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LASGONnsTE*BELLE-VUE

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu”

M esdames,

La langoTiste un belle-vue, encore ap-
pelée «k la Furisiennc », gni fait tojours
tant (I’effet, est beaucoup ihoins difficile &
dresser qu’un le suppose généralement.
Aprés avoir vidé la carapace, on la dis-
puse .sur un cruliton de pain, pliis un range
le long de cette earapace des tranches dd
langouste nappées de InaToiiuaise et de
gelée. On décoré ensuite le tirar du plat
avec une salsde de légumc's. Tout cela
n’est ni ith difficile ni trés long;il suftit
d’un pel (Taélesse ponr donner & ce plat
toute I1%légance qu’il comporte. La lan-
guuste en belle-vue peut figurer dans les
déjeuners ou les diners les plus cérémo-
nieux; on la sert comme dernier plat pré-
cédant I’entremets sucré.

Froportlons

Pour Une dizaine de personnes :

1 kil. bOO environ, de langouste;

2 jaunes d’uiof;

1,4 litre dliuile d’olive;

1 cuillerée & boache de vinaigre;

1 cuillerée & café de moutarde;

1,4.1itre do gelée;

700 & HOO grammes de légumes assor-
tis : petits pois, haricots verts, carottes,
navets, pommes de torre, pointes d’as-
perges, chou-Heur;

50 grammes de truffe;

Une dizaine de cmars de laitue.

15 Hai 1900.

fia lang'ouste

On ehoisit généralcinent uno langouste
assez grosse, pesant, au moins, | kil. >00
environ. Toutefois, si I'on est peu nom-
breux, on peut aussi bien préparer de
cette fagon une langouste plus petite.

Il est bon de la cuire la veille; atin de
I'avoir parfaitement froide, condition es-
sentK'lle pour bien travailler. Un aura
soin, en outre, avant de la jeter au cuurt-
bouillon, de la tixer sur une plaiicliette
pour empécher la queue de se n*plier sur
elle-méme (voir plus loin larticle sur la
cuisson des langoustes).

La laftgouste étant bien refroidie, je
rogne les antehnes & 2 eentimétros envi-
ron de leur naissance, car elles sont gf»-
nantes; puis j’arrache les pattes, sauf les
deux derniéres que je laisse de chaqué
cOté.

in peut commehcer par séparer le cof-
fre de la queue; la oliair est alors plus
aisée & retirer, mais la carcasse est moins
facile & dresser que lorsqu’on la laisse en
un seul morceau, culuiiié je vais le faire.

Je L'isaille la membrane qui forme le
dessous de la queuej tout di long et de
chaqué coté, en ayant soin dé n’attaquer
ni la eiiair, ni la carrtpaci* qui recouviv* la
queue. J ’eniéve cette membrane, de fagon
& mettre la surface de ia chair & nu. J'in-
sinue alors nn couteau assez fort sous
I’extréiiiité de la qileue pour dégager la
chair. Je passe en.suite le couteau arendroit
ol la queue se rattacheau eoffre, et je .sup-
prime aussi bien que possible l'adliérence
de la chair & la carapaCe én cet endroit.
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Maintenant, glissant la main sous la chair
a4 l’extrémité de la gneue, je snulove ia
chair en la détiehant peu & peu, de ma-
niere a tout retirer d’un soul morceau; il
fauty aller doucement et avee beaucoup
de précaution. tiouvent, on éprouvo assez
de difficulte & faire sortir le gros bout de
la queue, on peut s’aider d’une fourchette
que l'on insinué dans le coffre de maniére
& pouvoir pousser la queue vers soi.

La queue étant sortie, je tire le boyau
qui la traverso d’un bout & l'autre, et qui
vient facilement; puis jo recueille avec
une cuiller I'intérieur de la béte, ct je le
mets de o6té pour l'ajouter tout & I’heure
4 la salade de légumes.

.le découpe la queue en sifflet, de ma-
niére & obtenir de belles tranches ovales da
peu prés 1/2 centimétre d’épaisseur. Une
langouste do tnus livres doit fournir ainsi
12 & 15 tranches.

Enfin, je brise les pattes que jai arra-
chées, et j’ajoute leur chair & rintériour
de la langouste.

Xia mayonnaise

D’autre part, je préparo uno mayon-
naise assez épaisse. Je n’entrerai point do
nouveau dans de longs détails sur la prépa-
ration de cette sauce; j’insiste seulement
sur ce point qu'au lieu de préparer la
mayonnaise au frais, comme on le croit
généralement, il faut la faire & une teinpé-
rature douce. En été, on se gardera done
bien de la préparer ala cave; on la réussit
beaucoup plus surement dans la cuisine,
et il est méme bon de tremper un instant
dans I’eau tiéde le bol et le earafon d’huile
que I’on emploie.

Done, je délaye 2 jaunes d’ceufs avec
1 cuillerée & café de moutarde et en-
viron 1/4 de litre d’huile que je mets
en plusieurs fois. A la fin. seulement, j’a-
joute 1 cuillerée a bouche de vinaigre et
sel. La moutarde dispense de poivre. La
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mayonnaise doit étre trés épaisse, car la
gelée la liquéfiera un peu.

La mayonnaise cHant k poinf, j’y ajoute
o fortes cuillerées de gelée juste liquide;
je méle hien, et je laisse au frais ju.squ’a
ee qu'elle commence & épaissir.

Il faut employer de la gelée hien claire,
gelée de viande ou gelée de poisson, peu
importe.

Four g-lacer

Les tranches de langouste doivent étre
posees bien & plat sur une grillo, un mar-
bro, ou, & défaut, une planche quelconque.
Des que la mayonnaise est sur le point de
commencer 4 prendre, j’en répands un
peu sur chaqué tranche, & I’aide d’une
cuiller, de fagon & la masquer d'une couche
bien unie, qui descende le long du bord

et le couvre aussi. Je laisse au frais le
tPinps nécessaire pour bien raffermir.

J’einploi aussitot le reste de la mayon-
naise a rassaisonnement des légumes,
comme il est indiqué plus loin.

Quand la mayonnaise qui recouvre la
langouste est solidifiée, je prends de la
gelée puré & peino liquide, et, toujours
avec une cuiller, j’en répands un peu sur
cliaque tranche, de maniere & emprisonner
la couche de mayonnaise sous une couche
de gelée bien brillante. Je laisse au frais.

Four dresser

Avantde dresser la carapace, je la frotte
avecun peud’huile pourla rendre brillante.
Je taille en forme de coin un gros mor-
ceau de mié de pain rassis que je pose sur
un plat long, et, sur ce crolton, jappuie
la langouste, comme I’indique la figure.
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Ce crofifon doit étre en pente assez douce
et point trop liauf, on se rend facilement
compte, d’ailleurs, des dimensions & lui
donner. Moins la langouste est inclinée, et
plus il est facile de faire tefiir les tranches
sur la carapace; mais, si elle n’est pas
assez inclinée, I’effet est moins joli. On
doit veiller surtout & ce qu’au point de
jonction du coffre et de la queue, la cara-
pace soit solidement d’aplomb sur le
cruiton.

Quand j'ai constaté que le cniliton va
bien, je le fixe sur le plat, pour Tenipé-
cher de glisser, avec un peu de farine dé-
layée dans du blanc d’ceuf. Il ne faut pas
le fixer tout & fait au bout du plat, mais a
3 ou 4 centimétres, atin d’avoir la place
nécessaire pour étaler la verdure qui li>
inasquera.

Une fois la carapace bien en place, je
prends avec précaution une tranche de
langouste sur une fourchette, et je la pose
sur le haut de la carapace & partir des
yeux. Et je continué, en descendant vers
la queue, de poser toutes les tranches,
chevalant sur lautre d’environ moitié,
comme Tindique la figure. Il faut y aller
trés doucement, pour empécher les tran-
ches de glisser; aux endroits oii la pente
est le plus accentuée, c’est un peu difficile,
mais on y arrive.

