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(EUFS A LA VENITIENNE

iktte coiiibinalson a éte iinaginée

par M. Gramil. (Je sont des cnufs

frits accoiiipagnés d’une purée

de fule de veau et saucés avec une sauce &
la tomate. Le plat est trés appétissant, il
no revient pas cher, on peut le faire par-
tiiut, en tous temps. Il est peut-étre un peu
long & préparer, mais la partie la plus
longue estjustement cello qu’on peut faire
;1 l'avance. En tous cas, ce n’est point
difHeile, en ee qui concenie la purée. Tha
les novices, est la

grosse diffieulté, jour

facon de frire les IEufs; nous avons tiehé
de I'cxpuqucr le inieux possible, mais rien
cela

ne vaudra pour la pratique person-

nellc qui s’acquiert assez vite.

Nous indiquons, avec les ceufs des crofi-

tons frits au beurre, sans en donner la
formulo pour ne point allonger eiicor.> la

recette.

On sert les mufs frits avec toutes sortes

et de sauces,

de garnitures sur des pn-
réc.s, etc.
noiis sur la fagon d(‘les frire* s’appliqueront
inéiiie.

doiic en dcliors do la recette

Proportions

Pour 7 ou S j)orsonncs

.6bU gr. de foie de veau;

bu - de beurre;

11) — de farine ;

10 — de sei:

10 — de tifies iierbes;

1 dénjlitro do tomate;

I"” Juin 1900.
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8 ceufs trés frais;

de bouillon;

Poivre, muscade;
1 décil. 1,2 d’huile d’olive ;
8 tranches de pain pour croiton.s.

Temps nécessaire : 1 heure.

RESUME

Faire un petit roux avec beurre et farine. Mouiller
avec bouillon, ajouter tomate. Tefiir au chaud.
Sauter au beurre le foie coupé en morceaux avec
les herbes. HacUer et passer au t.imis; délayer avec
I décil. 1/3 de la sauce. Tefiir au chaud.
Frire les croiitons. Frire les ceufs.
les ceufs

Dresser le foie en pyramide, entourer

frits et crofitons, saucer légérement avec reste de

sauce.

La sauce

C'est par la qu’il faut commencer parce
que vous en aurez besoin pour mélanger

dans le foie et l'aider & passer au tamis.
Prefiez une toute petite casserole. Mettez-
y 15 gr. de

pusez sur feu doux;

heurre, autant de farine;

mélez avec la cuiller
de bois et laissez cuire 5 ou 6 minutes,
jus ju acoloration dorée. mais surtout san.s
briler ni brufiir troj?. Versez alors 2 déci-
litres 1,2 dci bouillon froid ou chaud, par

potitos quantités & la fois, en travaillant

vivement le mélange pendant ce temps
avec la cuiller, pour le rendre bien lisse.
N ‘ajoutcz de nouvelle quantité que lors-
que la préeédente est convortie en | &t?

parfaitement unie, san.s aucun grumeau.

Ajoutez la tomate, qui, dans cette saison,

est de conserve. Si c’est de la jmrée de
tomate trés concentrée, la proj.'ortion
serait trop forte dans la sauce; il faudrait
ftloM oti moltw» innins. ot éclairetf nePn
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purée avec du bouillon, de fagon & rame-

ner le tout & la quantité totale d’'un déci-

litre.
Si lon emploie, dans la saison, de la
tomate fraiclie, on prend simplement un

reste de sauce tomate. Ou bien on a fait

cuire d abord les tomates coupées, débar-
rassées de leurs graines et de leur eau, et

on les passe comme d’habitude.
Quand le

ajoutés, ne cessez pas de tourner jusqu'a
le coin du

bouillon et la tomate sont

I’6bullition. Puis retirez sur

feu, de fagon que le liquide ne bouillotte
que d un coté. Cela chasse toute I|’6cume
sur l'autre co6té, et permet de nettoyer la
ainsi bouillotter pendant

sauce. Laissez

uno vingtaine de minutes, pas trop fort,

parce que |’évaporation réduirait trop la
sauce. Avec une cuillcrde métal, enlevez &
trois reprises Técume grasse qui

il n’y aura plus

deux ou
se produit. Aprcs cela,
qu’d tefiir votre casserole au chaud.

Le foie et lea herbes

Faites-le couper en tranches d’un cen-

environ Nettoyez-le

tim étre d’épaisseur.
de

avec un petit couteau de cuisine.

tous filaments, nerfs, graisse, etc.,

Coupez-
le ensuite en morceaux carrés d’ad peu prés
3 ou 4 centimétres.

Les herbes se composent de cerfeuil et
persil avec estragén et un peu de ciboule
sion Taime. Il nc faut pas trop forcer sur
i estragon afin qu’il ne domine pas; c’est
le cerfeuil et le persil qui,a parties égales,
doivent figurer en forte proportion.

Ne prefiez que les feuilles de ces herbes
et non pas les tiges. Comme elles seront

hachées et passées avec le foie, ce n’est

pas la peine de les hacher auparavant.
Prefiez une puéle eu fonte comme celle

qui sert pour les omelettes. M ettez-yoOgr.

de beurre. Posez sur un feu vif, et, dés

qu’il est chaud, sans avoir eu le temps de

colorer, jetez vos morceaux do foie avec
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les herbes. Assaisonnez avec le sel indi-

qué, poivre, muscade, une pincée de pou-
dre d’épices.

baites sauter la poéle pour retourner

tous les morceaux et qu’ils soient vive-

ment saisis et colores. Le foie sauté doit

cuire a feu vif eten quelques minutes; il

durcit s’il laisse échapper son jus dés le

déhut.

I'endez un des morceaux avec le cou-

teau. Sile foie est uniformément couleur

chair un peu rosee, & I’intérieur, il est &

point. Plus longtomps au feu il serait

coriace. Si, au contraire, vous voyez qu’il
est bien ainsi sur les bords, mais qu’au
milieu il est rougedtre, laissez-le une mi-
nute et plus, mais pas plus, car le point
est vite atteint. Retircz-lc de la poéle avec
les herbes, surun plat quelconque.

poéle et utiliser Je

Pour nettoyer la

gratin qui s’y est formé, versez-y 1,2 dé-
de bouillon qui
cuillerées ordinaires. Faites
rdclant le fond de la poéle avec la cuiller

cilitre équivaut & trois

chauffer en

de bois,jusqu’ad ce que le liquide ait coin-

mencé & bouillir. Versez alors sur les
morceaux de foie, et, immédiatement, oc-
cupez-vous de les hacher et piler.

Pour hacher

Si une petite machine &
hacher, c’est fait en un rien de tomjs. Je
recommander I'emploi de

d’un prix

vous avez
ne saurais trop
ces petits hachoirs mécaniquos
relativement peu élevé, étant donnés les
usages constants et divers qu’on en fait
dans les cuisines les plus modestes. Vous
n'avez done qu’4d passer le foie & la ma-

chine deux fois de suite, pour Tohtenir
trés fin.
i5i vous n'avez pas de machine, il faut,

avec un couteau, hacher trés finement le

foie, puis le piler au mortier ou sur une
planche. Qnand il estainsi liaehé, prenez-

le par petites quantités & la fois, que vous
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posez sur le tamis métallique. Avec le
champignon de hois, frottez sur le tamis
en un iiiouvement de va et vient, mais
pas (n rond, car cela n’agirait pas. Raclez
au fur ot & mesure rintérieur du tamis
pour en détacher la purée de foie qui s'y
amas,se. Pendant tout ce travail humectez
le foie que vous étes en train de passeravcec
nn décilitre 1,2 environ de votre sauce,
que vous ajoutez peu a peu, (‘uiller<*e par
cuillenV .

