N® 12. — 8« Année.

PARFAIT A LA FRAISE

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

M esdamesj
Il'y a plusieurs manieres de préparer les
glacesdésignées sous le nom de « parfait».
Nous avons jadis confectionné un parfait
au moka en faisant prendre une créme or-
dinairo au moka & laquelle nous avons en-
une certaine quantité de

suite incorporé

cr<>me fouettée. Awujourd’hui nous ferons
un parfait & la fraise d’aprés une fuimule
plus généralement adoptée et qui consiste
4 formernne créme en battantd’abord des
jaunes d’'muf simplementavec du sucre et
un peu d’eau. On obtient ainsi une glace
plus moelleuse et beaucoup

légére, plus

moins froide que les glaces ayant pour
base une créme ordinaire ou un sirop de

fruits. Ce procédé ost plus délicat; mais,

d’autre part, il n'y a pas & travailler la

créme dans la sorbetiére, on la verse di-

rectemont dans un moule que Ton met
dans la glace ou on la laisse prendre toute
seule.

Froportlons

Pour un moule d’une contenance d’en-
viron 1 litre 1/2 convenant pour 12 & 16
personnes:

200 gr. de sucre semoule;

6 beaiix jahnes d’'muf;

1 décilitre de vin blanc;

2 décilitres d’eau;

1/4 do litro do orAme A fouetter |

16 Juin 1900.

250 gr. de fraises;
Une trésfaible pincée de zeste de citrén.

Zia créme
J’ai dit de « beaux » jaunes. S’il sont
petits, les proportions se trouvent notable-
ment changées, la glace sera plus lourde

etplns froide.

Il est & peu prés indispensable, pour
bien réussir, d’employer wune bassine
sphérique en cuivre, qui doit, dailleurs,

figurer dans toute cuisine bien organiaée.
Car, outre qu’il faut battre les oeufs sur le
feu jusqi’ad ébullition, la forme sphérique
se préte mieux au travail des muis qu’une
terrino oii Ton proméne moins facilement
elle assure un

le fouet dans les angles;

chaufFage plus régiiier et un refroidisse-
mont plus rapide.

.le mets done dans la bassine les jatines
et le sucre, et je bats avec le fouet jusqu’a
ce que le mélange soit bion lisse. C’est
Taffaire de 5 ou 6 minutes. Jajoute alors
le vin blanc et Teau, et une petite pincée
de zeste de citron rdpé. Je mets la bas-
sine sur le feU, et je tourne sans disconti-
nuer la créme avec le fouet. Jo laisse Té-
bullitiort se déclarer franchement. Il ne
suffit pas que la créme bouille sur les
bofds; le

la créme ne

fuiliet doit bouiliir aussi. Sans
cela, se lie pas et elle sera
moins légére. Mdisil ne faut pas prolonger
au-deld de Tébullition franchement dé-
clarée.

Jé retire aussitét la bassine du feu, je la
plonge dans Teau froide et je continué &
tourtter 14 créme avec le fouet pourla re-

froidir et la rendre mnUMettae. 11 eit bon
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de renouveler Teau froide pour aller plus
vite. La crome doit étre amenée & peu prés
4 consistance d’une pate de génoise, c’est-
4-dire rester assez coulante, trés légére et
mousseuse. La créme, & ee point, peut at-
sans

tendre au frais une heure ou deux

inconvénient.
Xiea /Valses et la créme

Mais il ne fautajouter les fraises et la
crome fouettée qu’au momentde la glacer

Je prends des fraises bien parfumées,
et, aprés les avoir lavées et essorées sur un
linge, je les écrase sur le tamis de crin.
J’attends pour ajouter la purée aux ®ufs
créme fouettée soit préte; car si

de fraises

que la

j’ajoutais la purée longtemps

avant la créme fouettée, la mousse se dé-
composerait. Il est essentiel d’avoir d’ex-
cellente créme, bien fraiche, sans le moin-
dre gout aigre.

Done, la créme étant fouettée, j'ajoute
la purée de fraises aux ®ufs, par cuille-
rées, en mélangeant légérement & chaqué
cuillerée.J 'ajoute ensuite la créme fouettée
que je méle avec la spatulo, en coupant la
créme et en ramenant dessus celle du des-
sous. La créme doit aussitot étre versee
dans le moule qui a da étre préparé d’a-
vance.

Zic moule

J’emploie un moule coniquc wuni. Un
moule cannelé nc peut pas étre garni du
papier nécessairepourdémouler sans trem -
per le moule dans Teau tii'fde, ce que Ton

doit éviter avec une créme aussi délicate.

Je coupe deux ou trois bandos de papier
souple et résistant. Le papier d’office est
trop épais; il fautdu papier écolier minee
et souple. Je mets un peu de beurre sur
chaqué bande, que je tixe contre la paroi
du moule, de fagon & habiller celui-ci com-

chevalant

plétement, les bandes légére-

ment Tune sur Tautre.
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Four sangler

Il faut « sangler » lo moule, c’est-a-dire
Tincruster dans la glace, avantd’y verser
la créme, afin que le papier, bien refroidi,
ne s’imbibe pas de créme.

Le sanglage doit étre fait trés niinu-
tieusement. Il faut4 a 5 kilos de glace et
800 4 900 grammes de sel. Je
la grosseur d’un

casse la

glace en morceaux de
petit ffiuf, et j’en mets une couche dedeux
doigts d’épaisseur au fond d'un seau de
bois. Je saupoudre de sel. .le pose dessus
le moule avec son eouvercle et garni de
papier, comme je viensde Tindiquer; puis
je remplis Tespace vide de trois couches
de glace séparées par trois couches de sel.
Bien entendu, il ne faut pas dépasser le
moule, car, en enlevant son eouvercle, on
pourraity faire tomber du sel.

Jouvre alors le moule, j'y verse la
créme qui doit, autant que possible, airi-

Sinon le parfait peut

ver jusqu’au bord.
s’affaisSer au démoulage. En tout cas, si le
moule n’est pas plein, i1 estindispensable
de rogner le papier au

sans cela, en démoulant, le papier qui dé-

ras de la créme;

passe s’aplatit sous le parfait et il devient
difficile do Tenlever sans déformer le par-
fait.

Je couvre le moule d’un disque de pa-
pier un peu plus large que le moule, et
emprisonnant
le bord du

papier. J’obtiens ainsi une fermeture her-

japplique le eouvercle,

entre le moule et le eouvercle
métique qui empéche Teau salée de péné-
trer dans le moule.

Je couvre maintenant le eouvercle du
moule avec de la glace et du sel, je pose
dessus un linge mouillé et je mets au frais.