Quand tout est dressé, je puis appbquer
sur chaqué tranche un léger décor : par
exempie, un rond ou une ctoile de truffe
trés minee, ou, simplement, nn tréfle gne
je forme avec 3 feuilles de persil. Je pique
la truffe ou le persil au bout d’une ai-
guille, je trempe dans la gelée et jappli-
que sur la gelée qui recouvre les tranches
de langouste.

Pour garnir

Il ne reste plus qu’a masquer le crodton
et & garnir le tour du plat.

En avant, sous la gueuledcla langouste,
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je place une grosse touffe de persil ou de
cresson, de maniere & caclier le devant du
crolton. |’uis, tout autour, je répartisdes
cmurs de laitue et des petits tas de salade
de légumes que je puis séparer par des
quarts d’ceuf dur.

On peut encore disposer les légumes
dans des petites croustades ou les mouler
dans des petits moules & baba d’environ
3 centimétres de diamétre.

Ce sont des légumes préparés comme
pour une salade russe ordinaire, c’est-a-
dire cuits & I’eau, puis bien égouttés et
mélangés au reste de la truffe, & Tintérieur
de la langouste ct & la cbair des pattes
coupée en menus morceaux, le tout lié
avec ce qui reste de mayonnaise et de

gelée. M azarin.

Potage printannier

TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER

Faites cuire séparément une égale quantité
de légumes nouveaux, carottes. navets, petits
pois, etc., dans trés peu d’eau. Faites cuire &
grande eau bouillante, peu salée, une égale
quantité de haricots verts coupés en morceaux.
Quand ilssont cuits, égouttez-les, et remplacez-
les par une proportion pas trop forte de Ta-
pioca-Bouillon. Laissez pocher doucement, et
ajoutez juste au moment de servir, les haricots
verts et tous les autres légumes.

Le Tapioca BouUlon-Boudier se trouve au
DépSt Central: 54, ruéde la Verrerie, Paris, etaux
dépSts de Paris {yoir la liste dans ledernier numéro

du Pot-au-Feu). Pour la Province, s‘adresser au
DépSt Central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet
de locartouches.....eincnens Fr. 100
En boite de fer blanc de 25 potages 4 »

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

BOUTEILLES-BOUCHONS

EDARD

ARTICI.E8 HE CAVS

(@élk 7123) 26,28,r.du DragoD
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Pour cuire une Langouste

Deux c(»nditji(n# principales sont & ob-
server pour bien cuire une langouste ...ou
un homard.

Il faut ficeler la béte trés solidement,
la queue repliée, et sans la blesscr, pour
Tempécher de se débattre quand on la
met dans le court-bouillon et de se bles-
ser. |l suffit, en effet, d’une- 1égére bles-
sure & la earapace pour que le sang du
crus-tacc s’é¢coule rapidement, diminuant
ainsi le volume et la qualité. On djt alors
que la langouste « se vide ».

D ’autre part, il importe de plonger la
langouste dans de Teau en pleine ébul-
lition ot en inaAse assez ahondante pour
que lintroduction do 1» langouste ne la
refroidisse point trop. Sila langouste n’est
pas saisie, si Tébuilition sarréte trop
longtemps, la chair est filandreuse et Tin-
térieur du eoffre devient plus ou moins
noir, ce qui ost peu appétissant.

Bien entendu, la casserole ou la njar-
mite doit étre de dimensions convenables
pour que la langouste soit largement re-
couverte par Teau. 11 faut employer une
casserole étamée ou une uiarjuite en terre.
L *6iuftil, pour pon qu'il soit craqueld, et
la fonte brunissent la chair.

Froporttons

Voici de bonnes proportions pour cuire
une langouste pesant 1 kil. .500 & 2 Kil. :

4 litres d’eau;

1 décilitre de vinaigre;

1 Ixiuquet garni (porsil,thyiri, laurier/;

Une vingtaine de boules de poivre;

60 graminos de sel;

Un peu de poivre de cayenne ou de pi-
ment rouge, fscultatif.

Pour une langouste d’un kilo, 3 litres
d’eau suffisent, mais il n’en faut pas
moins. Un réduira propuriionnelleineiit
lassaisonnement. De fagon générale, on
ne doit pas exagérer la quantité de vinai-
gre, e*r, si Ton en met trop, la earapace
resto pile.

Done, Teau étant en pleine ébullition et
contenant Tassaisonnement, plongez-v la
langouste, et, a partir du moment ol
Tébuilition a repris, laissez bouillir a
grand feu 20 minutes pour une langouste
d’un kilo, 30 minatos pour deux Kkilos. 11
est préférable de couvrir la casserole, car
Tébuilition reprend un peu plus vite.

Le temps écoulé, retirez la casserole ou
la marmite du feu et laissez la langouste
danssa cuisson, au moinsjusqu’ace qu’elle
soit & moitié froide. Si on la retire tout de
suite, la chair se raccornit, séche et ne
prend pas Tassaisonnement.

Observations

tiila langiiuate duit étre dressée en belle-
vqe, il faut la sortir de Teau, encore tiéde,
et la mettre aussitdt sous presse, de fagon
4 applatir La queue, la téte étant relevée
en plan incliné. Le puids ne doit pas étro
exagéré; | kilo, environ, suffit.

Un peut encore, avant de la cuire, Tat-
tacher étendue sur une planchette. L ’in-
convénient est qu’il faut alors la cuire
dans une poissonniére, a canso de la lon-
gueur. M.
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RISSOLES DE MENAGE

jicpate de fiiie einploy0 se trouve

partout: & Paris, ghej tous les

charcutiers, etdaus les cauipa-

gnes les plus reculées, dés qu’on tnmvo a

y aclietcr des saucjsses toutes préparées.

Mais, si l'on a des restes de viandes &
utiliser, ce sera toqt aussi bien.

Nous avons donno des explications trés
détaillées sur la fagoa de faire la pate,
beaucoup de cujsinjéros no sachant pas ou
sachant mal comment sy prendre. C’est
un plat trés facile & réussir et qui devient
une grande ressource dans jes maisons
nombreuses, pour varier un peu h« menus
de dcjouners.

FroporttoQB

Pour 1 douzaine de rissulcs environ :

IT6 gr. de farine;

110 — de beurre;

g — desel;

3,4 de décilitre d'eau finiche;

125 gr. de paté do ioje conunun.

Temps nécessaire: 1 heure.

KESOVE

Faire la fontaine avec la farine. Détremper en
mélangeant 1 beutre. Frai*er 13 pale deux fois.
Laisser reponer i j4 d’heur$.

Couper la paté en rondelles. Y mettre une petit?
boule de pate. Replier en deux.

Faire frire kgrande friture modérée.
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lia p&te

Ayez de bonne farine de gruau, bien
seéche, et tamisez-la au-dessus de la plan-
che ou de 13 table. C’est touiours préfé-
rable de passer la farine au tamis ou a la
passoire moyenne, aussi propre qu’elle
soit, car il s’y forme souvent de petits
grumeaux secs qui se dissoudraient difti-
cilemcent ensuite.

Lursqu’elle est toute passée, rassem-
blez-la, et, avec le boutdes doigts, écartcz-
la au centre, de fagon & former un creux
mettant le bois de la table & jour; c’est ce
creux qu’on appelle la/onio¢ns. La farine,
en ce moment, est done disposée en cou-
ronne.

Dans la « fontaine » mettez tout d’a-
bord le sel, afin de ne pas Toublier, ce qui,
par j;arenthése, arrive trés bien aux patis-
siores novices. Puis, toujours dans la« fon-
taine », mettez tout le beurre cassé en
petits morceaux de la grosseur d’une noi-
sctte, et que vous aurez, au prealable, un
peu pétris pour les ramollir, ct cela d’au-
tant plus que le beurre estplus ferme.