Recueillez la purée de foie dans une
casserole oii vous la ferez réchauffer un peu
avant de faire frire les «ufs. Telle qu’elle
est, elle peut attendre, méme d« la veille
au lendemain.

Seulement, il est bon de savoir que lors-
faut ainsi

qu’il réchauffer complétement

un mets, quelques cuillerées de bouillon
ou (le jus sont toujours nécessaires pour
parer & Tévaporation qui se produit quand
on doit le tefiir plus longtemps sur le fou.
Etcela d’autant mieux que dans les trans-'
vasements d'une petite quantité, pour les
sauces, notamment, les plus petites pertes
deviennent tri'S appréciables.

Voici done le foie et la sauce tout préts.
Si vous devez servir bientot, il faut poser
la casserole au foie sur un feu modéré et,
avec la cuiller de bois, le travailler douce-
ment pendant qu’il chauffe quelques mi-
nutes U peine. iSans cela il attacherait,
deviendrait sec et dur. Ués qu’il est ainsi
réchauffé, le mieux est de poser la casse-
role dans un platcreux contenant de Teau
bouillante, sur lo fourneau, affn que la
purée de foie se tienne bien chaude, jus-
gqu’au moment de dresser le plat. On peut
méme, si Ton en a le temps, la réchauffer
au b.ain-marie des le début.

Poar servir

Chauffez le platdu service, un plat rond
et plat.

Versez au oentrc la purée que vous
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dressez en pyramide, et laissez dans le

fond du plat un espace suffisant pour vy

faire tefiir les mufs. Posez les ®ufs tout
autour en alternant avec une croite do
pain.

Versez alors sur les mufs la sauce tenue
au chaud et d.ans laquelle, au dernier mo-
ment, vous faites fondre le reste du beurre
soit 25 gr., sans bouillir, pour qu'il reste
cri‘ineux. Oette sauce, tré's h>gére tout en
étant liée, doit glacer seulement los ®ufs
et les crolitons comme un sirop.

Poar frire les coufs
L idéal de

absolument

Trnuf frit c’est un jaune

liguide, au centre du blanc

consistant et légerement coloré qui, bien
entendu, enveloppe le jaune de toutes
®uf poché. Du

reste T®uf frit est un ®uf poché dans de

parts, & la fagon d’un

la graisse, que ce soit beurre, huile, ou
saindoux, au lieu do Tétre dans de Teau.

Avant toute chose, ii faut se procurer
des cpufs de la premiérefraicheur, comme
pour les manger h la coque.

Sans cola, la réussite devient extréine-
mont difficile, surtout pour les personnes
inexpérimentées. Le blanc d’un ceuf qui
n’est pas d'une fraicheur absolue tend &
se liqué'fier; et,alors, quand on verse Tmuf
dans la friture, lo blanc ne suit pas le
jaune d’assez prés pour Tenvelopper im-
médiatement. G4n a tout un paquet do
blane d’un co6té et le jaune de Tautre ; le
n’ost

jaune, en ce cas, plus protege, et

cuit trop vite. Lt» résultat de ceci, est
un j.aune d’ceuf durci, tigé .sur le coté de
tout un amas de blanc ; c’est tri-s vilain et
pas bon du tout.

Prefiez une toute petite poéle bien pro-
pre, comme colle que vous prendriez pour
une omelette de deux ou trois ®ufs. Ver-
sez-y la quantité jndiquée d’liuile d’olives.
(Xir
lo liquide gras ;

Il est difficile d'opérer avec moins,

Tccuf doit baigner dans
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I’huile est préférahle pour cela & toute
autre graisse.

Posez sur un feu moderé. Pendant ce
temps cassez un ceuf dans une soucoupe,
préparcz une cuillerde bois, pas de cuiller
de métal, Técumoire, un linge ou un pa-
pier fin posé sur une grille ou n’importo
quoi qui jsolé le linge ou le papier de la
forte chaleur du fourneau. Ceci pour qlien
y posant les 02ufs au sortir de 14 poéle, ils
simple-

ne continuent pas & cuire, mais

ment s’égouttent et ne se refroidissent
point.

Quand la friture est bien chaude, ce que
vous reconnaissez quand Thuile commence
4 fumer, de la main gauche abaissez la
la poide vers vous, ce qui ra-

plus pro-

qu(-ue do
massfi tout le liquide et
la main dnate vous

le fait

fond sur ce céte. De

glissez Tceuf

tenez la soucoupe et vous

dans la poéle en eftlcurant presque le

pour quo Tumi
vite

la soucoupe,
liaut possible. Bien
la cuiller de

liquide avec
tombe du moins
posez la soucoupe, saisissez
bois, toujours en gardant la poéle inclinée.
Avec la cuiller, attrapez le blanc de Tceuf
qui s’étend dans le fond de la poéle comme
repliez-lc sur le jauue, dans

il n'importe, car tout cela se

un linge et
tous los sens,
soude, se % e en un rien de temps. Avec

la cuiller, jetez de Thaile bouillante sur

Tieuf, et retirez la poéle un peu de c6té si

le feu chauffe fort. Tout de suite tachez

de retourner Tceuf sens dossus-dessous,

parce que- la partie de blanc est plus

épaisse & la surface que du cote'- qui tuu-
che & la poéle. Et, alors, il ne faut pas lais

ser longtemps Tmuf de oo c6té. Le temps

de le retourner, it il doit étre cuit: 1 mi-

nute en tout, pas plus. Cela a da lui lais-

ser le temps de dorer légéroinent. I&’l

reste blanc, c’est que la friture n’était pas

assez cbhaude, plutdt qu’un trop court

temps de cuisson. Car s’il reste trop long-
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temps dans une fritare pas assez chaude-,

le jaune durcit sans que le blane colores

Avec Técumoire, retirez Tceuf quo vous

égouttez sur un linge, ct recommencez
absolument de méme. On

ils perdent beau-

ne peut frire

gu’un ceuf & la fois, et
coup & attendre. Voild done pourquoi on
ne pc-ut les commencer que juste le temps
nécessaire avant de servir.

Il faut, quand on n’a jamais fait d’ceufs
frits, s’attendre & rater les premiers, paree
gqu’on n’opére pas avee la decisién que
donne Thabitude, et cela cuit si vite qu'on
le temps d'arranger le blanc au
moment voulu. Mais
bien vite. En tous cas, n’essayezjamais de

ceufs de fraicheur me-

n'‘a pas
Texpérience vient

débuter avec des

diocre, dans une idée d’¢conomie. Vous

vous décourageriez du premier c'oui>,

vous n’'apprendriez rien parce que le ré-
sultat ne pourrait étre bon, méme pour
quelguun d’exercé.

L a vieillk Catherise.