Il faut laisser ainsi au moins 2 heures.
Au bout de ce temps le parfait doit étre
pris; on peut d’ailleurs s’en assurer en
ouvrant le moule.

Si le parfait n’est pas pris ou si, étant
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pris, il ne doit pas étre servi jmmédiate-
ment, il faut faire couler Teau du seau et
la remplacer par de nouvelle glace etdu
sel. Le parfait peut alors attendre encore
une heure. Au boutde ce temps, sion ne
le resangle pas, il fond ; sion le resangle,
il durcit.
Four démouler

Pour démouler, aprés avoir lavé le
moule & Teau froide (& cause du sel) et
Tavoir bien essuyé, je passe un couteau &
lame fine entre le papier etle moule et je
renverse sur un platgarni d’une serviette.

Mazahin.

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 &
feu un peu moins vif qu’une piéce non
farcie:

40 4 45 minutes pour le type moyen.

45 4 50 — gros.

La meilleure fagon de les servir est de
dresser les morceaux en couronne autour

du plat, avec la farce au milieu. Garnir le
bord du plat de rondelles de citrén.

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

Nouspouvonslivrerd Parisle jourméme
de a commande; mais & cause du grand
nomore des demandes, nous saurons gré a
nos abonnés de vouloir bien, autant que
possible, nous les 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 sus : colis postal de 3 kilos pour

1 caneton. Colis postal de 5 kilos, pour 2
canetons.

igEBii
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CEUFS a la CHRISTIANIA
ROULETTES DE VEAU
SALADE DE LEGUMES
TARTE AUX CERISES

44

POTAGE OX TAIL
CANAPES DE KILKTS
JAMBON AUX EPINARDS
TURBAN DE RIS DE VEAU BEGENCE
CANETONS ROUENNAIS
LANGOUSTE EN BELLE-VUE
SALADE RUSSE
PAHEAIT A LA FRAISK

SALADE DE POISSON
VEAU FRICASSE
PUREE DE CHICOREE
CERISES JUBILE
44
POTAGE AUX HERBES
CULOTTE DE B®UF A LA CAREME
POULET ROTI
CABOTTES A LA VICHY
BAVAROIS Al) CAFE

OMELETTE AUX CROUTONS
MAQUEREAUX AUX GROSEILLES
POMMES DK TERSE NOUVELLES SAUTEES
CREME A LA VANILLE

44
POTAGB PARMBNTIER
CROUTES AUX (EUFS
COLIN SAUCE REMOULADE
HARICOTS VERTS SAUTES
PUDDING DE CERISES A L’ANGLAISE

CEUFS A LA POLIGNAC
HOMARD A L’AMERICAINE
PIGEONS AU SAUTERNES
GALANTINE DE CANETON
SALADE ROMAINE
MACEDOINE DE FRUITS GLACES
44
POTAGE CREME DE CHICOREE
TRUITE SAUMONEE SAUCE CREVETTES
FILET DE BSUF KKNAIS8ANCE
DINDONNEAU EOTI
MOUSSE DE JAMBON
SALADE RUSSE
GLACE PRALINEE

escINDISPENSABLE
<fans

TDUTE BONNE CUISINE
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MAQUEREAUX

AUX GROSEILLES VERTES

'kst une recette de trés vieille
cuisine, dont plusieurs formules
figurent dans les recueils du
dix-livitiéme siécle. Elle est surtout ap-
préciée maintenantdans les pays du Nord.
En Angleterre, les groseilles vertes ac-
compagnent le maquereau bouilli et l'oie ;
elles prennent méme leur nom «gooseber-
ries» de ce dernier animal.

La sauce aux groseilles vertes que uous
donnons ici est, en somme, une sauce au
beurre, plus vulgairement appelée de nos
jours sauce blanche, & laquelle on ajoute
des groseilles passées 4 l’eau bouillante et
écrasées en purée. 11y a plusieurs fagons

de faire la sauce aux groseilles, mais
celle-ci est une des meilleures. Elle offrira,

qu’effraierait

aux personnes

de plus,
Tintroduction des groseilles dans un plat
de poisson, Tavantage de pouvoir sup-
primer ce fruit, et de remplacer la sauce
par un filetde vinaigre etdes capres.
Quant au maquereau, c’est une bonne
fagon de lo faire cuire, le fenouil étant un
accompagneinent presque indispensable.
On remarquera que le poisson,ici, est mis
4 Teau bouillante, au lieu, comme nous
Tavons expliquépourles caissons au court-
bouillon, 4*le mettre dans le liquiip froid
qu’on porte ensuite i Tébullition. C’est la
fagon toute simple employée sur les cofes;

est surtout bonne pour les poissons

elle
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petits ou moyens, car un tres gros poisson

ne cuirait pas assez bien ainsi. EUe offre
surtout Tavantage de conserver au poisson
des chairs trés fermes.
Froportlons
Pour deux maguereaux moyens ;

250 grammes de groseilleg 4 maquereau;

60 — de beurro;
N0 — de farine;
5 — de sel;

2 décilitres d’eau chaude;
1 cuillerée & café de feuilles de fenouil
haché;
Gros poivre moulu, pincée de muscade.
Temps nécessaire : 1j2 heure.
BESUIIE

Cuire les maquereaux k l'eau salée bouillante. Les
servir masques de la sauce.

Sauce. — Blanchir les groseilles | I’eau bouil-
lante. Les passer en puré*. Mélanger farine et Ic
tiers de beurre indiqué. Mouiller d'eau chaude.

Ajouter la purée, i’assaisonnement. Terminer hors

du feu avec reste du beurre, fenouil haché.
Xies maquereaux

Choisissez de préférence le maquereau

de Dieppe qui estle meilleur; i] est plus
délicat quand il n’est pas trop gros. Il est

done préférable de prendre, &

poids égal, deux maquereaux moyens plu-

toujours
t6t qu’un seul gros. Qu’ils soient surtout
d’une fraicheur parfaite, ce que vous re-
connaissez beaucoup plus au briljant et &
la transparence des yeux, qu’a la couleur
rouge des ooles.

Videz-les la téte, pour ne pas los
déformer. Quand on les vifle par le c6té,
on est obligé de pratiquer une fente qui, &

la cuisson, s’agrandit et déforme le pois-

par

son. Laissez leur le foie, ne retirez qqe les
ciseaux, coupez-leur

Fendez-les un

intestina. Avec des
la queue et les nageoires.
peu sur le dos, en appuyant la lame d’un
petit couteau le long de Tard6te, sur une
longueur de. 4 4 5 centimétres. Cette fente
permet & la chaleur de Teau de pénétrer

mieux & Tintérieur des chairs qui sont tres
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épaissesetlongues & cuiredans cette partie.
Passez une fieelle autour de la téte, que
vous nouez légerementsurle corps, pour
qu’elle ne se détache pas & la cuisson. La-
vez et essuyez le poisson.