8ur le beurre, versez lo tiers envinin de
votre eau, et, avec le hout de&doigU de la
main droite, pétrissez le beurre avec ce
peu d'eau. Il faut faire cela tres vite, et
presque immédiatement commencer &
prendre de la farine pour la mélanger avec
le beurre. On prend cette farine peu a
peu tout autour, dans I’intérieur de la fon-
taine, de fagon & laisser toujours une cou-
ronne de farine qui empéche I’eau de cou-
ler au dehors, & mesure qu’on ajoute de
mmvelle eau.

Ce travail s’appelle la d¢irempe\ il doit
se faire rapidement et avec rien que le
bout des doigts de la main droite,du début
4 la fin, afin de ne pas échauffer et fati-
guer la pate. L eau s’ajoute par toutes pe-
tites quantités & la fois, au fur ct & mesure
que la couronne de farine diminue. Ayez
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soin de toujours lu verser sur la pate dé-
layée ; par conséquent sur vos doigts pour
ainsi dire, et non pas sur la farine séche.
La quantité exact-e d’eau est imposible &
préciser, a une cuillerée pros, certaines
farines Tabsorbant plus ou moins. En tous
cas, cette pate ne doit pas étre trop ferme.
La quantité d'eau indiquée est un mini-
mum ; il faudra peut-étre une cuillerée de
plus. Au moment ou la farine est entiére-
ment mélangée, la pate doit ne presque
plus coller aux doigts. Avec le dos d’un
couteau, raclez ce qui s’est attaché aux
doigts et & la table et réunisscz-le au reste
de la pate. Cette pate, & cet instant, est
grossiére, inégale; pour la rendre lisse et
unie, il va falloir la fraiser.

Foar fraiser

Ra.ssemblez votre pate en tas ou boule,
sur la table, devant vous. Avec la paume
de la main droite, — et par « paume »
j’entends la naissance du pouee, — écra-
sez la pate contre la table en la faisant
glisser par petites parties & la fois que
vous pousscz & mesure devant vous. De
telle sorte qu’au milieu du travail vous
avez deux parts de pate : cello qui est
fraisée, au bout de la planciie, et celle qui
ne Test pasencore, 14, prés de vous. Il faut
ti'es fortement appuyer la paume sur la
table tandis qu’on écrase la pate en la
poussant, de telle sorte que la petite quan-
tité que vous étes en train de fraiser soit,
pendant ce temps, tout entiére appliquée
sur Tespace qui sépare les deux parts de
pate.

Naturellement, plus cet espace est
éteudu, plus la pate est amincie. Il en faut
fraiser tres peu & la fois, gros comme un
iiiarnin, qu'on détachbe déla masse simple-
ment avec la paume, au fur et & mesare.

Si jinsiste sur ces explications, c’est
qu’il m’a paru que beaucoup de personnes
confondent fraiser et pétrir. Quand on
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pétrit, on peut pousser et écraser sa pate,
mais on la garde toujours en un seul tas
qu’on tourne ct retourne sans le séparer.
Pour fraiser, au contraire, la pate, au fur
et & mesure qu’ou la fait glisser en I%écra-
sant sur la table, estdétachée de la masse.
Cette fagon de proceder permet de dire
qu’on a fraisé la pate une, deux ou trois
fois, car lorsque toute la masse de pate a
ainsi passé sous la paume de la main, elle
est ramassée en boule et Ton peut recom-
mencer le méme travail. Tandis que, si la
pate est simplement travaillée de la méme
fagon, mais en restant sur elle-méme, et
sans étre détachée, il serait impossible de
controler Tefficaeité du travail et do dire
combien de fois la pate a été fraisée. On
comprend que certaines parties seraient
trop travaillées et d’autres pas assez.

Done, toute la péate ayant successive-
ment glissé en Técrasant sur la table, ra-
massez-la en tas que vous ramenez devant
vous, comme au début; avec le couteau,
raclez ce qui a pu rester attaché & la table
et joignez-lc au tas. Puis recommencez
absolument de méme, jusqu’a ce que toute
la pate de nouveau se trouve poussée &
Textrémité de votre planche. Vous Taurez
ainsi fraisée deux fois. A ce point, rassem-
blez-la on boule que vous faites légérement
touruer sur la table eu Ty roulant avec la
main pour la fagonner bien ronde, sans
trace de soudure.

Pour que la péate soit réu.ssie, il faut
qu’en appuyant dessus le bout du doigt,
Tempreinte y reste. Une pate éiastique et
qui se reléve sous Tempreinte est mauvaise
et manquée. Elle se dérange sous le rou-
leau, et enserétréeissant, elle ne garde pas
les directions qu’on lui donne.

Tout ceci ost tres long & expliquer mais
(Tune exéeution fort rapide; il ne faut
done pas sen effraj'er. La pate étant ras-
scmblée en boule doit attendre au moins
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un quart d’heure. Mais il n'y a pas d’in-
convénient & la laisser reposer d'avan-
tage. On la laisse dan.s un endroit frais,
reconverte d’un linge.

Ponr couper la péate

Farinez tri's légérement la planche
e’est-a-dire saupoudroz-la avec la valeur
d’une petite euillerée de farine au plus.
Posez la boule de pate au centre. Avecle
rouleau appuyez légérement pour aplatir
la boule. Puis « abaissez-la », c’est-a-dire
aplatissez-la avec le rouleau & une épais-
seur de prés d’un deini-eentimétre. Pour
cela, vous manmuvrez le rouleau en par-
tant du centre do la bonle, vers le haut,
vers le bas et vers les cOtés, de maniére &
avoir un beau disque de pate d’épaisseur
uniforme.

Si Ton mantruvre lo rouleau dans n’im-
porte quelle direction, Tépaisseur de la
pate n’est plus la méme partout, cela se
congoit.

Quand la péte est ainsi abaissée, prefiez
un coupe-pate cannelé de 7 cent, de dia-
métre environ, ou, & défaut, un verre &
Bordeaux, et inarquez, en Tappuyant sur
la pate, des ronds que vous séparez .ame-
sure pour ies poser sur un plat ou une
planche légoremi'nt farinée. N’en coupez
qu’une douzaine environpour commencer.
Vous vous arrangez, en inarquant les
empreintes, & pt'rdn* le moiss possible de
pate, entre les ronds, cela va .sans dire.

Sur chacun de eos ronds posez gros
comme une forte noisette de paté. It faut
que le paté soit un peu pétri de fagon a
former la boule bieu ronde. Quand toutes
lesrondelles de pate sontgarnies de viande,
prefiez un pinceau plat d’oftice, ou, & deé-
faut, employez le bout du doigt. Trempez
pinceau ou doigt dans de Teaa fraiche, et
humectoz le.s rondelles tout autour du tes
de viamle, sur le bord de la rond'etie. 11
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faut peu d’eau. sans quoi cela ferait du ga-
chis avec la pate; c’est seulement une
bumidité marquée qui est nécessaire pour
que la pate se sonde bien en la repliant.

Kepliez aloi's délicateinent chaqué ron-
delle en deux, en y enfermant la Lmle de
viande. La rondelle ainsi pliée figure une
demi-Itine et a la forme des gateaux ap-
pelés eliaussons aux pommes.

Dés que la pate est ainsi repliée en
deux, appuyez sur les bords, .avee le pouce
et Tindex, pour bien fermer la rissole en
snudant les deux épaisseurs de pate Tune
& Tautre. On pince le bord on repou.ssant
légérement la pate ver? le centre de laris-
sole, c’cst-4-direvers la boulette de viande,
de fagon 4 ne pas diminuer Tépaisseur' de
la pate sur )a boulette en tirant desaHR. Il
eat m'-eessaire de laisser & 1» péte toute sa
solidité, au milieu de la rissole, tandis que
sur les bords qui forment Je petit feston,
ils n'ont jas besoin d’étre aussi résistoints.
Et surtout prefiez garde que la pate soit
absolument soudée, la boulette absolumient
enfermw; san» cela, dans la friture, la
rissole s’ouvrirait, la graisse pénétrerait a
Tintérieur et en chasscraH la viande.