SUBSTITUTION

Le succés croissant du Vin Mariani a depuis
longtemps suscité de nombreuses imitations.
S’il est facile de se défendre contre ces ma-
nceuvres, ,il Test moins d'éviter les inconvc-
nients ou méme les dangers de la sués/i/ution,
couramment pratiquée aujourd’hui, et qui
constitue un délit punissable. La lettre sui-
vante, adressée par un docteur viennois & M.
M ariani, définit fortjustement cette pratique

Monsieur Mariani,

« 1lm-’arrive fréequemmentde prescrire votre
excellent vin de coca, etj’ai eu le regret de
constater a diverses reprises, que malgré le
mis sur mes ordonnances,
délivré un vin de
et de qualité infé-

nom de
les pharmaciens avaient
coca de leur fabrication
rieure. N U nous semble facile d’exiger que les
prescriptions médicales soient rigoureusement
exécutées.
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Poulet Demidoif

Coursde M. A. Colomblé
Compte rendu tpécial du “ Pot-aa>Feu ”

Mesdames,

Lo poulet Il la Deniidoff est un poulet
sauté servi avec une garniture de riz cuit
au gras, de Jambén, de carotte, d’oignon
ct de tomate. On le doit faire surtout avec
des légumes nouveaux. C’estun excellent
facile & préparer, et tout

plat ciassique,

indiqué pourun déJeuner de cérémonie.
ProportloiiB
Pour un joli poulet moyen, convénant
pour S5ou 6 personnes:

150 gr. do riz oaroline;

100 — de jamboén cru, plutét maigre;
1i,)0 de carotte ;

.60 — d’oignon;

150 —

faut, le méme poids de tomates entiéres de

conserve;
80 gr. de beurre;

3 cuillerées d’huile d’olives;
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1 décilitre de vin blanc;
1 —
Une pointe de poivre de Cayenne.

d’excellent jus;

CulBSon des lég*Mumes

La cuisson dos légumes étant la partie
la plus longue, c’est par U que je com-
mence. Je coupe la carotte et Toignon en
petits dés d’a4 peine un demi centimétre do
coté; si jeemploie de vieilles carottes, jai
soin de ne prendre que* la partie rouge, la
partie jaune ou « cceur » ne valantrien.

Je prends une petite casserole en cuivre
étamé dite « sauteuse », c’est-a-dire basse
et 4 fond tros épais, ou, & défaut, une cas-
serole en terre: c’est indispensable. Dan.s
un .autre ustensilo, quel qu’il soit, on n’ar-
rivera pas & cuire les légumes convenable-
mcnt. J’y fais fondre 50 grammes de
beurre, et, dés qu’il est chaud, jajoute la
carotte. Je couvre, ct je fais cuire & tout
petit feu, en découvrant de temps & autre
de bois. Le

im portance enorme,;

j'lour remuer avee la cuilh'r
degré du feu a une
au boutdu tempsde cuisson, qui estd’en-

viron une heure, la carotte ne doit avoir

prisaucune couleur, elle ne doit pas mcme

brufiir un peu sur les angles; elle doit

avoir une teinte trés légérement dorée,

uniformo, & peino distincte de celle qu’elle
av.ait quand on Ta mise au feu.

Au bout d’une vingtaine de minutes,

jajoute Toignon qui doit cuire comme la

carotte, sans colorer. Puis, aprés vingt

nouvelles inmutes, j’ajoute la tomate do

la maniére suivante.
les tomates une

chaude, je les

Aprés avoir trempé

demi-minute dans Toan

de tomates fraiches, uu, a dépéle ; puis je les coupe en deux, je presse

cliague moitié pour faire surtir Teau, j’<n-
Icve les pépins, et je coupe en morceaux
gros comme une noisette. Ce sont ces mi r-

ceaux que je mets dans la casserol'. Je

1,2 litre de bouilhjn blanc (bouillon deralentis le feu et je laisse mijoter invir, n

poularde ou de veau;;

un quart d’heure. La tomate doit cuire
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sang tomher en purée; c’est pour cela qu’a
défautde tomate fraiche,on doitemployer
de la tomate de conserve entiére.

Cela fait done, on tout, & pou prés une
heure de cuisson. Co teiii):s peut varier
suivant le feu ctla tendreté des légumes;
il est facile de gouUter ces derniers pour
s’assurer qu’ils sont & point. La cuisson
terminée, je sale, ct je tiens au chaud, la

Les légumes peuvent

casserole eouverte.
une heure ou deux. Il est,

M ais

attendre ainsi

dailleurs, facile de les réchauffer.
il estinutile de les préparer d’avance, car
on peut faire marcher en méme temps les
légumes, le riz, et, ensuite, le poulet.
Xie riz

En effet, une fois les légumes en train,
il esttoutsimple de préparer le riz. Il faut
choisirdu riz caroline de premiére qualité,
le laver & plusieurs e.aux fraiches jusqu’a
ce que Teau reste bien claire, et le laisser
tremper dans Teau froide pendant une
heure avant de le mettre au feu.

Dans une casserole un peu fiante je fais
dés qu'il

fondre .SO grammes de beurro;

est (diaud, j'ajoute le jambén cru eoupé

en dés d’environ trois quarts de centi-
métre de cété; il f.aut prendre du jambédn
maigre un peu entrelardé. Je le laisse do-
rer & petit feu, en le remuant fréquem -
ment .avec la cuiller de bois. pendant fi ou
6 minutes. Lo jamboén no doit pas cuire,
ni, surtout, sécher; il ne doit que blondir
légérement.

Quand il est &4 point, j'ajoute le riz bien
égoutte, ot je le laisse chauffer & sec pen-
dant 2 minutes en le retournant eonstam -
mont avec la cuiller de bois, pour le ris-
soler un peu.

Je mouille alors avec lo bouillon, je sale
plus ou moins suivant le degré de salaison
du bouillon, je meta un peu de poivre de
Cayenne, ct jo chauffe jusqu'a ébullition.

Jo couvre alors hennétiguement la casse-
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role et je la mets dans le four assez chaud
pour entretenir un léger frémissement. Je
laisse cuire sans y toucher. Au bout de 25
minutes, environ, lo riz est cuit; il doit
avoir absorbé toufi le liquide et avoir une
jolie teinte dorée ;les grains, touten étant
cuits, doivent rester un peu formes, ct nc
pas coller les uns aux autres. Je le tiens

au chaud jusqu’au moment de le dresser.
Foar découper le poulet

Pendant que les légumes et le riz
cuisent, je m’occupe du poulet.

Ce poulet devant étre sauté, ilfaut le
choisir tresfin, bien en chair, un peu gras,
c’est-4-dire

1 kilo. Un

et point trop gros, pesant,

plumé ot non vidé, environ
gros poulet ne convient pas pour sauter.
Le poulet étant vidé et le cou tranché,
je rogne les pattes au-dessus du genou, ct
je sépare Taileron de Taile. ,le leve les

cuisses, les ailes, et je sépare de la car-
casse Tos de Testomac de chaqué c6té du-
quel sont incrustés les tilets mignons. Je
coupe la carcasse en deux par le travers.
M aintenant, tenant une cuisse, le c6té de
lapeau sur la table, je donne, .avee le ta-
Ié6n d’un gros couteau, un coup sec au mi
lieu de Tos du gros de la cuisse, de fagon
4 le casser net en cet endroit. Puis, relo-
vant la cuisse, jappuie le couteau sur le
bout do Tos ainsi cassé, et je tire la cuisse
bout

qu’il

que je tiens par Tos du pilén : le
d’os cassé sort avec quelques

légérement les nerfs

nerfs

entraine. Je taillade
qui se trouvent & la jointure du pilén et de
la chair de se

la cuisse, empécher

tortiller & la cuisson.

pour

Entin, je rogne i’os de Tailo & environ 2
centimétres de la chair; et je brise Tos
de Taileron qui touchait & Taile, pour Tem-
pécher de gondoler & la cuisson.

Pour sauter
Dans un sautoir, r’cst-a-diro une casse-

role basse, & fond épais, jo mets trois cuil-
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lerées d’huile d’olives, ouune forte cuille-

rée de dégraissis de réti ou de pot-au-feu.

Cela vaut inicux que d’cmploycr du
beurre, car, sice n’est pas du beurre cla-
rifié, il noircitct graillonne; en outre, le

beurre, méme clarifié, emmagasine moins

de chaleur que Thuile ou la graisse.

Dés que la graisse fume, j’y pose les

cuisses et les ailes, la peau en Tair; les
ailes, le blanc, le cou ct les morceaux de
carcasse. Tous ees morceaux doivent étre
les uns a cO'.€des autres, jamais les uns
sur les autres, et sans qu’il y ait trop de
vides. Il faut, pour cela, un sautoir d’en-
viron 22 centimétres de diamétre. Le feu
doit étre soutenu, mais point par trop vif;

la graisse no doit plus fumer.