Faites bouillir de l’eau dans une pois-
sonniére ou une trés grande casserole, se-
Sale*-}a &

raison de 10 gr. par litre. Ajoutez-y une

lon la grandeur du poisson.
branche de fenouil.

Quand
1 faut simplement qu’il baigne. Laissez

I’eau bout, mettez-y le poisson.
sur le feasoutenu, jusqu’a ce que le liquide
recommence Kfrémir, mais non pas bouil-
lir franchement. Laissez aJors pendant un
quart d’heure, surun/ew doux, pour que
ce frissonnement de Teau se maintienue,
sans qu’elle arrive & bouillir franchement,
4 bouilions déclarés. Si Teau bouttrop fort,
lo poisson est coriace, sans golt.

Quand
cowrcz-la de

vous employez une casserole,

son eouvercle, dés que le

poisson est au feu. Si c’est une poisson-

niére, couvrez Ic poisson avec un linge
propre queleonque, dont vous rabattez
Texcédant dans la poissonniére méme.

Ceci pour rabattre la buée sur le poisson
qui tiotte & la surface du liquide et pour
éviter d’avoir & le retourner, ce qui n’est
pas aisé etrisque toujours de I'endomma-
ger.

Au bout d’un quartd’heure de ce mijo-
tement presque imperceptible, le poisson
doit étre cuit.

11 faut alors retirer la casserole ou la
poissonniére du feu, jusqu’au moment de
servir, et tefiir la casserole simplementau
chaud.

Pour servir

Cing minutos avant d’envoyer le pois-
son, enlevez-le de Teau et égouttez-lc avec
le plus grand soin. Généralement le pois-
son bouilli est serviavec la sauce & part, et

i>n le dresse sur un phit couvert d’une ser-

viette qui absorbe Texcés du liquide. Mais
ici, on couvre le poisson méme avec la
sauce. Il faut done que le poisson soit par-
faitement épongé; sans cela Teau de sa
cuisson, s’il en restait, diluerait fachcuse-
claire et

ment la sauce qui deviendrait

mal liée. Ayez done soin d’éponger vos
poissons sur un linge doux, etde vous as-
surer qu’ils ne contiennent plus d’eau &
Tintérieur.

Alors vous les posez sur le plat et vous
les masquez avec la sauce préparée de la
fagon suivante, et que vous avez mise en
train on méme temps que la cuisson du
poisson.

lja sauce
d’abord.

étre 4 moitié mures ; c’est-a-dire cueillies

Les groseilles Elles doivent

au moment ol elles sont déja d’une cer-
taine grosseur, mais encore bien vertes, au
pointol elles commencentd « tourner »,
ce qui signifie s’éclaircir, comme le raisin
blanc quand il devient transparent en pre-
nantde la maturité.

Enlevez la queue et la petite pointe de
Textrémité. Jetez-les dans une casserole
remplie d’un demi-litre d’eau bouillante.
un feu doux,

Posez sur et, des que les

groseilles monteui & la surface et de-
retirez-les & mesure

Il faut

viennent jaunatres,
pour leségoutter dans une passoire.
bien éviter de faire bouillir Teau & gror
bouilions parce que les groseilles éclatent;
alors elles absorbentde Teau, perdent leur
jus, et le résultat est tout & fait différent
et mauvais. Surveillez done bien ce mo-

ment-l14. 1l n’est du reste pas long & se
produire.

Jetez les groseilles bien égouUéea sur le
tamis de crin. Le tamis métallique ne se-
rait pas assez fin. Avec le cliampignon de
bois écrasez et frottez. Recueillez la purée
pour Tajouter tout & Theure & la sauce.

Vous dcvoz cu obtenirun décilitre; il n’en
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faut pas davantage pour lesproportions de
sauce indiquées plus haut.
Ita sauce au beurre

Prefiez une petite casserole de la conte-
nance d’un demi-litre, et, si possible avec
le fond arrondi légérement, comme cer-
tains poélons en cuivre étamé. C’est beau-
coup plus facile pour délayer et remuer
avec la cuiller les sauces qui ne doivent
bouillir aprés qu’elles sont

toutes les

presque plus

mélangées : on atteint mieux

la farine no se loge pas dans

parties, et
I'angle du fond.

M ettez-y la farine et le tiers du beurre
soit 20 gr. de I'une et 20 gr. de l’autre.
Posez sur feu doux. Faites fondre et re-
muez avec la cuiller de bois jusqu’a ce que
le tout soit bien amalgamé en péte trés
unie, mais sans cutVe, par conséquent en
ne chauffant que juste le temps de mélan-
ger les deux choses.

Retirez du fea, ajoutez le sel,une pincée
de poivre, un soupgon de muscade rapée.
Puis versez I’eau chaude, petit & petit, en
délayant fortement avec la cuiller de bois.
Ne remettez pas d’autre eau avant que la
quantité préeédente soit bien délaj'ée, si
vous I’habitade
L ’eau doit étre vraiment chande,
Posez sur le feu, et ne cessez
sauce

n’avez pas des sauces.

presque

bouillante.
pas de tourner jusqu’da ce que la
commence & bouillir. Ajoutez alors la pu-
chauffer de

laissez

rée de groseilles, et

nouveau jusqu’d ce que rébullition re-
prenne. Ne laissez boaillir qu'uneseconde,
retirez du feu. Ajoutez hors du feule reste
du beurre qui ne doit pas bouillir, et le
fenouil haché, aprés avoir été passé deux
minutes & |’eau bouillante et bien égoutté.
avec la

fortement la sauce

bien mélanger

Tournez

et la rendre

cuiller pour
lisse, et versoz-la sur les poissons au mo-
ment de servir, aprés avoir gouté pour le

La vieille Cathkhlve.
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VEAU FRICASSE

RECETTE DE MENAGE

EST une si simple fagon de pré-
parer le veau, que beaucoup de
cuisiniéres exercées ne com-
prendront pas qu’elle puisse faire le sujet
Toutefois, mesdames, je

d'une recette.

suis sare que celles d’entre vous qui for-
ment des filies inexpérimentées seront en-
chantées de la connaitre. On remarquera
qu’il n’y faut point de bouillon, c’est une

économie en méme temps qu’une facilité,

car toutes les cuisines n’en ont point

en réserve. La cuisson s’opére sur n’im-

fourneau, et ne nécessite ni

le couvercle, chose ap-

porte quel
four, ni feu sur
préciable en cette saison. Enfin los prépa-
ratifs sont aussi simples et expéditifs que
possible, et la surveillance est des plus
sommaires.