A mesure que les ris.soles amt prctes
vous les ramgez sur un plat fariné, pt>ur
qu’elles ne s’y attachent pas.

Puur frive

Faites chauffi'r la friture qui doit étre
assez abondante pour que les ris.soles y
baignent largement. D<'s qu'elle commence
a4 fumer, faites-y glisser les rissoles qur
doivent toutes y baigner & Taise, nous le
répétons. Retournez-fes avec récumoire
pour qu’elles cuisent et colorent des deux
cotés. t'omptez sur 7 ou K minufes de fri-
turc. Egouttez-les sur un linge fin et sec &
mesure gn’elies sont & poiat, ef rempla-
cez-les par de nouvelles.

Le- principe de cuisson est celui-ci j
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laisser & la pate le teni s de cuire avant
de colorer et de faire croiite. 11 ne faut
done pas nne friture trop chaude qui sai-
sirait I’extérieur de la péate sans que l'in-
térieur ait le temps de cuire. De plus, une
friture peut tiiujoursaugmenter de chaleur
vers la fin, mais (dle ne doit pas diminuer.
11 vaut done mieux, si I'on n’a pas beau-
coup Thabitude de la friture, moins de
chaleur que trop au début, puisqu’on peut
aller en progressant.

L a. vieille Cathebisb.

ROUENNAIS FARCIS

Nos abonnés peuvent continuer & nous
demander des canetons rouennais farcis.

Ces canetons, que nons livrons tout prcts
a4 mettre & la proche, doivent étre rotis a
feu un peu moins vif qu’une piéce non
farcie :

40 a 45 minutes pour le type moyen.

45 450 — gros.

La meilleure fagon de les servir est de
dresser les morceaux en couronne autour
du plat, avec la farce au milieu. G-arnir le
bord du plat de rondelles de citron.

Servir le jus dans une sauciére, aprésy
avoir délayé un peu de farce.

Nous pouvons livrer & Paris le jour meme
de la commande; mais & cau.se du grand
nombre des demandes, nous saurons gré a
nos abonnés de vouloir bien, autant que
possible, nous lea adresser la veille.

Prix
Moyen, pour 8 couverts : 7 fr. 50.
Gros, — 10 — 9 —
Emballage : 50 centimes pour 1, 2 ou 3
canetons.

Port en gui : colis postal de 3 kilos pour
1 caneton. Colis postal de 5 Kilos, pour 2
canetons.
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Si CD~IliCCiS jg-

RISSOLES DE MENAGE
ESCALOPES DE VEAU A LA VIENNOISE
CAROTTES SOUVSLLES A LACREME
SOUFFLE AU CITRON

44

PETITE MARMITE
FRICASSEE DE POULARDE
GIGOT ROTI
PUREE DE HARICOTS
BAVAROIS AU CAFE

«UPS EN COCOTE
EPIGRAMMES d’agneau GARNISDE HARICOTS VERTS
POULE Ai POT FARCIE FROIDE
PITHIVIERS
44
POTAGE CREME d’asperges
PETITS SOUFFLES DE CREVETTES
CANETONS AUX PETITS POIS
FILET DE B«UF A LA LORRAINK
DINDONNEAUX NOUVEAUX ROTIS
LANGOUSTE EN BELLEVUE
SALADE DE LEGUMES
OLACE AUX FRAISES

FILETS DE MERLANS AUX CORNICHONS
RUMSTEACK MAITRE D’HOTSL
POMMES DE TERRE FONDANTES

BARQUETTES DE FRAISES

44
POTAGE JULIENNE

BARBUE A LA HAA-RAISE

JAMBON AUX EPINARDS
CANARD A LA ROUENNAISE
PETITS POIS A LA PARISIE.NNE

CREME *U CARAMEL EN PETITS POTS

ffiuUFS FABSIS AUX ANCHOIS
BOUILLABAISSE
GATEAU DE POMMES DE TERRE
CREME A LA VANILLE

44

POTAGE AUX MOULES
TIMBAL! DB MACARONI
BEOCIIST SAUCE VERTE

ASPERGES SAUCE MOUSSELINE
PUDDING A LA PARISIENNE

estIndispensable

TDUTEBONKE CUISINE
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Créme au Caramel

EN PETITS POTS

[ou-s pouvons repéter iri cp que
nous disions & propos de la
créme au clioeolat, il v a trois

ans : la mode revient do servir la créme
dans des petits pots.

Akisi présenté, ce trés simple entremets
prend un aspect soigné, presque reclier-
ohé, surtout si Ton trouve de jolis pots de
fantaisie, et si le plat sur lequel on les
sert est recouvert din petit napperon
Lrodé ou ajouré de guipure. Pour le goti-
ter dine reunidon d’enfants, de jeunes
tilles, — et méme de grandes personnes,
en cette saison — les petits pots de créme
sont une cliannante gourmandise.

Tros fine de goit et la moins colteuse
de toutes les crémes est celle au caramel.
Nous V avons ajouté un léger parfum de
rhum, comme raftinement; mais on pieut
s’en dispenser.

Proportlons

Pour y pots de la contenance d’un déci-
litre environ.

7 décilitres 1/2 de lait;

206 gr. do sucre en poudre ;

7 jaunes d’ceufs;

1 ceuf entier;

1 faible cuillerée & bouche de rhum.

Temps nécessaire : 1j2 heure.

Doit étre preparé au moins i heures &
Tavanco.

HESUME

Faire le caramel avec moitié du sucre; le délayer
avec un peu d'eau. Battre les ceufs avec le teste du
sucre. Y verser le lait bouilli et chaud, le caramel,
le rhum. Passer la créme. Verser dans les pots.
Cuife au bain-marie. Laissez refroidir dans le bain-
marie.
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lie caramel

Prefiez un petit poélon en cuivre non
étamé ou en terre, la cuisson du sucre
altérant toujours |’étaraage des ustensiles.

Mettez-y la moitié du sucre indiqué,
sur lequel vous versez quelques gouttes
d’eau seulement, uno demi-cuillerée & peu
prés. C’est afin d’humecter la couche su-
périeure qui serait encore séche, tandis
que le sucre qui touche au fond commen-
cerait presque & colorer. Pour le sucre en
morceaux, il faut plus d’eau, sans cela le
sucre brulorait d’un coté tandis qu’il ne
serait pas absolument fondu do l‘autre.
Quand on emploie une trés petite propor-
tion de sucre en poudre, il n’est méme pas
nécessaire de Thumecter du tout, surtout
si le récipient dans lequel on le fait fon-
dre est un peu large de fond, et qu’alors
la couche de sucre n’a pas d’épaisseur.

Posez sur un feu tres modéré; ne tou-
chez pas au sucre avec une cuiller, & la-
quelle il se cullerait sans que vous puissiez
aprés Ten détacher facilement. Bornez-
vous & agiter doucement la casserole en la
tenant par sa queue, & mesure que vous
voyez le sucre cuire et bouillonner en co-
lorant. L’important est qu’il cuise tres
également et qu’il ne chauffe pas plus vite
sur un point de la casserole que sur los
autres, parce qu'il bralerait.

Dés qu'il commence & jaunir, ralentis-
sez le feu tout de suite et ne le quittez
plus. Laissez-lui prendre* juste la couleur
brun trés clair, parce que plus foncé il au-
rait un gout d'amertume, d’acreté insup-
portable. Comme le sucre, arrivé ace de-
gré, brale trés vite et dépasse le point
voulu, méme hors du feu en cuisant tout
seul, il faut, des que la couleur parait suf-
fisante, plonger bien vite le fond de la
casserole dans une assiette remplie d’eau
fraiche pour empécher de cuire davantage.