Au boutde 8 4 10 minutes, je retourne

les morceaux, en évitant de les piquer

avec la fourchette, ce qui ferait sortir le
jus; etje laisse cuire encore & peu prés le
méme temps. Le blanc et les ailes cuisant
un peu plus vite,je les retire deux ou trois

minutes avantde retirer los cuisses.
Zia sauce

Aprés avoir mis les morceaux de poulet
sur un platque je tiens au chaud, jégoutte
complétement la cassende de sa graisse. Il
reste au fond un dépotbrun formé par les
sucs de la viande, je le délaye avec t dé-
cilitre de vin blanc : c'e.st ce qui s’appellc
« déglacer ». Puis je cbauffe, jusqu’a ce
que tout le liquide suit evaporé, et je verse
alors le jus dans lequel je délaye le nou-
veau dépot qui s’est formé dans la casse-
role.

J’ajoute maintenant les légumes, ct je
donne un bouillon pour qu’ils s’imprégnent
les morceaux

bien du jus. Enfin, j'ajoute

de poulet, et je retire la casserole sur le
coindu fourneau, pour les laisser récliauf-
fer, ianybonillir, pendantque je vais dres-

ser le riz.
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Foar dresser

Je prends un moule & savarin, c'cst-4-
diro un moule en forme de couronne, de
16 centimétres de diamétre. Aprés Tavoir
huilé, jo le remplis avcc le riz que je tasse
bien; puis je démoule en renversant sur
un plat bien chaud.

Dans le croux du milieu je mets d'abord
los morceaux de carcasse; sSur ccs mor-

ceaux je pose les cuisses, les os du pilén

Tun sur Tautro on x; dans le vide ainsi

formé entre les d.ux cuisses je place Tes-
tomac; puis, de chaqué coté, les ailes. Et

je verse les légumes et la sauce sur le tout.

M azarin.

ROUENNAIS FARCIS

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

Ces canetons, que nous livrons tout préts
4 mettre & la prochc, doivent étre rotis a
feu un peu moins vif qu’une piéce non
farcie :

40 4 45 minutes pour le type moyen.
45 4 50 —

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

gros.

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

Nous pouvons livrerd Parisle jourmrme
de a commande; mais &4 cause du grand
nomore des demandes, nous saurons gré &
nos abonnés de vouloir bien, autant que
possible, uous les adresser la veille.

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

canetons.

Port en s?i« : colis postal de 3 kilos pour
1 eaneton. Colis postal de 5 kilos, pour 2

canetons.
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MIQUEREAtI AUX GROSEILLES VEFTKS
CEJFS FRITS SUR PUREE PE LENTILLES
SALADE DE CHOU-FLEUR
GATEAU BRETON

44

POTAGE JULIENNE
ANGUILLE A LA TAFTARK
TIMBALE DE GNOCCHI
HARICOTS VERTS A L'ANGLAISE
TARTE AUX CERISES

(EUFS A LA VENITIENNE
COTELETTES DK MOUTON GRILLEES
HARICOTS VERTS SAUTES
FROMAGE A LA CREME
BRIOCHE
44
POTAGE AUX GROSSES ASPERGES
AU TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIER
SOLES AU GRATIN
FRICASSEE DB POULET
FILET DE BSUF ROTI
PETITS POIS A LA FRANGAISE
CREME AU CHOCOLAT ES PETITS POTS

tEUFS A LA RUSSE
VEAU Di CHEVAL BLANC
JAMBON ET SALADE
PUDDING ALSACIEN AUX CERISES

44

POTAGE DE JUIN
TIMBALB MILANAISE
COTELETTES DE PRE SALE AUX PETITS POIS
DINDONNEAU FARCI
LANGOUSTE A LA PARISIENNE
BAVAROIS AU CAFE

FILETS DE SOLE MARGUERY

POULET DEMIDOFF
JAMBON AUX EPINARDS

PRALINE A LA CIEMS
44

POTAGE SAINT-GERMAIN

BAR SAUCE HOLLANDAISE
CRENADINS DE VEAU A LA CHICOREE
CANETON ROTI
SALADE DE LEGUMES
PUDDING PELERIN

Racahout Delangrenierl

Ue meilleur aliment dS9 enfants £

POTAGE DE JUIN

s tros bou potage, bien facile &
roussir.

Les carottes et los navets
nouveaux restent tendres comme de vraies
primeurs jusqu’a la iiii-juillot. La recette
que nous donnons 14 est basée sur la nou-
veauté de ces légumes, car, passé ce mo-
ment, il faudrait modifier lo temfs de
cuisson, ct do j,lus, s’attendre & ne plus
lui trouver la méme saveur. U’est, on
sommo, uno fagon de printanier, moins les
antros légumes, haricots, petits pois, etc.
Cette abstention porini't de faire figurer
ces mémes légumes dans le mend, sous
forme do jardiniére, de salade de légumes,
etc., etc., sans répétition.

Les personnes qui cliorchont toujours &
sfinplifior se demandoront pourquoi ne pas
faire cuire los légumes dans le bouillon
méme du potage. Nous cxpliquo,ns plus
loin que les légumes cuits et glacés & part
sont infiniment plus savouroux. En outre,
le bouillon ajouté .au dernier moment
garde toute sa limpidité.

C’est un potage assez fin pour étre servi
dans un repas tréssoigné sans qu’il soit ab-
solumentde cért'iiioiiie. La potito quantité
de tapioca a pour but de lier tros légére-
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ment le bouillon, sans qu’on le retrouve
d’une facon perceptible.

Naturellement, lo potage atout & gagner
avec Temploi d’un bon bouillon dans le-
quel on aura mis du jarret de veau ct un
abattis de poulet.

proportions

Pour 4 ou Spersonnes :
1 litro 1,4 do bouillon ;
125 gr. (le carottes épluchées;

\2f) — de navets épiuchés;

25 — de feuilles de laitues épluchées;
20 — de beurre;

20 — de sucre en poudre;

3 cuillerées 4 café de tapioca.

Temps nécessaire. : | heure en cette
saison.
RESL'UK
Cuire les carottes et les navets coupés en quar-

tiers dans du bouillon avec sucre, en les laissant
tomber k glace. Tasser au beurre la laitue coupée en
laniéres. Mouiller

avec le bouillon, lier avec le

tapioca et ajouter les légumes au moment de servir.
Xios légumes
Ce potage est surtout bon aumoment ol

les légumes sont tout nouveaux. 8i vous

pouvez vous procurer de tres petites ca-

. rottes (le dimensions égales, ce sera encore

mieux. Il faudrait qu’elles nc dépassent

point le volume d’une mirabelle ou d’une
grosse olive pour'étre laissé(*s entiéres. Si-
non, coupez-les en dc'ux, ou méme en
quatre. Mais, pour le coup d’reil du potage,
arningez-vous alors de fagon i couper vos
morceaux de la méme grosseur

carottes restées entiéres.

que les
(Irattez-les avec
le couteau, pour los éplucher; enlevez la
partie verdatre de la queue. (juand la sai-
son s’avance, on

enléve la partie jaune

intérieure, et Ton neconserve que lerouge.
M ais,en cette saison,tout ost tendre et bon
4 manger.

Les navets, méme nouveaux, sont rarc-
ment assez petits pour étre laissés entiers.

Ayez soin, en tout cas, de h>schoisird’une
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trés bonne qualité, qu’ils ne soient pas

creux, car ils sont alors coriaces,

jamais Tair cuits et gardent un

n’ont
gout de
moisi.