Comme cette recette estdestinée surtout
aux débutantes trés inexpérimentées dans
les choses de la cuisine, je donne des ex-
plications circonstanciées qui s’applique-
ront aux cuissons du méme genre.

Proportions

Pour 5 ou 6 personnes

1 kilo tendrons de veau;

50 gr. de beurre;

10 —

2 décilitres d’eau ;

de sel;

6 petits oighons;

Pincée de poivre;

Une demi-cuillerée 4 café de fécule, soit
5grammes, facultative.

Temps nécessaire : 1 h. fd.
lie veau
Faites eouper en mmorceaux grands
eomme la moitié de la main 1 kilo de

tendrons. Ce sonthiendes tendrons et non



LE POT-AIT-FEU

pas de la poitrine qu’il faut prendre; je

fais cette recommandation, car les bou-
chers onttendanee & toujours vous donner
Tune pour les autres, bien que ce ne soit
pas la méme cljose. La poitrjne comprend
le haut 4es cotes oii il ya trop d'os. 'flan-
dis que les tendrons sont les cartilages
rattacliafit les fapsses cotes agx cotes. On
n’y dojt done pj)s trouver 4’0s, mais seu-
lement des cartilages croquant plus ou
moins, sfilon qup 14 befe éfajtplgs ou moins

jeune.
Bour reypiitr

Prefiez gne casserole en cuivre étainc
ou bien unesimple cocotte en fonte étamée
qui garde bien la chaleur.

Mettez-y tout le beurre, soit 50 gr. pour
1 kilo de veau. Posez sur un bon feu, ct,
dés que le beurre est chaud, sans le laisser
colorer du tout, mettez-y les morceaux de
veau, les uns & coté des autres.

Si tout ne peut pas tefiir dans la casse-
role, ne le mettez pas maintenant, vous
I’ajouterez aprés. Si les morceaux étaient
pour Tinstant empilés, ils ne coloreraient
pas bien, parce que la buée de ceux qui

sont dessus, empécherait ceux qui sont
dessous de brufiir.

Comptez 1/4 d'heure pour que toute la
quantité soit colorée & point. Il faut un feu
soutenu surtout au début, parce qu’ensuite
la casserole et les viandes sont éehauffécs.
Avec une cuiller de bois remuez les mor-
ceaux pour qu’ils soient partout de méme
couleur; en les piguant avec une four-
chette vous en feriez sortir le jus.

N aturellement, toute la surface des
morceaux ne peutpas étre uniformément
dorée parce que les saillies seules des mor-
le fond de

peuvent brufiir. Le reste ne peut étre qu’a

ceaux portant sur la casserole

peine doré. Retirez les morceaux bien

atteints pour les rem glacer par le reste du

veau encore crit et faites revenir et colo-
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rer de la inéfiifi fagon. Vous poqvpz en-

coré laisser tout enscnible dans la casse-
role, en relevant les morceaux déja rissi)-
lés sur Ip c6té, poqf qu'ils tiennpnt moiijs
de place. Et, surtout, pas trop de chaleur
qqj ferait braler le beurre.

vers la fip,

Quan4,tth eat doré, salez et poivrez.

lia cuisson

Versez Teau indiquée, 2 décilitre»,
chaude ou froide. Faites bouiliir bien
franchement une minute, seulement, en

remuant les viandes afin que le liquide

fond
Oe gratin est produit par

détache le gratin qui s’est formé au
de la casserole.
le jus des viandes qui fait caramel.

Des que Tébullition s’est déclarée, reti-
rez tout de suite surun feu doux. Ajoutez
les petits oignons, épluchés pas trop prés
de leur tige, pour qu’ils ne s’effeulilent pas
dans la cuisson. Nichez-les au fond de la
casserole. Couvrez complétement la casse-
role et laissez-la mijoter sur fea trés mo-
déré, plutit ce qu’on appelle un feu doux,
pendant 1 heure. Tous les quarts d’heure,
4 peu prés, découvrez la casserole juste le
temps de remuer les morceaux et faites
reprendre le petit train de cuisson.

De simplement dorés qu’ils étaient sur
leurs angles et leurs reliefs, les morceaux

ont dua prendre une belle couleur brun

clair que leur a donnée le jas de la cuis-
son.

Au bout du temps indiqué, le liquide a
da réduire de prés de moitié. Un décilitre
de jus est suffisant pour le service, cotte
quantité s’applique au jus aprés qu’il est
dégraissé.

Pour servir

Avec une fourchette, piquez les mor-
ceaux pour les dresser sur le plat cliauft'é;
mottez-y aussi les petits oignons. Dégrais-
sez le jus. Ce jus doit, quand on en arrose
comme d’un vernis.

le veau, le glacer

Toutefois, certaines viandes produis.ant
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des effets différents, si vous voyez que le
jus semble clair, vous pouvez le lier avec
un peu de fécule dans une cuillerée d'eau
froide, que vous versez en filet dans le jus
dégraisse, dans la casserole méme. Posez
sur le feu et faites chauffer en remuant
doucementjusqu’au momentou ilva bouil-
moment la liaison

lir; méme avant ce

doit étre suffisante. Versez alors sur les
morceaux de veau, & travers une passoire
fine.

Obac«rvatlons
yi le jus est plus abondant que ce que
nous avons indique, il n’y a qu’a le faire
bouillir fortement, la casserole déeouverte,
aprés qu’il estdcgraissé.
trouve pas la

Si, au contraire, on n’en

il faut la parfaire avec

quantité voulue,
un peu d’eau chaude, et faire bouillir eu-
suite quelques secondes pour que le mé-
lang.' soit parfait.

Enfin si, la période de cuisson achevée,
on QR trouvait pas de jus, mais seulement
de la graisse, c’est que la casserole aurait

cliauffé trop fort. Comme le fait arrive
beaucoup aux cuisiniéres inexpérimentées
qui ne savent pas apprécier le degré, il est
4 noter. Elles vous servent alors le veau

tel quel,tandis que la chose est bien simple

4 arranger. Il faut verser dans la casse-
role un décilitre d’eau chaude, faire don-
ner une minute d’bullition, retirer du
feu, laisser reposer une autre minute et

dégraisser. tii Ton dégraisse tandis que le
liquide est encore bouillant, la graisse est
trop mclangée au juspoéur s’enlever facile-

ment. tii Ton fait couler la graisse de la

casserole avantd’y verser Teau chaude, il
parcelles de jus

y reste encore trop de

épaissi qu on ne peut pas en séparer, et
parcelles de jus
font le bon jus

ce sont justement ces
épaissi, coagulé, qui
liquide.

