’une fagon générale, réussissent
le mieux pour nettoyer les cuivros polis,
sont d’un emploi difftcile quand il s’agit
du cuivre ciselc. D'abord, ils s’incrustent
dans les creux ou ils preunent uue teinte
noire; puis ils ont Iinconvénient de trop
accentuer le brillant des parties polies et
d’enlever ainsi la patine qui ajoute au ca®
raetore artistique de certains objets. Une
personne qui a habité longtemps la Tunisie,
ol les plateaux, les jattes et autres usten-
siles en cuivre ciselc sont tres répandus,
nous dit Que la-bas on nettoie tout cela
simplement avec des citruns. On coupe les
citrons en deux, et I'on frotte Tobjet terni;
avec une brosse on fait pén(>trer partout le
jus de citron. Si le cuivre est trés nair, il
faut, aprés Tavoir frotté de citrén, laisser
un peu reposer dans cette humidité. Quand
le cuivre a recouvré sa teinte naturelle,
rincer a Teau claire, etsécher parfaitement,
en frottant d’abord avec des cbiffons spon-
gieux, et en exposant ensuite Tobjet & la

chaleur.
M'™' Bei-is.

COURRIER

On demande & louer, pour saison d’étc,

tres prés d'une station, k trois quarts d'heure ou

une heure environ de Paris (de préférence par gare
Saint-Lazare), petite installation meubiéc sans luxe,

mais trés propre, trois chambres maitre, salle k man-

ger, cuisine, chambre pour deux bonnes, jardin,

proximilé de bois ou riviére. Ecrire au Journal en

indiguant lesconditions, aux initiales S E.

A. G. — Salade de museau de bceuf ;cuire le

museau comme un jambén, environ 2 heures par

kilo. Laisser refroidir dans la cuisson. Gauper en

petits morceaux, assaisonner avec huile, vinaigre,

sel, poivre, estragén, ciboule, échalote. Laisser ma-
riner un jour ou deux. Vous aurez tout avantage k
acheter le museau tout preparé.— Nous ne pouvons

envoyer de recettes par lettre.

Gravelines. — Il n'entre point de créme ni

d'ceufdans la sauce qui accompagné ce filet : c'est
une sauce madére. — Filet de bceuf k l'italienne :
filet braisé garni de nouillesou de macaroni.— Oui,
le port estle méme pour plusieurs reliures que pour
une seule.

Y'i'se ¢g g — Mettre lejambén k I’eau froide ;
k partir de I'ébullition faire mijoter comme un pot-

au-feu un quart d’heure par livre.

S. H. — Chez Briffault, 72, avenue Parmcntier.
LiUe. — Homard k l'américaine : recette parue
en [894.

G., Chartres. — Chez Briffault, 72,
Les beignets ramollissent, soit parce

avenue
Parmentier. —
que vous les mettez les uns sur les autres, soit parce
que vos pommes sont trop agqueuses, soit parce que
vous les cuisez trop vite.

G, S- — Nous ne pouvons guére vous indiquer
de bonnes marques de ces spiritueux. Sungez que le
kirsch de I'année se vend chez le producteur 3 k 6 fr.
le litre. Ajoutez les droits, les frais de transport,
I’lhonnéte bénéfice et le prix de la vieillesse, et son-
gcz k ce que ie commerce peut vous offrir k6 fr. la
bouteille, I en est de mcme du cognac. On trouve

plus facilement du rhum convenable et toutes les
marques se valent k peu de chose prés.

De L. — Nous avons déjk publié plusieurs recet-
tes d’escargots.

D. G., Barr. — Nous croyons vous avoir ré-
pondu pour le bavarois au café.— La teinte bleutée
de votre gelée au kirsch peut provenir soit de I'é-
tamage du moule, soit du bleu d’outre-mer ajouté
au sucre pour masquer un raffinage imp.irfait.

N ancy. — Vin de groseilles k I'anglaisc : jeter 9
litres d'eau sur 10 livres de groseilles vertes concas-
sées, triturer pour réduire la pulpe en purée, passer
k i’étaminc, ajouter 6 livres de sucre, laisser fermen-
ter un jour ou deux, mettre en tonneaux et laisser
achever la fermentaron. En novembre soufirer dans
un tonneau neufpréalablementrincéavec du brandy.
En mars ou avril mettre en bouteilles.