Epluchez-les en enlevant la peau avec
un couteau. Coupez-les. en morceaux
égaux d’un volume semblable & celui dos
carottes. Le mieux estde couper le navet
en trongons; puis de partager ces troncons
sur leur longueur en deux ou en

selon

quatre,
la grosseur du navet.

le couteau, rognez

Ensuite, avec
les angles et taillez le
bout de chaqué morceau un peu en forme
arrondio pour que leur apparence se rap-
prochc, par la forme, de celle des carottes.
En quelques coups de couteau c’est vite
obtenu; on perd bien peu de déchets et les
légumes y gagnent une bonne fagon qu’ils
n’'auraient pas dans leur forme primitive,
sans compter

qu’ainsi arrondis

cassent pas pendantla cuisson.

ils ne se

Pour faire tomber A glace

Prefiez une casserole plutét large de

fond, en cuivre étamé; une sauteuse con-
vient bien. M ettez-y les carottes. Couvrez-
les avec, 1'4 de

les na-

pour ces
bouillon. Ne

quantit(te,
mettez pas encore
vets qui cuisent plus vite, et qui s'écrase-
raientavantqueles carottes fussentapoint.

Posez la casserole sur le feu, faites

bouillir. Couvrez la casserole, et laissez
bouillotter régulicrenient, mais sans exc<'s,
atin d'éviter uno trop
qui,

laisscrait les

rapide évaporation

bien que la casserole soit eouverte,
légumes & sec avant qu’ils
soient cuite.

Au boutde 15 4 20 minutes ajoutez les
navets qui doivent étre juste baignés par
le liquide. Faites repartirde méme fagon
que pour les carottes.

Quand les légumes sont cuits, au bout
d’un temps qu'on ne peut exactement pré-
eiser, car il varié suivant qu’ils sont plus

ou inoins jeunes ct tendres, on les fait
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« tombor 4 glace ». En cette saison, une

4 partir du moment oh

petite heure,
| ébullition a pris, doit suffire pour gne les

carottes soient tendres et les navets aussi;
les navets ont besoin d’une trentaine de
minutes comprises dans le temps de cuis-
son des carottes.

A ce moment, il faut faire réduire le
bouillon qui a ser\t & leur cuisson. En ré-
duisant, combiné avec les sucs dos Ié-
gumes, il forme un jus brillant, sirupeux
qui glace les légumes; c’est ce qu’on ap-
pelle alors « faire tomber & glace». Ce
n est point tant pour lour apparence, car
ce vernis disparaitra dans le reste du po-
mais c’est surtout pour leur saveur

Les légumes

tage,
que cotte opération ost utile.
cuits ainsi acquiérent un fondant particu-
lior; ils ont l’air d’avoir été confits dans
le jus.

Pour faire tomber & glace, on déeouvro
la casserole simplement, et on laisse bouil-
lotter avec la méme régularité, en agitant
souvent la casserole pour que tous les Ié-
gumes soient bien humectes. 11 ne faut pas
surtout sauter la casserole; cela briserait
les légumes. On l’agite & plat sur le four-
neau, en un mouvement de va et vient
qui déplace les légumes on les faisant rou-
ler. Peu & peu, le liquido s’évapore et
forme un jus concentré coinme un vernte;
il n’en doitrester que deux ou trois cuil-
lerées.

I ny a plus alors qu’a recouvrir la
casserole eta la garder au chaud sans plus
bomllir, jusquau moment de servir. Pen-
dant que les légumes cuisaient vous avez
preparé la laitue et le tapioca.

lia laitue

Enlevez los cotes aux feuilles de laitue.

Coupez- - les en laniéres excessivement

fines, et ne leur
gueur, car cela formedes paquets d’horbes

laissez pas tnip do lon-

dans lesassiettes que les convivesont peine
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4 prendre avec lour cuiller. 4 ou 5 centi-

métres de iong sont plus qu’il ne faut, ct
la largeur de la laniére ne doit pa.s exce-
der un demi-centimétre.

laguelle vous
potage. Mettez-y le

Posez sur feu modéré

Prefiez la casserole dans

feroz chauffer le
beurre et la laitue.
et laissez cuire doucement une dizaine de
minutes en remuant souventavec une cuil-
ler de bois que vous laissez dans la casse-
role. Le beurre ne doit pas colorer, et la
laitue ne doit pas du tout attacher ni gra-
tiner.

Versez alors le bouillon nécessaire au
potage, soit 1 litre, cLaud ou froid, ahso-
lument dégraissé surtout. Faites bouillir &
bon feu, et, qu.and Tébullition est bien de-
clarée, bien générale, faites tomber le ta-
Jetez-le de haut,
qu’l y

tombe en pluie; sans cela il formeraitdes

bouillon.
casserole,

pioca dans le
au-dessus de la pour
caillots.

K(‘muez avec une cuiller, et retirez sur
feu doux pour laisser bouillotter trés dou-
cement pend.ant une dizaine do minutes.
Tenez au chaud et couvert toujours jus-
qu’au moment de ser\-ir.

Pour servir

Versez les légumes cuits & part dans la
casserole au tapioca. Reiftuez, laissez juste
le tempsde se bien mélanger sans bouillir,
ce qui est inutile; goltez pour le sel &
ajouter si c’est nécessaire eiservez.

Observations

I! est préférable de ne pas fairé bouillir
les légumes dans le bouillon pour ne pas
les lavertrop et, aussi, ne jas le troubh*!-.
Onne lesajoute done que juste au moment
de s(>rvir.

Le bouillon doit étre bien limpide; s’il
était un peu trouble, il faudrait, avant de
Temployer pour vers<*r sur la laitue, Tavoir
clarifié avec un bhanc dceuf.

L a vieillk Catiieeike.
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COMMENT ON FORME

UNE FEMME DE CHAMBRE

\%

Aprés le ménage de la chambre k coucher
vient celui du cabinet de toilette.

Avant toute chose. il faut vider les eaux, si
I’organisation de la piéce ne comporte point
de lavabo communiquantdirectement avec un
systéme de tuyaux, ainsi que cela se rencon-
tre dans beaucoup d’installations nouveiles.

Puis on balaie. et, quand la poussiére est
tombée, on remplit les brocs d eau, ainsi que
les pots k eau. Si l'installation ne comporte
pas de poste d’eau dans le cabinet méme, il
faut souvent aller chercher de Teau assezloin,
a la cuisine le plus souvent. Dans ce cas, re-
commandez k Julie de ne jamais emporter le
potk eau méme, qui risquerait fort d'attraper
un heurt dans ses allées et venues. Si le broc
de toilette est en fa'ience assortie k la garni-
ture de toilette, ce n'est pas non plus cet us-
tensile qui servird aux allécs et venues, pour
la méme raison. Il faut transporter Teau avec
un trés grand broc en métal quelconque, nic-
kelé, émaillé ou peint, il n’importe.

Expliquez-lui qu’on ne doit jamais remplir
le broc au ras du bord, parce qu’en

le trans-
portant, il incline, et qu’on verse de Teau sur
le chemin; qu’une foisrempli, il faut s'assurer

qu’il ne dégoutte pas d'eau, et, pour cela, y
passer vivementun Unge quelconque k portée,
Qu'il ne faut pas remplir le pot k eau sur la
toilette trop au bord,

Tincline pour verser

parce que, dés qu’on
dans la cuvette, Teau
s'en échappe dans toutes les directions. Vous
pensez bien quejamais une filie inexpérimen-
tée ne découvrirait tout ceci elle-méme.