La Vieille Catheuine.
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SALADE DE BCEUF

ivs salades sont toujours appré-

ciées dans la saison chaude ol
nous entrons. Celle-ci est des
plus simples, bieu qu’elle soit présentée

dans de bons restaurants sous le nom de

salade & TAm'éricaine, & cause tout bonne-
mentde la tomate. Ony ajoute méme sou-
mais

vent de Toignon émincé finement;

nous ne Tavons pas fait tigurer dans les

proportions, car c’est un peu spécial

comme golt.
Proportions
Pour 200 gr. de bmuf bouilli net
200 gr. de térro bouillics
épluchées;
150 gr. de tomate tout épluchée;
60 —
10 —
1 cuillerée vinaigre;

de pommes

de feuilloe de cresson;

de sel;

4 cuillerées d’huile;
1 cuillerée d’estragon et de cerfeuil
haches;

Poivre moulu;

Pincée de Cayenne & volonté ;

2 mufs durs.

X0 boeuf
Le bmuf du pot-au-feu, quand il ost pris
dans les plates-cOtes, fournit une salade
escoliente. La viande est tendre, juste

« persillée de graisse » comme il convient
pour cetapprét froid. Coupez-lc en tran-
ches niioces d’un demi-centimétre, plutét
tiupprimcz los parties

moins si possible.

de graisse seule, les peaux, les muscles et

tout ce qui estdur etséché & Tair.

Iite» pommes de terre

Choisissez de bonnes pommes de terre
jaunes de Tespéce farineuse de grosseur
moyenne. Lavez-les et luettez-lcs & cuire

4 Teau de sel : 10 gr. par litre. Que Teau
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les couvre seulement.

Le temps de cuis-
son varié selon I'dge des pommes de terre.
Dés qu’elles sont cuites, égouttez I|’eau

de la casserole dans laissez

la juelle vous
les pommes de terre encore quelques mi-
nutes, surle coin du fourneau pour qu’elles
achéventde se sécher. Pelez-les et coupcz-
les en tranches de Tépaisseur de celles du

ba'uf.
Z.e cresson

N’en prefiez absolument que les feuilles

sans aucune partie des tiges. 11faut done,

aprés Tavoir nettoyé de

avec les

ses fils blancs,

couper net, doigts, les feuilles

une & une, 4 la naissance de leurs tiges.
J’insiste la-dessus, parce que beaucoup de
personnes croient qu’il est suffisant de sé-
parer le cresson par petits bouquets et
d’enlever seulement les plus grosses tiges,
ainsi qu’on le fait quand on le dresse au-
tour d’un poulet réti ou d’un bifteck, ce
qui n’est plus du tout la méme chose ici.
Xia tomate

Elle doit étre choisie mure & point, bien
ferme, d’un beau rouge pai-tout. Plongez-
la 2 minutes dans Teau bouillante hors du
feu. Cela vous permet d’enlever la peau
tros facilement. Partagez-la en 4. Enlevez
les graines et ne gardez que la pulpe que
vous coupez en tout petits morceaux.

&es oeufs

Faites-les cuire une dizaine de minutes

4 Teau bouillante, mais

pas plus. Rafrai-

chissez-les, écaillez-les, et coupez-les en
tranches.
Xia salado

Tout étant refroidi, vous réunissez les
différents ingrédients dansune terrinepour
assaisonner et remuer la salade un bon
quartd’heure d’avance, au moins. Trans-
vasez ensuite dans le saladier de service,
ce gni permet de le présenter avec des
bordé intacts.

L a VIEILLLE CATHEItINE.

L’Encre et le Lait

Le lait enléve les taches d'encre. Peut-

étre est-ce un fait trés connu pourtant
jusqu'a ces jours derniers je ne m’en dou-
tais point. Beaucoup de personnes doivent
étre dans mon cas, et c'est pour celles-1&
que

je vais expliquer tout au long coin-

ment j'expérimentai la chose.
En rentrant chez moi, pour déjeliner, la

domestique qui m’ouvre me dit: « Ma-
dame va étre fachée de voir dans sa cham -
bre le malheur qui m’est arrivé! » Natu-

rellement, je demande : « Qu’est-ce que

vous avez cassé ? » — «Je n’ai rien cassé,
madame; c’est Tencrier que j’ai renverse
par terre, sur le tapis...»— Or, sachez que
ce tapis, neuf de cet hiver, est une grande
carpette 4 fond blanc semée de guirlandos
Louis XVI vert et rose trés
L 'idée d’une seule goutte d’encre la-dessus
donnant Timpression d’un accident irrépa-
r.able, en une seconde le sacrifice mental
do mon tapis est fait.

J’entre dans ma

chambre, suivie de

Tauteurdu méfait, et je regarde. La ca-

tastrophe se compose d’une belle

grande comme la

tache
principale, main, «n-

tourée d’une profusiéon de taches plus pe-
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tites, de dimensions irréguliéres; tel un
continent environné de nombreux archi-
pels. Le tout réparti sur un espace de 30
cent, carrés, environ.

Leur coloration violet foncé varié d’in-
tensité. Comme le tapis esttout mouillé et
gque mon enere estnoire, je reconnais que
lon a déja tenté d-atténuer Il’accident;
mais c’est piloyable, peut-étre pire!J’évo-
que pour rester calme le : « vaut en-
core mieux qu’une jambe cassée! » dont
nous consolait la philosophie de ma grand’
mére, et je dis : Il faut tout de suite aller
enverra quelqu'un

Vous voyez

chbez le teinturier; il
ponr essayer d’enlever cela.
bien que l'eau que vons avez mise ne peut
éter que le plus gros. — « Ce n’est pas de
l'eau, madame,c’estdu lait!... Elise — c’est
la cuisiniére — qui m’a vue bien en peine
m a dit que le lait enlevait Tencre.
en avons mis, et, que madame regarde...
il y a des endroits ol c’est presque dis-

ainsi l4, c’était bien plus noir que

Nous

paru...
cette tacbe*ci... — l'oint tres convaincuo,
jappelle la cuisiniére. ¢ Elise, qu'est-ce

que c'estque cette Listoire de lait? Vogs

l'avez vue? — Mais oui, madame, j’étais

encore en Suisse quand 9a m’est arrivé;

un encrier que j’avais renversé sur des

chemises neuves dans un tiroir de com-

mode. Mme Muller m’a dit de mettre du

lait dessus, et Teucre est absolument par-
tie et les chemises n’ont pas été gatées du
toutl... Et regardant le tapis : Oh ! mais
c’est que c’est déja joliment diiginqgé !...
Si madame avait vu tout & I’heure, quand
Julie estvenue me chercher! — Pour moi,
la coloration n'apparaissait
aspect qu’aux braves