A cc point, vcrsez-y quatre ou cing
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caillerées d’eau, chande de préférence, et
remettez sur un feu doux pour que le tout
se délaie en sirop; agitez doucement la
casserole pour délayer, et, au besoin, ser-
vez-vous d'une cuiller pour y aider.

(¢uand tout ost bien fondu, bien mé-
langé, laissez bouillotter quelques instants,
jusqu'a ce qui* cela forme un sirop par-
faitement uni et plutét consistant, mais
sans pourtant laisser I’eau s’évaporer au
point que le sucre retourne a |%tat qu’il
avait au moment ol cette eau a été ajoutée.
Bien entendu. toute cette cuisson a cu lieu
4 casserole découverte. Quand il est A
point, retirez-le du feu, et oceupez-vous
des ceufs.

€e caramel qui rédame plus de soins,
quand on n’en a pas l’habitude, que le
reste de la eréme, peut étre preparé forta
I’avance, bien .avant le moment de s'occu-
per de la créme. On le verse dans nne
tasse qu’on met de coté. Il faut, dans ce
cas, ne pas trop laisser réduire, une fois
I’eau ajoutée, car il serait trés épais, une
fois refroidi, et se mélangerait plus difii-
cilcment dans la créme.

Zia créme

(‘assez les ceufs dans une terrine. Ajou-
tez-y le reste du sucre, soit 10(1gr. pour
7 jaunes et 1 ccuf entier. Battej-les avee
le fouet en iil de fer élamé ou une euiller
de bois, jusqu'd ce qu’ik aient pris une
teinte beaucoup phs claire que celle des
jaunes au début.

Faites bouillir le lait, et, pendant qu’il
cbauffo, touruea-le <k temps en teiops
doucement avec une euillor de bois. Ced
eiupéche les parties crémeuses, qui sojit
les meilleures du lait, de se cailler au fond
de la casaercje en petite grumeaux tons,
comme il arrive le plus souvent.

Dés que le lait a bcmilti, versez-le, par
petites quantités ala fois, surtoat au début.
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sur les ceufs, sans cesser de tourner vive-
ment QU de battre pendant ce temps.
Ajoutez le caramel et le rhum.

Quand tout eat versé, laterrine doit étre
couverte de mousse, produite par l’action
dagiter fortement le lait et les ocufs en-
semble. Avec la cuiller de bois, tapotez
doucement cette mousse pour en faire
reabsorber laplns grande partiean liquide,
car, en somme, elle est formée par les
ceufs. Puis soufflez 1égérement dessus pour
la chasser sur un cuté, ct enlevcz-la >vec
une cuiller de métal. Si on la laissait, elle
donnerait ua vilain aspect 4 la créme qui
serait tiamblée.

Prefiez ensuite une terrine. & bec ou tout
anti-e ustensilo d'tki vous ptmvez facile-
ment verser dans les pots. Passez-y la
ctéme & travers le chinois ea étamine mé-
tallique, ou, mieux encore, un linge en
toile tifie : vieille serviette ou mouchoir.
Vous trempez d’abord le linge dans l'eau,
sans cela la orémo pasaei-ait imans facile-
ment; vous le tordcz pour qu’il ne soit
qu’humide, et vous en doublea I'intérieur
d’une passoire quelconque & grostnms.

Versez ensuite la créme dans les petits
pots, pas & ras du bord; il faut 1 centi-
métre d’intervalle. Avcc une petite cuiller,
enlevez le peu de mousse qui a pu rester
4 la surface de chaqué pot, et qui mar-
queralt autant de petits trous & la cuisson.

Le baln-marle

Ih-enez une casserole & fond large, &
bonls peu élevés, soit une sauteuse, qui
puisse contenir tous los pots lea uns & coté
(les autres.

Quand les pots y sont rangés, versez-v
de I’eau aibsohinient houillante, c’est-a-dire
que vous enlevez du feu juste au moment;
elle doit monter jusqu’da 1 centimétre du
Inird extréme des p<Dtis. C’est un mauvais
systéme de mettre I'eau houillante dans la
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(\'usscrole d'abord et d’y plonger ensuite les
pots, parce qn’il est impossible dappré-
cier la quantité juste nécessaire. Et alors,
ou il y atrop d’eau, oton risque d’en voir
passer par dessus les pots; ou il n’y on a
pas assez, il faut en ajouter, et c’est double
peine.

Les pots instillés dans le bain-marie de
cette fagon, ne les couvrez pas de leurs
petits couvercles qui ne servent jamais &
la cuisson. Mais couvrez la casserole d'un
grand eouvercle fermant tout, et mettez-la
au four. Il doit étre assez cliaud pour que
I'eau se niaintienne trés chande sans hoidl-
lir. Si elle venait & bouillir, la creme se-
rait toute pointillée d’une multitude de
petits trous. il faudrait, au cas ol Teau
cliaufferait au point de bouillir, y veiser
deux ou trois cuillerées d’eau froide et
laisser la porte du four ouverte.

Une quinzaine de minutes doivent suf-
firc pour la cuisson. On constate qu’elle est
suffisante quand, en prenant un des petits
pots, on voit la surface congelée qui, en
secouant doucement le pot, tremblote &
peine. Il faut tefiir compte que la créme
devant rester dans le bain-marie jusqu & ce
que le tout soit presque froid, elle conti-
nuera en quelque sorte de cuire, ou, a tout
le moins, de se consolider.

Il n'v a plus alors qu'a retirer du feu, a
découvrir la cass(>role et & laisser rc'froidir.

On peut, si Ton est pressé, quand la
créme n’est plus qu’a'peine iiéde, la mettre
& refroidir tout & fait & Teau fraiche,

Four servir

Pour servir, couvrez les petits pots do
leurs couvercles et posez-les sur un plat
recouvert d’une jolie petite serviette, ou
sur leur plateau si vous en avez un.

Observation

Si vous ne disposez pas du four, ou qu’au
moment d’y mettre la erébme, il soit insuf-
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fisamment chaud pour tefiir Teau du bain-
marie au degré de chaleur nécessaire, car
il faut tefiir compte que Tintroduction
des pots Ta plutét refroidie, si done le four
n’est pas adisposition,arrangez-vousainsi.
I*osez la casserole sur un feu modéré; dés
que vous voyez Teau s’agiter, frémir
comme lorsqu’elle va bouillir, modérez
tout de suite le feu qui ne doit plns étre
que trés donx, afin de maintenir juste ce
degré de chaleur de Teau. Couvrez la cas-
serole avec quelques braises rouges, en
petite quantité seulement. 11 ne s’agit pas
de colorer la crémc, mais de la faire cuire.

Dans ee cas, le temps de cuisson est a
peu prés le méme. Il estdu reste impos-
sible de le préciser mathéinatiquement. En
tous cas, évitcz de laisser languir la créme
pendant une demi-heure ou trois quarts
d’heure dans un four trop doux, ol Teau
du bain-marie ne peut garder la teinpéra-
ture voulue. Si votre four chauffe mal,
mieux vaut faire réchaufi'er le bain-marie
sur le feu, comme je viens de le dire, et,
quand Teau va bouillir, mettre la casserole
dans le four pour achever la cuisson en 7
ou 8 minutes.

La eréme doit étre prise également par-
tout, consistante sans durdte, parfaitement
lisse et fine, comme fondante.

La VIEn.LE (latherise.