Tous les Jours la cuvette doit, aprés avoir
été lancée et rincée k Teau claire, étre essuyée
k Tintérieur et & Textérieur. De méme pour
la boite k savon, le verre, etc. Le méme linge

sert pour C<X difTérents accessoires puisquils
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ont été lavés et rincés comme de la vaisselle
de table. Le tout doit étre aussi sec, aussi
brillant que s'il fallait le porter sur une table
de salle k manger.

Ai-je dit que les seaux qu’on vide de leurs
eaux doivent étre également lavés. rincés et
essuyés k Textérieur seulement, avcc un autre
i[nge, etcela tous les jours aussi.
de la toilette doit étre

Le marbre
lavé et essuyé, mais
point, bien entendu, avec le linge qui a servi
au reste, et qu’on laisse dans le cabinet de
toilette, k part des serviettes. Les flacons, les
boites, et autres accessoires non mouillés
sont entretenus avec le linge qui sert k es-

suyer les meubles, en dehors des jours ol

un plus grand nettoyage est nécessaire pour
éclaircir le cristal des flacons.

Le linge sale est emporté tous les jours.
Montrez k Julie le panier ou le colTre ou elle
doit le porter, et. si Ton blanchit certaines
piéces k la maison, quelle fasse le triage tout
de sdite, au fur et k mesure qu'elle Temporte,
en mettant ces piéces dans le sac k part qui
leur est réservé.

Si les chaussures sont sur une planche k
découvert, ainsi que dans beaucoup de cabi-
nets de toilette d’hommes, il faut, tous les
jours, sans les déplacer, y passer vivement le
linge k poussiére. Rien n’agace plusun homme
pressé que d'avoir & essuyer ses chaussures
avantde les mettre; i! n’a point de linge né-
cessaire k portée et ne se fait aucun
pule de prendre pour cela

scru-
la premiére ser-
viette qui lui tombe sous la main pour les
essuyer. Et, de plus, elles lui
cirées.

sembleraient
mal

Les serviettes salies ne doivent jamais étre
emportées du cabinet sans étre remplacées au-
paravant par des serviettes propres. Soit que
vous donniez k Julie le linge nécessaire k me-
sure, soit qu’une certaine provision en toit
laissée d’avance dans une armoire du cabinet,
sur une planche de la toilette, etc-, il faut
quelle songe k vous le réclamer ou k le pren-
dre elle-méme. Et c’est encore dans les ca-
binets de toilette d’homme que la chose a ie
plus d’importance, car vous pensez qu’'avant

de se plonger dans sa cuvette, Monsieur ne
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s assurera pas qu’il a bien des serviettes pour
s’essuyer.

Ensuite, Julie s’occupe de « faire » les
lampes. La fagon de procéder nécessitantpres-
que un petit article spécial. nous passerons
d,-;s: s a::;jourd’huj. Remarquez, du reste,qu'en
lout ceu Tordre du service peut étre naturel-
les habitudes parti-

lement interverti. selon
culiéres de chaqué maison, Theure du le-
ver, etc.

Presque partout, c’est la cuisiniére qui sert
le déjeliner, quand la maison ne comporte que
deux femmespour le service. Si. celle-ci ayant
trop 4 faire, c est la femme de chambre qui sert,
Julie monte une heure avant le déjeliner pour
faire sa chambre et s’habiller; nous avons déja
dit au début qu’elle ne pouvait, avant de des-
cendre, faire le ménage de sa propre chambre
de fagon suffisante. Q.a’on ne trouve done pas
exagéré le temps qui lui est donné pour ce
ménage et le soin de sa personne. Une femme
de chambre doit étre aussi propre et soignée,
au point de vue eau et savon, que sa maitresse.
car son service Tappelle constamment auprés
de Madame, au salén, etc, C’est pour cette
raison que Ton doit veiller & ce que les che-
veux soient brossés et brillants, les ongles
tenus trés proprement, souvent coupés; assu-
rez-vous que votre Julie sait se servir d'une
brosse & ongles, et faites-lui donner par la
cuisiniére les morceaux de citron donton n'a
plus I’emploi. Pour la couture, pour le service
de table. il faut des mains nettes. C'est une
aiTaire de soin et d’attention, car j'ai connu
des domestiques faisant de gros ouvrages qui
gardaientdes mains fort présentables ron peut,
pour récurer, mettre de vieux gants, et ce
n'est pas de laver la vaisselle qui géate le plus
les mains.

(Asiiivre.)

Aux demandes de changement d'adresse
priére dejoindre la derniére bande, si pos-
sible, et quarante centimes en timbres
poste.
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A TRAVERS L’EXPOSITION

Je ne pouvais me dispenser d’aller faire une
visite au restaurant chinois que la Compagnie
Internationale des Wagons-Lifsa installé dans
le plus joli coin du Trocadéro. Trés amusants
4 voir circuler sur cette terrasse ensolerllée
des fils du del authentiqoes dont le service
silencieuxestpresque irreprochable.* Ah!Mon-
sieur», medisait Tun des plus parisiens d’entre
eux, «si vous goultiez une fois ou deux 4 la
vraie cuisine chinoise, vous ne pourriez plus
supporter toutes les « saletés » qui constituent
la cuisine frangaise». Et, en guise de hors-
d'auvre, ji me présenla ce que, sur la foi des
voyageurs, nous appelons des aufs pourris.

Fausse légende | Nulle odeur désagréable.
Ces ceufs ont été jetes, frais. dans de la chaux
vive qui les a cuits. tout en les enveloppant
d’une couche conservatrice. Le blanc a pris
une teinte ambrée qui le fait ressembier & de
la gelée de viande, et le jaune est devenu
noir comme une truffe. Ce n’estpas trés appé-
tissant ; au gout, c'est plutét indifférent.

GraceaTobligeance du professeur Lieu,ancien
interprete de Tamiral Courbet, j'ai pu prendre
une leg6n assez compléte de cuisine chinoise.

Les régles en sont peu compliquées. Tout
est sauté ou cuit avec du saindoux ou « huile
au moment de servir, on ajoute
soit du vinaigre ;
et on lie

de porc »;
soit de la « sauce rouge ».
soitdu vin frangais... ou chinois.
avecde la créme de riz. Ce qui produit sou-
vent une sauce un peu colle. La sauce rouge,
qui a plutét la couleur du jus de viande, est
une sorte de soya ayant un golt de légumes
caramélisés, avec Toignon comme note domi-
nante. Avec le gingembre, que Ton metdans
tout. mais & dose imperceptible, elle constitue
Tassaisonnement national. Le vin est destiné
4 atténuer le golit « de sang ou d’herbe ».

Les deux piats quiontle plus de succéssont
le poisson en tranches au vinaigre (i fr. jj)
et le poulet roulé.

Le poisson en tranches. coupé en escalopes

d & peine 1/2 centimétre d'épaisseur, passé
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dans un mélange de créme de riz et de blanc

d'cEuf légérement battu. est mis un instant

dans la poéle pour le raidir. Apres quoi, onle
fait sauter avec champignons. vinaigre, et
sauce rouge.

La préparation du poulet roulé (3 francs)
n’est gucre plus compliquée. Du poulet cru,
coupé en laniéres, assaisonné de sel,

oignon et sauce rouge, est

poivre,
roulé dans de la
crépine de porc saupoudrée de farine, de ma-
niére a former des saucisses de la longueur et
de la grosseur du doigt. On passe dans de la
péate & frire formée de créme de riz et de blancs
d’ceufs @ moitié montés, et Ton fait frire au
La fameuse sauce rouge donne &
cette combinaison un goit discret assez agréa-
ble.

Ily aencore les crevettes sautées : crevettes
vivantes décortiquées,

saindoux.

sautées au saindoux.

Au dernier moment, addition de sauce rouge
et liaison & la créme de riz.
Choucroute aux champignons

non aigre. de

: choucroute
la couleur du tabac, cuite au
saindoux, avec addition de sauce rouge et de
champignons.