Tintensité de

pas sous le méme

tilles; les taches fussent noires ou

que
c’étaient toujoqrs des taches dp
apparente. Cependant,

et aussi par

violettes,
la fa9on
ébranlée par leur conviction,
le sentiment que le nettoyeur n’arriverait

la plus
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pas 4 tout faire disparaitre, je me décide
d’abord Texpérience moi-
les taches

& poursuivre
abondamment
du bon lait & 10 sous le
vais déjetner. Quand je
taches ont

méme. J’arrose

avec du lait —
Dt je
la cliambre, les

litre! —
rentre dans
considérablempqt pali. De violettes,
ont tourné au liJas. D’espoif me gagne dé-
cidément. On m’apporte de nouveau lait

je pompe tout le lait

elles

mais, auparavant,
précédent avec un morceau d’éponge sou-
bien propre. Au fur et & mesure, je

liquide

ple,
Tcxprime dans une cuvette, et le

en sort tout grisatre. Puis, je verse de

et, avec Téponge, je fnitto
la laine

nouveau lait,
doucementdans les deux sens de
en rebroussant les poils, pour que le lajt
penétre partout. L "épaisseur de la laine a

empéche le liquide de traverser le tapis

assez profondémentpour que Tenvers soit
aussi mouillé que Tendroit. Mais je n’essaie
pas de mouiller Tenvers, pour ne pas faire
ressortir les taches & Tendroit. J ponge
encore, et cette fois, je constate une dimi-

nution encore plus sensible : la coloration

mauve, trés pale, peut, & la rigueur, s’ac-
corder, sinon se confondre avec la teinte
rose et verte des dessins du tapis. Je
mouille encore de lajt, et finalement, vers

soir, une derniére

8 honres du j’6ponge
fois, je lave ensuite &4 J’eau fraiche, puis je
tamponne avec un linge pour eniever le
liguide, foujours en sui-

atin de ne pas

plus possihle du
vant lo sens du tissage,
fouler la laine. A ce moment, il n'apparait
plus qu’une vague teinte & peine grisatre
qui se confond avec le fond du tapis.

Le lendemain, le tapis étant séché, ba-
laye, jai voulu faire trouver & une amie,
Tendroit taché. Elle n’y est pas arrivée, gt

on a da retourner le tapis pour lui mén-

trer, & Tenvers, les taches qui sont res-
tées.
La méme expérience a été faite, hier,
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sur un tapis de table en drap vert olive.
Elle a d'autant mieux ct vite réussi que la
partie tachée a été entiéremeut plongée
dans une cuvette de lait.

Le lait fait done disparaitre les taches
d’encre.A laconditionexpresse qu’il soitap-
pligué tout de suite, tandis que Tencre est
encore fraiche; qu’il soit de bon lait trés
pur, et qu’on Temploie avec abondauce.

L ady Piiatick.

Potage au.x Foies d$ poulet

AU
TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER

Faites sauter vivement dans le beurre un

ou deux bons foies de poulet. Coupez-les en
petits morceaux carrés.

D’autre part, vous aurez préparé le potage
de la maniére habituelle. Ajoutez-y une liaison
de jaune d’ceufdélayé dans un peu de bonne
créme, une pincée de muscade, une autre de
poivre moulu, et Juste au moment de servir
les morceaux de foie de poulet, qui surtout ne
doiventpas bouillir. Goltez pour le sel.

Le Tapioca Bouillon-Boudier a trouve au
Dépdt Central; S4,ruede la Verrerie, Paris, et aux
dépots de Paris {votr la lisie dans le dernier numéro
du Pot-AU-Feu). Pour la Province, s’adresser au
Dépot Central.

En petites eartouches de i potage : Le paquet
de locartouches Fr. 1 90

En botte de fer blanc de 25 potages 4

En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages.. 2 »

Remise de 10 0/0 sur tout achatde 16 tr. aux
bonnées du Pat-au-Feu.

ALIMENT DES ENFANTS
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LES FRUITS DU CAP

M. Daniel Bcllet donne dans La Vie Scientifique

d’intéressants détails sur les fruits du Cap.

— «On racontait récemment la stupéfaction
de fonctionnairesde ladouane frangaise qui vou-
laient absolument taxer comme fruits de serre
des fruits magnifiques du reste, qui arrivaient
du Cap de Bonne-Espérance en plein hiver;
ces agents zélés et peu éclairés n’admettaient
pas un instant qu’au Cap les choses pussent
se passer autrement qu’en France. et que Tété
de ce pays coincidat avec notre hiver.

Nous nc faisons pas Tinjure & nos lecteurs
de supposer

pareille

ignorance ; mais nous

insistons sur ce fait, parce que c’est 14 préci-
sément ce qui donne le plus d’importance au
commerce des fruits de TAfrique du Sud. lls
arrivent sur nos marches, et principalement
sur ceux de TAngleterre, pour le plus grand
plaisir des gourmands et méme pour le bien
d’une alimentation sainé, au moment ol les
fruits frais sont rares chez nous. L’hémisphére
austral est & contre-saison de TEurope, le mois
le plus froid y estjuillet, et les mois les plus
chauds janvier et février. Au surplus il n’y
aurait jamais besoin au Cap, méme en plein
mois dejuillet.de serre pour cultiver desfruits,
puisque le climat estanalogue & celuide TAlgé-
rie. Comme le faisait remarquer notre cénsul M.
Raffray, les arbres fruitiers en plein vent n’ont
pas & redouter la gelée, quj est inconnue.
Ajoutons que, dans ce bienheureux pays, on
ignore de méme les procédés de culture inten-
sive : nulle part d'espaliers, nulle part d’écha-
las, les fruitiers sont essentiellement de plein

vent. les vignes poussent en buissons.

Ces fruits arrivent dans des chambres frigo-
rifigues, généralement & bord des paquebots-
poste rapides des lignes anglaises.

A vrai dire, il ne faudrait pas croire que le
Cap nous envoie toutes sortesde fruits: Tabri-
cot, qui n’est jamais bien succulent sous au-
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cun Cimat, y est fragchemefit de quslité ipfé-
13 ppjpe, prés dji noysu,
pour les poires,

rieure, le c<eur de
étant quelque peu ligneux ;
elles supportent mal le voyage, et le climat
est par trop chiud popr elles, Au confraire,
les peches sont magnifiques ct le raisin ex-
quis.

Parmi |«s peches qu'on exporte surtout,

nous signalerpns la Zoos/yh peach. qui res-
semble beaucoup & la pécjie de Moplreuil, et
la nectarine ce qu’on appelle généralementen
France le brugqon.