P. — Cette recetle de bavaroise est exacte. Avec
du bon chocoiat et de la créme pas aigre, elle est
suffisamment sucrée pour beaucoup de personnes.Si
elle ne Test pas assez pour vous, ajoutez ,du sucre k
volonté.

M arguerite et Jeaoue. — Pour avoir une téte

de veau trés blanche : Li cuire dans une casserole
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en terre, mettre dans I’eau 2 ou 3 tranches de citrén,
un morceau de tnie de pain, couvrir avec une mous-
seline et cuite trés lentement. — Vous pouvez ap-
pliquer la cuisson au court-bouiilon k tous les pois-
sons.

Lunéville.— Pour que les crosnes restent blancs;
les avoir bien frais cueiliis, cuire k I’eau une dizaine
de minutes, égoutter, arroser de beurre et servir.

P. T. —
tions veuillez tire l'avis inséré danstous les numéros.

P. O. —' Ily aune question de tour de main et
de produit que nous ne connaissons point parfaite-
ment. — 11 ne saurait y avoir les mémes développe-
ments. — Il n’y a pas de liquides pour nickeler; le
nickelage se fait au feu ou k la pile.

Ces recettes ont paru. Pour les collee-

M. F. H. — Une recette de croite pour vol-au-
vent en 1895 ; pour bouchées, en 1896.

Renée. — Vous ne vous trouvez point dans les
conditions indiquées. — Aucune réduction.
M. B. — CEufs k la Mornay : nom donné aux

ceufs pochés gratinés i la créme dont nous avons
donné la recette, On range des oeufs pochés sur un

plat, entre deux couches de béchamel au fromage et
I’on fait gratiner.

LE MAGGI POUR CORSER

Cest le Vade mecum de toute cuisiniére
soucieuse de sa réputation. C'est le correcteur
souverain dine sauce manquée, din bouillon
faible, d’un potage sans saveur, etc. Quelques
gouttes suffisent et son usage estd’autant plus
pratique qlion peut i'‘employer & table méme.
Ne pas le faire cuire afin de lui conserver tout
son aréme. En flacons depuis 25 centimes

dans toutes les bonnes épiceries.

LES CAFES CARVALHO

La consommation du café est quotidienne
et un bon conseil sur cette question vaut son
pesant d’or. Si vous voulez éviter la falsifica-
tion, adoptez les Cafés Carvalho, qui ne
sont vendus qlien boites cachetées de 125,
230 et 500 gr. net, au prix de 2 fr. 40, 2 fr. 60
8t 3 fr. le 1/2 kilog. (prix et poids marqués
sur chaqué boite avec le nom, la marque et la
signature). L'exiger dans les bonnes maisons

m 85, rué Turbigo, etc,

tié>_o_t» 000 u »6 6 o

NOS pintades;farcies

Ces pintades, de premier choix, bien en-
tendu, sont remplies diine farce légére-
ment truffée et assez grasse qui corrige la
sécheresse naturelie do 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 arotir.

Une pintade suffit largement pour 8 per-
sonnes.

Paris, b domieile..................... 9 fr. »

Départements,/7'rtncode”ori
et d'emhallage en gare

Alsace-Lorraine, Suisse,
Belgique,/raneo enjare.. 10 — 50

10 —

NOS POULARDES TRUFFEES
Nos abonnés peuvent nous demander
des poulardes truffées jusqu’a Paques.
Pour plus de détails, voir les précédents
nameros.

NOS PARFAITS DE FOIE GRAS

De méme, nous livrerons encore pen-
dant une quinzaine de Jours des parfaits de
foie gras.

PATES DE GRIVES DES CEVENNES
La saison est finio. Priére de ne plus
nous en demander.

lie prochaln numéro du POT-
AU-FEU paraitrale 7Avril 1900
(premier Samedi da mois).