Les beignets de pigeon, lesrognons de porc
sautés, les eoncombres farcis sont moins ca-
ractéristiques.

Salade de poulet; petits dés de poulet et de
jambén liés avec de la sauce rouge et des ceufs
de crevettes.

Pour 8 francs on peut s’offrir un vulgaire
potage au nid d’hirondelles; pour 6 francs, un
aileron de requin & la sauce rouge. Comme
mets particuliérement originaux, il faut citer
encore la come de poisson, sorte de poulpe
peu appétissante ; les pousses de bambou aux
ceufs de crevettes ; les nerfs de coquillages en
sauce. Dans quelques jours, quand le four
spécial & ce nécessaire sera achevé, nous pour-
rons nous initier aux

charmes du canard

laque.

Le dessert est moins varié. Quelques ga-
teaux secs. fort simples, semblablesaux nétres,
et importés directement de Shanghai; des noix
au sucre assez bonnes ; des peches vertes au

sucre peu recommandables : des pommes rou-
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ges confites d'une saveur assez agréable ; en-
fin, des petites noisettes renfermées dans une
coque d’un jaune éblouissant.

l.agamme des liqueurs comprend i'eau-de-
vie de riz et une liqueur de rose, de golt in-
décis. assez fin.

En résumé, ce coin de Chine est amusant.

Lescontrastes a TExposition ne se comptent
pas. Quand il sera parlé des jouets ici, sans
doute on vous signalera cette délicieuse petite
cuisine en bronze doré et porcelaine de Saxe,
un joujou qui amusa, parait-il, Tenfance de
Louis XVI, C’est une des curiosités de TExpo-
sition rétrospective des « jeux anciens», ins-
Au Champ de Mars,
a la Section de TEnsei-
gnement et vous pourrez voir une cuisine pour
école primaire. Ce box, qui devait attirer Tat-
tention du Pot-au-Fcu, figure & TExposition
de la Suéde ; n’allez pas le chercher dans les
écoles frangaises qui n’ont pas encore intro-
duit ia cuisine dans leurs programmes. On
apprend aux petites filies de nos communcs
tant urbaines que

tallée aux Invalides.

montez au i"étage,

rurales, sous prétexte de
4 faire des cocottes en pa-
pier ; ne vaudrait-il pas mieux leur enseigner
K éplucher proprement une carotte ? Un bravo
done pour la Suéde, ol un pot-au-feu pour
quatre personnes (un kilog, de bceufet légu-
mes) revient & i fr. 84, d’aprés un tableau
noir ad usum Delphint, auraitdit le fabrican!

du jouet royal dont nous venons de parler.

legons de choses,

Jkax-Louis.

ALIMENT QES ENFANTS
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Des paillettes, des broderies. des applica-
tions sur du tulle, sur de la dentelle; des
choses trés légéres, trés compliquées et fort
coliteuses, c’est encore tout ce qu’on nous
oiFre cette saison pour les robes du soir. Ol
sont les belles soieries solide» dont on faisait
de superbes jupons quand les robes étaient
défraiehies? Il ne faut plus maintenant que
des effets de souplesse, de chatoiement, un
certain degré d'imprédsion dans ja ligne qui
doit étre devinée, et non plus accusée avec
évidence. Et alors, ce sont des raffmements
insoupgonnés &premiére vue : sur dessatins
souples moulaiit absolument le buste et les
hanches, on jette des sortes de fourreaux a
derni-ajustés dont le tissu diaphaneestompe
les contours. Et, par en bas, un floconne-
ment de volants, de ruches en mousseline
de soie qui.rien qu’d lui seul est un luxe, si
I'on considéreque lesjupes doivent traineré
terre devant et sur les c6tés comme der-
riére. C'est dun effet agrandissanl pour la
stature, niais quel enirelieii ! Car on abeau
prendre I’habitude de glisser pour inarchcr,
et méme de relever ra robe, il y a des mo-
ments ol la plus exercée s'y embrouille.
Aussi, pour parer aux accidents, les couiu-
riéres garnissent juste le milieu des bas de
jupes, pardevant, avec une minee cerclette
soupie ; il en faut peu, 30 centimétres envi-
ron, et cela empéche la jupe de -«rentrer »
sur le» lieds.

point de manches tantét un

Peu ou

LE POT-AU-FEU

transparent fouillis de tulle, un bout de den-
telle ou une étroite épaulette brodée, des
rangs de perles, un simple galén de paillet-
tes, ou encore une guirlande de fleurs, car
les garnitures de fleurs revienneni K la
mode On en voit méme qui, de Tépauie.
dégringolent jusqu’au bas de lajupe ce qui
était bien oublié ces derniéres années.

Lescorsagespresquetous sont drapés,sans
berthes ni garnitures volumineuses qui en
élargissent ie décoiletage. Droits devant et
souples, et n’accus;mt la rondeur de ia taille
que derriére et sur les cotés.

Dans Its cheveux, monDieu!
veut, mais plutét rien ou de beaux bijoux.
Mais si I'on met quelque chose, en dehors
du pouff de plumes obligatoire pour les ga-
las, une flamme de tulle noir, un nceud de
velours Louis XV 1 j et dans les coiffures un
peu basses qui semblent reprendre faveur,
une grosse fleur nichée derriére I'oreiile,
presque sur la nuque.

Les gants? Avec le grand décolleté les
gants s’arrétent entre le coude et I'épaule,
mais trés peu frorcés. toujours pour garder
ta ligne.

AAvec la manche tombant en mitaine, sur
d’innombrables bagues, les gants sont pros-
crits. Ces bagues, il les faut longues K cou
Cela vous a

ce qu’on

vrir la phalange tout entiére.
un air de princesse byzantine trés en accord
avec les fourreaux tout brodés de perles tt
de paillettes teintées.

Alors comment s’habiller en dehors de
ces somptuosités ruineuses ? Voulez-vous
une jolie robe, bien pratique dans son éle'-
gance discréte ? Une robe que vous pourrez
finirsans qu'on remarque que vous la portez
déja depuisun certaintemps ?De la mousse
Une de soie noire plissée, et dont lesgron-
pes de plis sont séparés par des eiuredeux
de dentelle pailletée noire. Devant un trés
étroit tablier pailleté. La mousselineest dis-
posée de telle fagon que les plisforment che-
vrons en descendant par devant, remontent
sur les hanches et redescendent derriére.
C'est en somme un seul large Ié pour cha-

qué coté, ol les plis sont marqués sur le
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droit fil, et les deux extrémités devant et
derriére sont coupées en bhiais. Celle du de
vant pour se rattacher au tabiier. Celle de
derriéie pour s’ouvrir sur deux longs pans
en mousseline de soie simplement froncée
qui formentune minee traine. l.e corsage est
disposé avec les mémes plis, monté sur la
jupe méme,comme une redingote sanscein-
ture. Intérieur de corsage en dentelle blan-
che tendu sur la peau ; un rien de manthe,
ou si Ton préfére, une manche s’arrétant au
coude. On en revoit pas mal pour les robes

de diner.
Andkée de Bourgeoisie.
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COURRIER

Villa de montagne meublée k louer, prks sa-

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

Collection de timbres-poste trés impor-

tante, k vendre, pouvant étre cxaminée k Paris.

Ecrire au journal, aux initiales D. M.

Coq. — La friture reste blanche et molle parce
que la graisse n'est pas assez chaude, ou n'est pas
assez abondante jiour la quantité de poisson que
vous y mettez.

B lene. — Sauce crevettes ; comme unesauceau
vin blanc, k laquelle on incorpore du beurre do cre-
vettes au lieu de beurre ordinaire.