U centre deproduction en est Stellenbosch.
4 gne cinquantaine de jiilométres de Cape-
Town, ct relié & ce port par uge voie ferrée ;
une partie de ce territoire est irriguée. et les
péchers ne s’en trouvent que mieux. La saison
des péches est trés courte, elle ne 'dure que
trois semaines au plus, en commengantgéné-
ralement du 1" au 30 janvier ; les fruits ar-
rivent d’ordinaire en Europe une vingtaine de
jogrs aprés Celle-d. de méme
que Temballage, se fait avec le plus grand
soin. On enléve le fruit directement dans Je
papier de soie ol jldevra étre emballé, de fa-
ne soit pas du tout touche par
la moindre meurtrissure se

la cueillette.

gon qu'il
les doigts. car
transforme en pourriture pendant le voyage.

Ainsi roulées dans leur petit manteau. les

péches sont emballées dans de ja fibre de bois
qui les isole complétementles unes des autres,
et enfermées dans des caisses en bois blanc qui
en contiennent 24 (ou 30 quand il s’agit de
nectarines).

Les belles péches s’achétent au cultivateur

20 centimes piéce; les frais de cueillette,

d’emballage, d« transport, d’assurance. etc.,
se monjent en tout & 20 centimes; ce qui
porte le prix du frujt rendu & Londres & 40
centimes (exactement 4 pence).

Quant au raisin. il y en a deux variétés

principales ; une espéce de chasselas et un
muscat; l'un vientdu district de Paarl, l'autre

de Constancia, lis arrivent & maturité vers le

milieu de février et continuent de se récolter

jusqu’au 15 avril ; on ne peut plus en cueillir

quand il a plu, car le raisin mouillé ne sup-
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porte ni Il'emballage ni le voyage. Comme

pour les peches, la cueillette en est faite par
les agents spéciaux de I’expéditeur; on ne
prend que les plus belles grappes, et encore
a-t-on soin d’cnlever tous les grains défec-
tueux ou susceptibles de gater les autres. On
emballedans du papier de soie et de la fibre
de bois également par quantités de 9 kilo-
grammes environ. Le raisjn s’achéte de
o fr. 20 4o fr. 30 les 453 grammes, ei, arrivé

¢sLondres, revient environ & 37 francs les

9 kilogrammes.

Tous les fruits préts a étre expédiés sont
amenés & Cape-Town par chemin de fer dans
des wagons réservés uniqguement & cet usage;
les caissettes sont déposécs dans des chambres
refrigerantes, ol elles sont amenées trés gra-
duellement d’une température de + 15 de-
grés & — 2 degrés centigrades. On ne les em-
barque qu’au dernier moment.

Cette industrie si intéressante a pris un réel
développement; et cependant elle a &4 compter

avec certaines difficultés. Souvent, en été, il

régne des vents du sud-est extrémement vio-
lenis, en quelques heures une belle récolte est
jetée & terre, et les fruits tomhés ainsi ne
De plus les arbres

peuvent étre exportes.
Mais on a enlamé

manquent souvent d’eau.
d importants travaux d’irrigation pour lutter
contre la sécheresse.

Grace K ces travaux qui corrigent sous ces
climats la rebelle nature, il faut croire que le

commerce des fruits du Cap prendra encore de

I’extension surtout quand la malheureuse

guerre qui dévasfe le Sud-Africain aura laissé

le champ libre aux cultivateurs de ces ré-

gions. »

Quil soil permis au Poi-au-Fiu d'ajoutcr que ces
fruits, tris boBs au dire des mémes Anglais qui
trouvent exquises les prunes et les péches de la
bu.sse, peuvent étre assea agréabies i condition
détre mangés au plgs ta,d quelques heures apris
leur sortie des caisses frigorifiques. Mais tels qu'ils
nous arrivent i Paris, *t, surtout, apris avoir été
exposés plusieurs jours aux vilrine* des marchands
de comestibles, ils sont cotonneux, dépourvus de
s.iveuf, et constituent un simple objet de curio-
sité
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A TRAVERS L’EXPOSITION

M. Maurice Barrés et d’autres esprits
« gais » regardent TExposition comme une
calamité nationale. Ils n'ont certainement
point entreva les conséquences durables de
certains faits n’ayant, en apparence, d'autre
intérét que celui de Tactualité. Ec je doute
que méme, k cette heure, ils soupgonnent
Timportance de la réception que nous faisons
au roi de Suéde.

Il'y a quelques années, je m'étais aven-
turé vers la Laponie oh il faisait alors assez
chaud. Ayant un jour constaté, en vérifiant
une note d’hétcl, que la biére m’était comp-
tée tantodt tantét i fr. 50 la
bouteille, je sollicitai une explication.

— C'est bien

75 centimes,

simple, me dit le patrdn.
Rien ne vous oblige K boire en dehors des
repas;aussi, quand vous prefiez de la biére
dans lajournée, je vous ja cote bon marché,
pour vous encourager. Mais & table, vous
étes obligé d’en boire; alorsj'en profite.

En arrivant kK I'hétel suivant, je cherche
dans tous les coins de ma chambre une des-
cente de lit: rien K terre, rien au plafond.
Pas méme la peau d’écureuU que I’'ontrouve
dans certains ho6tels suisses. « Jamais, me
dit le propriétaire, nous ne mettons de des-
cente de lit, mais j’'ai des peaux de renne
neuves,

toutes et je vais

une ». Je savourai,

vous en vendre
comme il convient, ce
raffinementinconnu KParis, maisje ne pous-
sai point davantage vers le nord. Un peu
plus loin, sans doute, l'aubergiste melt en-
core loué un lit, maisJ’auraii di acheter un
toit pour m’abriter.

Je suis convaincu que le roi Oscar empor-
tera de I’hospitalité frangaise une impression
utile pour ses sujets; et bientdt,je Tespcre,
diplomates et touristes s’accorderont & re-
connaitre que ce voyage aura produit pour
les deux pays les résultats les plus féconds.

Nombre d’abonnés nous réclament la re-
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cette de la « sauce rouge » chinoise dont
j'ai parlé Tautrejour. J'ai indiqué que cette
sauce étaitune espéce de soyou. Le soyou
est une sauce japonaise obtenue par la fer-
mentation d’un haricot spécial nommé soya
et de divers légumes. La préparation estas-
sez longue et assez peu pratique pour qu’il
me soit permis de rien point scruter les dé-
tails. Les personnes qui désireraient absolu-
ment goliter & la sauce rouge, sans quitter
le coin de leur feu, peuvent en demander K
la Compagnie Internationale des Wagons-
Lits qui exploite le restaurant Chinois et
qui, je crois, se fera un plaisir de leur en ce-
der des petits flacons k des conditions trés
douces. Ceei soitdit sansla moindre arriére

pensée de rédame.