ALIMENT DES ENFANTS
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“La Couture” auChamp-cle-Mars

i-8s bijouK et les rohg” : vojla qu le public,
Aurtoiit 1» public féipiitin, UGeit précipité gq;
jours derniers. Popr Ig| byciux, la majorité des
femmes admire de cpnfiapce et sans espoir-
IWajs pour les robes., on ffpit topjpurs gu'on
vay trouver gne idée »; et, n|éme devapt
les manteaux de cogr, de hraves petites mé-
nagéres pour lesquelles un billet de cent francs
est une grosse somme, sont en train de discu-
ter et de choisir ce qui serait le mieux leur
genre. Etpuis iy a les figures de cire qujamu-
senttout le monde; apsji hien cejies qui r§-
produisent destypes quslconquesique les man-
nequips des grands magasins de nouveautés,
dans leurs groupements n#S i>uinfofnpréhen-
sibles. A noter. par exempie, la vitrine ol une
jeune personne en corset et en jupon, « artj-
des riches », s'esdaffe de satisfaction devant
sa psyché, cependant que deux dames din
certain 4ge et un vieux monsieur respectable
la regardent, assis autour d’elle. Los dames
sont en toilette deville,mais le monsieur est en
habjt... Est-ce un papa attendant de mener aa
filie en soirée toutal’heure, ou bi*n gp docteur
qui va Tausculter? Autrgfc)i§, yogs savez, les
médecins faisaient leurs visites en habit; maig
celui<j a des moustaches, et il me semble qug
Tancienne Faculté n'en portait point. Au fond,
la présence du monsieur dans la vitrine signi-
fie que la maison (ait fgalemssnt \q vétement
pour hommes; mais c’cst d’un cocasse déli-
cieux.

Allez aussi regqrder la npce dopt les types
sont observés avgc une fintasi qu’op ne s’at-
tendrait pas a rfnconttM la. Ea maiiWt qui
Texpose vend des robes de m«rice depuis
29 fr- 75' y compris la co.urgnne et le vpile. Il
faut voir la téte du marié, frj%é, guiUeret, et
I'air raisonnable de la marié?, une flU? qui
n’est plus une jeunesse, mais quj a d«* épono-
mies.

A propos des magasins de nouveautés, il en
est qui ontjoliment attrapé le chic des grands

LE POT-AU-FEU

faiseurs. La coupe, la fagon, les détails touty
est: on pourrait presque se Cfoire rup de la
Paix, devant certains modéles. Ce qui laisse
le plus & désirer. c’est le choix des teintes,
trop accentuées, trop uniformes, et que ne
vient pas compléter le rien qui fait le succés
des artistes de la couture. Les petites barrettes
mauves de Cfinture de la robe en batiste
bleug, chezD..., sont un exempie du genre.
Certainemenr, Monsieur, vous ne les remar-
quez point, tantelles sont la, tout naturelle-
ment & leur place; mais, vous, Madame, vous
estimerez avec moi que c’est une trouvaille.
Daps la méme vitrine. des robes du soir d’une
soupiesse idéale et qui font pensar & MUe Bar-
tet. tant les plis de le«rs dentelles ont de
Charme epveloppant gt déljcat.

Parlprai®je des robes en paille tissée? En
vraie paille? Parfaitement, Madame. et il ny
a pas d’erreur; ga a parfaitement I'air de ce
que c’est. De quelle coptréq lointaine viendra-
t-il une femme assez éprise de nouveautés
bizarras, pour se commander upe robe comme
celle-14?

Trés jolies figures de cire chez C... Une
merveille, du reste, cette vitrine, comme
arrangement de cadre ; les glaces en sont
toutes drapées de rideaux en dentelle, tels
qu’une fée les réverait pour son palais. C’est
14 qUé vrius verrez le fameux fourreau noir
d’upe allgre tout hlératique et upe certain?
robe rouge d’un ton bjen osé, mais gradué
avec tant d? scienc? qu’pp p’apergoit plus ce
qu’jly a de violept.

Chez R.,., c’est plutét un? déception. On a
cherché un effet artistique en ramenant les
tentures, les figures et les étoffes dans une
tonalité grise. Les mannequins sont en terre
coloriée, et cela, si proche des fraiches cama,
tippsdfcire, produit I'impression que cause,
sogs un lustre. 1? visage d’une femme simple-
ment débarbouillée & Tegu et au savon, & coté
des teints soignés et veloutés par la poudre
deriz. Toutefois, de nombreux arréts admira-
tifs devant la robe drapée & la grecque, double-
ment Tanagra sur sop mannfquin de terre
cgite. Faut-il vous avouer que je lui préfére
la robe & c6té, en satin blanc jauni, légérement



LE POT-AU-FEU

brodé de paillettes d'or, avec un fichd de den-
telle noué juste au bon endroit, le tout d'un
Louis XVI exquis.

L’apothéose est dans le salén de lumiére.
Ny a ld une mise en

nombreuse figuration.

scéne complete avec
meubles, accessoires.
Et quels meubles, quels accessoires 1 Aussi
on s’y écrase. Beaucoup ne comprennent
faut savoir

que ces

pas ce que cela veut dire. |l

que nous sommes a Londres et

deux jeunes personnes avec des traines de
couret des voiles sont des jeunes filies de
I’aristocratie qui font leur entrée dans le
monde, et auparavant, doivent étre présentées
4 la Reine, en une sorte d’audience annuelle.
Mais vous comprenez qu’en France, beaucoup
de gens, par ailleurs fort instruits, ne se dou-
tent pas plus de ce qu’est un « drawing-room»
gu’une «tea-gown ». Une « tea-gown Mon-
sieur, est une robe élégante qu’on met chez

soi dans l’aprés-midi, & I'neure du thé. Les

personnes simples, qui d'autre part n‘aiment

pas le thé, trouvent que cela devient un breu-
vage terriblement cher dans ces conditions ;
c’est la géographie des robes & I’Exposition.

Andrhe de Bourgeoisie.

LE RETOUR DU FRQID

Serions-nous menacésd’un retour uffensifde
I’influenza r Depuis quelquesjours, grace & un
abaissement sensible de la température, qui
fait ressembler ce mai verdoyant & un novem-
bre frileux. les rhumes. bronchites, grippes
mal guérics ont reparu, imposant aux per-
sonnes délicates, aux conva esceots surtout,
desprécautions de régime et de vétement tout
4 fait hors de saison. L’emploi du puissant yin
Mariani, dont aucun tonique n’é¢gale I’activité
curative etl'efticacité protectrice, est, de toutes

ces précautions. la plus énergique et la plus
slire. Car, sous des dehors attirants de
liqueur exquise, le vin Mariani recele des

vertus reconstituantes de premier ordre. 11
a, pris en grogs suivant la formule bien
connue, promptement raison de [I’influenza
débutante; aux premiers frissons, c'est le
grog au vin Mariani qu’on doit tout de
suite adm inistrer; contre les maux divers qui
menacent les organismes affaiblis, deux verres
4 bordeaux par jour de ce délicieux et cbaud
breuvage réalisent la plus vigoureuse défense.

ir>7

A TRAVERS L’EXPOSITION

Tout homme comptant plusieurs années de

brasserie est assuré de retrouver quelque
figure amie parmi lesgargons essentiellement
parisiens qu’exhibent les restaurants étrangers
de TExposition. Il 'y a quelques jours, sur la
carte du restaurant bosniaque, deux noms ba-
roques, trés bosniaques, éveillérent

appétit; Tun s’appliquant & des ceufs, Tautre

mon
concernant un gigot. Je consulta! Héctor, une
vieille connaissance. Il s’agissait, hélas, tout
simplement d'ceufs pochés aux épinards et de
gigotaux haricots. Et le brave gargon échan-
geant avec moi ce sourire de blague discréte
obligatoire entre gens comme il faut, m’avoua
que son patrén n’avaitjamais songé K oiTrir le
plus petit mets bosniaque, en deiiors des écre-
visses de Saravejo. Or, Iln’y en avait point ce
jourla!