De V. — Les recettes de contitures que vousde-

mandez ont été publiées.

X . — Confiture de rhubarbe 500 gr. sucre
pour | kilo de rhubarbe. Faire fondre comme Vo-
seille, sans eau, ajouter le sucre et cuire en re-

muant comme une marmelade de pommes jusqu'k
ce qu’il ccssc d’étre ligquide.
Gbartpes. -

Vous pouvez faire les confitures

d'abricots de deux manikres. - Non,575 gr. de su-

cre. Voyez l'article paru l'année derniére sur la
« proportion du sucre dans les confitures'».

Y . — Pale k frire ; 2 CEufs, 2 cuil- huile, pincée
sel, 1/2 verre biére ; battre le tout, ajouter farine,

jusqu’k consistance suffisante, laisser reposer 2 ou 3

heures.
R S., Zurich. Cette recette n'a p>oint paru.
De la B. — On n'ajoute rien aux blancs d'ceufs

pour rendre les meringues légéres ; vos blancs sont

mal battus ou le four esttrop chaud.
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A..D. — Caramels k la vanille : cuire du sucre au

cassé, une minute avant qu'il soit k point, mettre
un baton de vanille. couler sur marbre huilé et dé-

couper quand le caramel est k moitié froid.

LES CAFES CARVALHO

Si le café ne nourrit pas, il empéche de se
dénourrir, disent les savants. Tout le monde
a di faire la méme remarque, principalement
la nombreuse clientéle des Cafés Carvalho,
torréfiés par des systémes qui permettent la
concentration des principes actifs de la fameuse
Rubiacée. Les Cafés Carvalho ne sont vendus
qu’en boites cachetées; on les trouve chez

tous les bons épiciers.

-

LE CONSOMME MAGO!

Soucieuse avant tout de contenter sa dién-
tele, la Compagnie Maggi a cru devoir appor-

ter une amélioration dans le

importante
conditionnement de son consomm¢é, améliora-
tion qui consiste & réunir dans une méme
capsule paraffinée deux tubes de 10 cts-, qui
permettent de préparer,
ment 1/4 de d’excellent consommé.
Aucun assaisonnement ne doit étre ajouté. On
trouve le consommé ettous lesproduits Maggi

dans les bonnes épiceries.

chacun instantané-

litre

Préservez vos lainages et vos fourrures, par-
fumez votre linge avec la Lavande ambrée
de Bourbon, envoyée franco aux lectrices du
Pot-au-Feu en boites de 500 gr. 5 fr. 50;
250 gr. 2 fr.; 125 gr. i fr. 25;
de o fr. 75 (8 fr. la douzaine), pour parfumer
les armoires & linge. — Chez Henry, a la
Pensée, 5, faubourg Saint-Honoré, Paris.

et en sachets

lkr k1" /til 1T r kIl Louis XIV, dans laMame,
Dli.llg |i||-A||jAL k 3 kilom,, station de Ia
ligne Paris-Strasbourg,6 ch.de maitres,4 de domest.,
le tout meublé. Chapelle organisée, pavillon
5 chambres, salén, salle k m. Pare de 12 hectares,
2 riviéres poissonneuses, chasse, mQulin, chute
constante de 25 chevaux, 19 hectares de terre au
bout du pare. Beurrerie k installer avantageusement.

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

avec
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POISSON
Les cours du poisson n’ont gucre changé cette
quinzaine, Tout en restant élevés, ils sont plutdt

susceptibles d'augmentation en raison de Taffluence
d'étrangers qui commence & se produire.

Les saumons entiers d'environ } kilos varient de

9 i lofrancs le kilo; le saumon coupé, de ii &
12 francs.

La truite saumonée, au-dessus de 5 kilos, colte
de 9 a 12 francs le kilo; au-dessous de ce poids,

12 i 14 francs.
Petite truite de riviére: 9 k 1o francs le kilo.
Le turbotet la barbue sont chers ; 4 fr. 50 k 5 fr.

50 le Kkilo.

Peu de variafions sur la solé : 4 fr. 50 k5 fr. 50

le kilo suivant grosseur.

CAUSERIE DU FOYER

Les variations de la tem peratura

Nombreux sont les méfaits des alternatives sai-
sonniéres que nous subissons, L'ceil souffre d'ophtal-
mies, l'oreille souffre d'otiles. l.e coryza, les laryn-
gites ct les bronchites sont, surtout, fréquemment
signalés par les médecins, dans crt «entre deux »
de I'hiver et du printemps. Cela tient surtout k ce
gne l'intérieur de nos habitations se met mal en
hannonieavec l'extérieur.

La pleurésie, la pneumonie, l'ent-rite, rarthrile
rhumatismale : voild encore des conséqucnces fré-
quentcs de ce que le public appelle vulgairement le
« (haud ct froid X. A quoi tieonent, en réalité, les

DE_SUCCES \

ALCOOL
MEITHE
de

{Lt AlCOol 4t X>ETxt(iOl¢)
C4LME inslanlanémeiitla SOIFetilSS41ffir t'EtU
Slsslpe ImMM aux deCoeuF.deT ite, clI'Bstomac
les Indlgrestlons, laDjrsenterle, b Cholerlne
EXCELLENT aussiponrles DENTS etla TOILETTE

PaESSEVATIP coatrs les éPIDEMIBS

L’Apgus de la Presse fournit aux
artistes, littérateurs, savants, hommes po-
litigues,tout ce qui parait sur leur compte
dans les journaux et revues du monde

entier {14, rué Drouot, Paris).

,A.OMMO» ... .
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Bar ;5 fr. k 5 fr. 50 le kilo; mulet ; 4 k 5 fr.

Les dorades valent 2 fr. k 2 fr. 25 le kilo ; ccHes
qui arrivent en ce moment sont relativement petites.

Le rouget barbet vaut 6 francs le kilo; on trouve
surtout celui de I'Océan, qui pésc de 500 k 600
gr.immes. Le petit rouget de la Méditerranée fait
complétement défaut certains Jours: il sera plus
abondant quand il fera chaud.

Colin : a fr. 25 k 2 fr, 50 le kilo, environ. Rappe-
lons que les plus petits colins p'*sent au moins 3 kilos.

Le merlan devient une assez rare : 3 fr. k 2 fr. 50
le kilo.

Le maquereau est abondant : 60 k 70 cent.

La langouste se maintient k des cours élevés qui
ne baissesont certainement point pendant I'Bxposi-
tion : 5 fr. 50 k 6 fr. 50 le kilo. Et les langoustes
au-dessus de 2 kilos sont assez rares. Le cours du

homard varié de 4 fr. 50 k 6 fr.

malaises et les maladies de I'heure présente? A la
seule perturbaciéon des fonctions dépuratives si im-
portantes, de la peau. Il se produit, en effet, une
sorte d’infection du sang par rétention microbienne
et résorption sudorale. Pour lutter contre ces causes
morbifiqgues, nous conseillons d'augmenter la résis-
tance vitalc et la robustessc organique p.ir ie moyen
des toniques et desdynamoffoores les plus éprouvés.

Le tanin, l'iode, lephosphore, les seis de chaux,
la kola, la coca, le cacao, le quinquina nous offrent,
4 cet égard, leurs ressourccs thérapeutiques réunie.s
et combinées dans ce vin qui jouit & bon droit
actuellement, d'une renommée universelle : j'ai
nommé le VinDisilti.

D'Sandreau.

ADIJUDIOATIONS

TTI|LR n 17, R, DE LA BOoETIE, C'
”_ilnhli 418"74-M -kp. : ajo.ooof. A adj. S.
len. Ch. Not. Paris. le 19 juin 1900. S'ad. k M’
Vi.wcEXT, not., i8j, boulcv. Saint-Germain.
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