[|[P | A|ITIMPPoudre ds Riz Sptoialo
WELUIJ | IM E préptréa au Bitmuth.
— A Ijfitiiqti, 1dbéruy, UtiiiUi .
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MARS GASTRONOMIQUE

POISSON

Us saumons entiers, dont les plus petits pksen*
5 ou 6 livres, valent de 9 francs & o fr. 50 le Kkilo ;
le saumon coupé vaut 10 k 12 francs. U truite
saumonée a baissé sensiblement. Au-dessus de 3
kilos: 8 fr. 50k 10fr. le kilo; au-dessous de ce
poids : 11k 12 fr.

Petite truite de riviére: 9 k 10francs le kilo.

Le turbot et la barbue sont revenus kun prix nor-
mal ; de 4 fr. 50 k5fr. le kilo.

La solé varié de 4 fr. 50 k5 fr. 30 le kilo.

Le bar, assez rare, vaut de 5 k 6 francs le Kilo ;
le mulet, 4 francs k 5 fr. 50.

N’oublions pas que des tempétes d'équinoxc sont
encore k craindre cesjours-ci.

CAUSERIE DU FOYER

1 arrive souvent que la grippe rcvét des appa-
rences bénignes. c'esi-.k-dire que, dés le début, le
malade ncst pas terrassé par la violence des symp-
témces; cest plutét d'une fajon atténuée qu'il res-
sent : fiévro, courbaturc, inappétcnce, mal de gorge,
toux, etc.; mais le mal traine en longueur. détruit
le ressort vital, so complique de lésions graves, ct
méme de symptémes infecticux promptement mor-
tels

Gare aux vieillards, aux femmes, aux enfants et aux
faibics en général, car beaucoup de grippés de celt.;

ADJUDIOATIONS

CIIATOICIIOISSVIIITOITIIITE

de la Bellonye, 27 et av. de la Priicessiun
efages, terrasse au-dessus, serre. écurie remise
beaux arbres, etc. C' 6 217 m. enfour. de murs’
M. k p. 30,000 fr. A ADJ' s. / e,icli. ch. not. Paris
3ayril i900. Sad. a m Ch-A. LEFEnvRE, not. k
Pans, 8 bis, r. Echelle.

r, N7.050 fr- M. k pr. 550,000 fr,
A ADJ s.i ench., ch, des not. de Paris, le 3 avril

1900. Sadr. kM®.MauriceRoBiN,not.,s, r. d. Louvre

fits CITE BERCEBES././rS'

a p. 160,000 fr. A ADJ" s. I ench. Ch- not. Paris
3 ivril 1900. S’ad, k M' M ahot de la Qi'ér.xn-
TONNAIs, not., 14, r. des Pyramides.

L* o tr n t US8BO18

Dorades : 3 fr. ka ir. 25.

Petit rouget de la Méditerranée :
kilo.

Le colin se maintient aux environs de 2 fr. 50
le kilo. Les plus petits colins pésent au moins
3 kilos.

l.e merlan, aprés avoir valu 2 fr. 50 le kilo, est
revenu ki fr. 75.

6 francs le

Le maquereau est toujours peu abondant; 80cen-
times k | fr.

La langouste vaut toujours de 5k 6 fr, le kilo ;
le homard, 4 fr. 50 k 6 francs ef, certains jours,
8 francs le kilo.

Les écrevisses sont trés chéres et commencent k
etre moins pleines. Petite écrevisse pour bisque ; 15

l6francs le cent; k 25 francs le cent, elles ne
sont pas grosses,

Eperlans : 1fr. 50 i i fr. 75 la caissette.

année deviendront tét ou tard phfisiqucs. cardiaques
ou névrosés! CUi'ils se hktent d'enrayer le mal. Mais
comment faite ceder les derniéres traces de lagrippe?
Par | emploi du Vin Disi/es, qui par I'iode. le tanin,
I'alcool de bonne quaiité qu'il contient, est le décon-
gestionnant le plus actif qu'on connaisse ct qui, en
méme temps, rétablit la digestion par la coca, le
quinquina, de méme qu'il commande au systéme
nerveux par les phosphates qui s'y trouvent en
abondance. Dans ces cas les médecins administrent
de préférence Ic Vm Dhiles sous forme de grogs
chauds qui peuvent servir de véhicuics aux autres
médicaments.
D" At.EQUE.
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