On me demande alors si je veux du Bour-
gogne ou du Bordeaux. )edemande... du vin
de Bosnie..., il y en avait. De ma vie, je n’ai
gouté vin ayant un bouquet naturel de vinai-
gte aussi parfait.
qu’il doit en étre ainsi et ajoute : « c’est pour
cela que je ne m'étais pas permis de le propo-
ser & Monsieur. » Malgré Téducation soignée

Le sommelier me declare

qu’indiquait cette reserve, je sentis le bfave
gargon outré qu’un parisién eit eu Tidée sau-
grenue de venir au restaurant bosniaque pour
boire du vin de Bosnie.

Une autre surprise m ’attendait. La Hosnie
est le pays des prunes coinme la Normandie
est le pays des pommes. Toutes les prunes
qui ne deviennent pas pruneaux sontconver-
ties en une eau-de-vie nationale nomrnée Sii
vaviie. quiest pariaistresbonne. Elle difFérede
notre quetsch, el les bouiiquesoi se debite du
slivovitz de bonne quaiité exhalent un arome
exquis. Au dessert, je demande un verre de
slivovita. 11 n’y en avaitpas! fci ia chose de-
vient tellement grotesque que je crois devoir

la signaler & M. Moser, commissaire général
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de la Bosnie. |’y suis d’ailleurs encouragé par
Tempressement de M. Thiel, I'aimable com-
missaire de !'a Norvége a faire modifier I'en-
seigne « Brasserie Norvégienne, biére de Mu-
nich » que j’avais signalée dans le Pot-au-feu.
Je suis convaincu que tous les commissaires
généraux étrangers ontautant d’esprit.

A la Feria, restaurant espagnol, du moins
le jour ol j’y ai déjeané, & part les vins d’Es-
pagne et certain saucisson national que Ton
peut aimer, rien d’espagnol sur la carte. Et,
quand au dessert, j'ai demandé un verre d’a-
gardiente, on m’a offert de Tanisette frangaise.
Il est vrai qu'on apergoit cing ou six dan-
seuses espagnoles ; mais tout le monde ne
peut pas en manger.

Dol il que
TExposition induit le public en erreur
qu’elle indique sur son plan et laisse s’ins-
« étrangers » des

restaurateurs

appert Tadministration de

lors-

taller comme restaurants
établissements concedes & des
parisiens qui ne nous servent que des produits
francais, et des liqueurs de Tindustriel qui a
pris des actions dans la maison. Que Ton ne
vienne pas nous dire que le titre du restaurant
ne signifie rien. Le public qui entre dans un
restaurant catalogué restaurant étranger, ins-
tallé sous un pavillon officiel étranger, s’attend
4y trouver et doit y trouver au moins un
verre de slivovitz si ce restaurant est bos-
niaque.

Autre observation.

Il est dans le Trocadéro un coin charmant.
C’est 4 droite, en tournant le dos & la Seine,
dans la partie qui longe la rué de Magdebourg
oll se trouvent disséminés sous de déiicieux
ombrages les batiments de la Chine et du Ja-
pon. Dans ces allées étroites et sineuuses, la
foule pénétre peu, et Ton n’est point troublé
par les échos de la danse du ventre. On voit
ld& un pavillon de thé Japonais, exploité par
des Japonais, ol, pour 50 centimes, on vous
apporte : une tasse de thé, des petits gateaux
excellents;une feuille de lis trés Japonaise qui
est en sucre ; etune serviette encore plus japo-
naise. Malheureusement, on est servi par des
filies de cuisine de Montrouge ou de Belle-
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ville, déguisées en mousmés. Et comme M.
Millerand a tenu lapromesse faite & M. Béren.
ger, de n'admettre dans les attractions que les
femmes les plus laides de Paris, Teffet est dé-
sastreux. Pourquoi rééditer ces mascarades
qui choquérent tout le monde en 1889? Sans
doute, on ne peut empécher qu’au Vieux-Pa-
ris, par exemple, Toffice de héraut d’armes
soit tenu par des électeurs harnachés ala sei-
ziéme siécle. Mais, au Trocadéro, on peut évi-
ter cela. La couleur l6cale est partout observée;
Annamites, Dahoméens, Russes, Chinois,
Congeldis, tout cela est authentique;

bien cantonnés dans

les Algé.
riens et Tunisiens, leur
coin, ne sont point trop encombrants. Deux
taches seulement : les femmes du Palais In-
dien, dontj'ai déja parlé, et celles du thé Japo-
nais. Si les Anglais ne veulent pas remplacer
les premieres par des Indous comme ceux qui
offraient le thé en 1889, il est possible d'in-
terdire administrativement Temploi de fem-
mes non exotiques dans les jardins du Tro-
Trocadéro. Quant aux autres, j’ai confiance
dans le bon goutde M. Hayaschi, commissaire
du (apon pour les faire disparaitre.
i® étage du

général
C’est d'autant plus facile qu’au
thé Japonais, évoluentdes mousmés authenti-
ques visibles pour 2 francs.Le marchand com-
prendrait bien mieux son intérét s’il faisait
descendre les plusjolies, ce serait le meilleur
moyen d'engager le public amonter voir les
autres.

C’est par le soin dans ces menus détails que
doit se distinguer TExposition, si elle est diri-
gée par des hommes de gout, ce dont on ne
doit pas désespérer, méme aprés « la Porte

monumentale ».
*

Il est encore dilTicile de se reconnaitre dans
les groupes de Talimentation qui occupentla
Galerie des Machines. Certaines parties, ce-
pendant, sonttout & fait prctes. La premiére
inauguration a été celledu Fernet Branca,
le premier
Le che-

dont le coquet pavillon avait été
terminé de toute la section étrangére,
valier Menozzi, représentant des fratelli Bran-
ca, de Milan, avait convié a cette occasion les
principaux membres de la colonie italienne et

quelques hautes personnalités parisiennes.
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Nombre de jolies femmes ont degusté, entre

deux coupes de Champagne, ce fameux Fernet

Branca, un tonigue un peu amer, mais des

plus sains et des plus fortifiants si Ton en Juge
par ia consomm ation énorme quis’en faitdans

le midi de la France et dans

lous les pays
chauds.
Jean-Louis.
COURRIER
Villa de montagne meublée k louer, prés sa-

pins. S’adr. k M. Bourdin, 4, rué du Lycée, Dijon.

Collection de timbres-poste trés impor-

tante, k vendre, pouvant étre examince k Paris.

Ecrire au journal, aux initiales D. M.

L,de N- — En consultan! les tables, vous ver-

rezque les recettes d'entremets ne sont pas si rares.

Nous tdcherons de vous satisfaire.

Une des prem ieres abonnées — Nousavons
donné cette recette.

G. R . — Oxtail faire un

queue de b«uf, ajouter pour 3 litres de potage : 4

cuillerées tapioca, i verre k madéreet t petitverre de
cognac réduits k moitié avec s graines de piment
corail. — Petite marmite : faire un pot-au-feu avec 2

litres d’eau, 600 gr. bceuf, | abatis de poulet et Ié-

gumes et servir dans une marmite de terre.

Rué de Prony. — Vous devez avoir ce poulet

dans votre collection.

A.B. Angouléme.— Vous obtenez une sauce

financiére, en ajoutant crétes, rognons, quenelles,
champignons, dans une sauce brufie ordinaire.
L. H-,Limoges. — Cette recette de soufflé se

trouve dans votre collection.

Alger. — Nous avons publié une recette de ra-
violi.
T, G. G ateau bretén : 250 gr. farine, 125 su-

cre. 125 beurre, 2 jaunes, 60 gr. ccdrat et angéli-
que, 3 &mandes améres hachées, 2 cuillerées k café,
fleur d’oranger, i de rhum. Pétrir le tout ensemble

et cuire k four modéré.

Brest. — Recette impraticable par des petites
quantités. — Recettes parues antérieurement.
V.K.— Compote de fruits en bocaux ; le liquide

diminue forcément, étant absorbé peu k peu par les
fruits.
S. L- — U quantité d'ceufs estindiquée sur le

n° suivant.

pot-au-feu avec une
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LE POTAGE LAMBALLE MAGGI

C’estun des derniers venus parmiles27 po-

tages M aggi. ce potage Lambate (purée de
pois et sagouj et c’est peut-étre le plus de-
mandé en ce moment. Il a obtenu un succés
extraordinaire. I! se recommande par sa sa-

veur agréable, son velouté et la facilité de sa

préparation, ce qui est d’ailleurs le caractére

distinctifde tous les pots®"es M aggi:o.10cen-

times la tablette pour deux bons potages. En

vente dans toutes les bonnes épiceries comme

tous les produits Maggi (consommés, bouil-

lons, potages, etc.

LES CAFES CARVALHO

Sile café, au contraire des boissons alcoo-

ligues, réunit Tutile & Tagréable en excitant

les facultés de Tintelligence et en nous don-

nant des sensations exquises, il ne faut pas

oublier qu’on ne les obtient qu'en sachant

faire choix de son mélange eten n'employant

que des cafés

supérieurement torréfiés. C'est
pourquoi nous recommandons les excellents
Cafés Carvalho, vendus en boites cachetées

dans toutes les bonnes épiceries.

Préservez vos lainages et vos fourrures, par-

fumez votre Unge avec la Lavande am brée

de Bourbon, envoyée franco aux lectrices du

Pot-au-Feu en boites de 500 gr. 3 fr. 50;

250 gr. 2 fr.; 125 gr. i fr. 25; et en sachets

de o fr. 75 (8 fr. la douzaine), pour parfumer

les armoires 4 Unge. — Chez Henrt, & la

Pensée, 5, faubourg Saint-Honoré, Paris.

enn 11 fiifi T r 11'L0uisXIV,dans laMame,
B E:\l Ed.IIL AL & 3 kilom., station de la
ligne Paris-Strasbourgjé ch. de maitres,4 de domest.,
le tout meublé. Chapelle organisée, pavillon

avcee
3 chambres, salén, salle kra. Pare de 12 hectares,
2 riviéres poissonneuscs, chasse, mouiin, chute

constante de 25 chevaux, 19 hectares de terre au
bout du paic. Beurtcrie k installer avantageusement.

A vendre ou k louer. Ecrire de G. au Pol-au-Feu.

I>M |
Vo op Lot

RirSpeuiala

L= ptéparéa au Bimuth,
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MAI GASTRONOMIQUE

Poisson
Les saumons

10 francs If

Le Saumon est folijours fort cher.

entiers dtnviron 3 kilos varient de 9 i

k 1? francs. Beau-

kilo; le saumon coupé, de n
coup de saumon frigorifié, habilfement «travaillé»

estoffert 4 des prix moindres, Cru, il esl assez diffi-

cile k distinguer du saumon frais.
La truite 'saumonée, au-dessus de 3 kilos, coltc

de 9 k 1J francs le kilo; au-dessous de ce poids,
12 k 14 francs.

Peliie truite de rivikre: 9 k 10 francs ie kilo.

Le turbot et la barbue sont moins chers : j fr. 50
k 5 fr. 50 le kilo.

Pas de variations sur la solé : 4 fr. 50 ky fr. 50
le kilo suivantgrosseur.

Bar ; 5fr. k 5 fr. 50 le kilo; mulet : 4 k 5 fr.

CAUSERIE DU FOYER

& oiiig heures
qu'on fait nour

Paris

On faitun peu pour la mode ce
laiem m é: par crainte dé lui déplaire, on ne discute
pas avec elle, Cestainsi que les five-o'clock, malcré
inconvénients, sont entrés dans nos mcrurs.

tolr au bois, dés courses, des visites, on
salons coguets

leurs
Apres un
est chéarnlé de trouver ouverts des
attirants. ou l'appétit excité par l'exercice se satis-
tait, 011 plutét se trompe, en absorbant sirop, li-
queurs. petits fours, toutes choses délicstes qui fohi
| attraction des live-o'clock. Deux heures aprés on
rentre chez «01 pour le diner, poUr ce
corred, necessaire k la réparation organique;

repas solide,
mais

Annéés Oe Succés 1

AlCdOL
HEL(THE

n

ijtitul Attaoi aeilenthe”a Ufréimz
CatlWE irislautanémentla SUIFeb ASSi/ff(r I'P id
ousip« i(tift&az ee«iifiiir. ceté rt efcttemae

EXCELLENT aussipourlus DEI»TSetla TOILETTE
PRBSSB, 7TAS5Ii" coatre les ailfialiifis

L°’Argus de la Presae foumit aux

artistes, littétateurs, savants, hommes po-
litiqussjtout ce qui parait sur leur compte

dans les journaux et revues du monde

entierl14, me Drouot, Paris).
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Les dorades valent 3 fr. k 2 fr. 25 le kilo ; celles

quiarriventen ce moment sont relativement petites.

Le rouget barbet vaut 6 francs le kilo ; on trouve
pése de 300 k 600

surtout celui de I'Océan, qui
grarrimes. Le petit rouget de la Méditerranée fait
complétement défaut certains jours; il sera plus

dbondant quaHd il fera cbaud.

Colin : 2 fr, 23 i 2 fr, 50 le kilo, environ.Rappe-

lons que les plus petits colins pésent au moins 2 kilos.
Merlan : 1fr. 50 k i fr. 75 le kilo.

Le maquereau devient abondant : 60 k 70 céht.

maihtlint 3 dés cours élevés qui
ne baissesont probablement point pendant I'Exposi-
tion : 5 fr. 50 k 6 fr. 50 le kilo. F.t les langoustes
au-dessus de 2 kilos sont assez rares.
50 k 6 fr.

La lahgousth s

Le cours du

homard varié de 4 fr.

L'alose est assez ahondante; un poisson de k 4

livres colte <Jed4k 5 francs.

I'appétit s'est endormi sous le poids des friandises,
reveiller. Aussi les habitués des fivc-

Il réfuse de se
et alors surviefi-

odocksaffaiblissent, s’anémient,
nent les nervositésavec le cortége des insomnies, des
vapeurs, des irritabilités, des angoisses, des folies
terreurs; la neurasthénie prend possession de ces
organes surmenés.

On ne peut cependant se résigner k renoncer k ces
réunions charmantes, Alorsque faire? On a cherché

u" tonique sérieux,
toxique, élé-

tient

|
laperitif des salons, distingué, non

gant sain! ilestik! c’est le frri ¢?ésr'/« qui
lappétitbien eveillé pour le diner du soir parce qu’il

D" Hadet.

ADIJUDICATIONS

VILLE DE PARIS
~29 mai 1000.

1 TFIUIilA V AV.LEDEU-Ro0i.U.'l prés RUE DE
il rLrrrlril.v 3 Bercy- Surf.n7“ei, i30"'tioet
io3“00.M. k pr. loofr.le métre.S'ad,kM "Dnix)RMF

r. Auber, 11.el M ahotoe laQuéra.nto-nN xis, u

rué des Pyramides, dép.de I'ench.

A adj. s. I_ench.Ch.des Nol. de Paris,le 20 mai ipoo.
TFRR” BdDE Vaugirard et RI-E
TLIII11.1 Browx-Seqitard. Surf.410" cnv.M
3 p. 130fr, lemetre. S'ad. kM@ Dei.orme, r, Auber,
Il.et Mahot de i.a Qilkaxton.-c.ais, 14, rué des
Pyramides, dép. de/‘ench.

TFRRIIN\ - 17,

W \r 4°*1“74-M kp.: 250,000f. A adj, s.
Ch. Not. Paris, le ig juin 1900. S'ad. k M'
183, boulev. Saint-Germain.

R. UE LA Boétie, C'
len.
Viscest, not.,
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