D ’autres personnes veulent bien"'me sug-
gcrer qu’il serait fort intéressant de faire
une revue générale de la cuisine exotique K
TExposition; elles semblent, en particulier,
curieuses de connaitre les plats de la Bosnie
et deTHerzégovine.

Je ne puis que prier ces abonnés de vou-
loir bien relire mes précédents articles. Je
crois avoir mis nos lecteurs en garde contre
Tillusion que les restaurants étrangers sont
institués pour nous débiter des choses ex-
iraordinaires, et j’ai méme dit qu’au restau-
rant bosniaque j’avais été contraint de dé-
jeuner avec des ®ufs aux épinards et du
gigotaux haricots.

Avant-hier, j’ai déjeuné au restaurant
mViennois, exploité aux Invalides par un res-

taurateur parisién. Voicimon menl avec les

prix
Couvert *25
CEufs Bercy
Gigot aux petits POiS.viinne 2 »
Linzertarte *75
Bikre » 60

Total,

Dinémodestementau restauranthongrois®
exploité par un Hongrois. ol Ton trouve
de la cuisine hongroise et du vin hongrois. et
ol les tziganes ne figurent pas sur la note,

comme dans un autre établissement.
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A ddition pour 2 personnes

2 Couverts
2 Consommés hongrois...
2 Esturgeons sauce Tartire

2 Gulash . 2
50
2 Roulades au Chandeau 2 Ty
2 Slivow itz 2
I Bouteille vin de Hongrie ! 2 39
I — Tokai 5
La roulade au Chandeau est une simple
biscuit fourré entourée din

tranche de

sabayon prépare avec un vin hongrois qui

luidonne une saveur originale fort agréable.

J entreveis deux ou trois établissements

susceptibles de me fournir, comme le res-

taurant chinois, une note originale, M ais

qu'il me soit permis de ne point tJop sur-

mener mon estomac.
to®

meilleur I’Exposi-

Quel est le guide de

tion ? Nous répondons, naturellement

la moindre hésitation, mais
du Pot-au-Feu.

aussi trés

sans

sincérement:c’est le guide

L idée de présenter & nos abonnés un
guide réellementpratigue nous avait séduits
avons hésicé devant

de bonne heure. Nous

ce travail énorme,convaincus que beaucoup

le feraient et le feraient bien.

d’autres

Or, nous n'avons cessé d’entendre répéter
autour de nous :il n’y a pas un bon plan,
pas un bon guide. Et nous sommes un peu
du méme avis.

En effet, est j1 rien de moins pratique
que ces immenses plans plus ou moins ba-
riolés qu’il faudrait pouvoir étaler sur une

table chaqué fois que Il’on veut savoir ol

Ton se trouve ? D’autre part, tous cesplans,

calgués sur le plan officiel publié en décein-

bre 1899, fourmillent d'erreurs par suite

des modifications nombreuses opérées de-

puis cette époque. Dressés par des archi-
lectes, pour des architectes et des niagons,

ils sont rem plis de détails et de signes abso-

lument inGtiles ou incompréhensibles pour

le simple pronieneur. Enfin, exécutés trés

vite, pour arriver bons premiers et suppor-

ter des tirages rapides. ils manquent de la

finesse d’exécuiion quiest une des prem ié-

res conditions de ciarte d’un plan.

LE POT-AU-FEU

Les guides ? Beaucoup ont été faits d’a-

prés le procédé connu pour la fabrication

des canons on a fait un volume de récla-

mes et Ton a mis un peu de guide autour.

D 'autres, établis consciencieusement, ont

tous le méme défaut ce sont de vériiables

volumes qu’il faut ouvrir en plusieurs en -

trouver ie moindre renseigne-

droits pour

ment, et oUu les indications intéressantes

sont noyées dans de la phraséologie pom -

peuse duife utiHté discutable.
Nous nous sommes plarés & un toutautre
point de vue.

N égligeant le détail des parties qui am u-

sent seulement les spécialistes ; comme les

chaudiéres, Ja métallurgie, la chirurgie, etc.,

nous noQssommes attachés drechercherdans

tous les coins ce qui intéresse les personnes

d’un certain miiieu intellectuel et social.
C'estune simpleplaquette,din formatconi-
mode,ol desplans nombreux,admirablement
gravés, trés lisibles, accompagnés d’un texte
condensé, permettent d’em brasserdin coup
d’ceil chaqué groupe de I'Expositionetde se

dirigerensuitesurlespointsintéressants,sans

perte de tem ps, et surtout sans se fatiguer

4 monter ou descendre inutilement des es

caliers, point qui fut une de nos grandes
préoccupations.
enfin seul entre tous, le

Ajoutons que,

Pot-au-Feu donne ses renseigne-

absolumentdésintéressée et

guide du
ments de facon

peut acheter 4 aucun prix des

que Ton ne

appréciations favorables sur tel restaurant

ou telle attraction que \CPot-au-Feu estime

n’étre point méritées.

” était impossible de faire un travail
exactavant que I’Exposition fat & peu prés
préte. Nous avons préféré arriver les der-
niers, mais arriver bien. Et nous pensons
que cette plaquette, trés soignée au point
de vue gravare et typographie, affirmera
une fois de plus la conscience ec l’esprit
pratique du Pot-au-Feu.

paraitra dans cing ou six jours,

Ce guide

et sera vendu 50 centimes.

Nous enverrons franco par la poste 2 ou

plusieurs guides, Nous n’enverrons pas un



LE POT-AU-FEU

exemplaire seul. Chaqué demande devra

étre accompagnée du prix, soit i franc pour
deux exemplaires ; i fr. 50 pour trois ;
2 francs pour quatre, etc.

Les timbres-poste ne sont pas recus en

paiemcent.
Jean-Louis.

ecavArir. eto«Mecer It bMiM.reae.

M _a.._  AUX L(S =
CREME aeoRsHéNs i'som»» ouiimb.iuuTt.i».iMvi.e*"t-

COURRIER

Villa de montagne meublie i louer, pris sa-

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

Collection de timbres-poste trés impor-

tante, k vendre, pouvant étre examinée k Paris.
Ecrire au journal, aux initiales D. M.

S, — Flan de ménage 200 gr. farine, 100
beurre, 5 sel, 5 sucre. Détremper avec biére, laisser
lever 2 heures, garnir une tourtiére et remplir avec
la créme suivante : 3/4 litre lait, 150 gr. sucre, 60
farine, 2 ceufs et 2 jaunes. Four moyen.

H. C.

Le meilleur moment

pour faire la provisién est rn

aolt et septembre. La question a été traitee dans
tous ses détails lI'année derniére.

M. B. V.— Recette de brioche parue antérieure-
ment, impossible I résumer,

Une Alsacienne — Nous devons vous rappeler
que le courrier n’est pas fait pour répéter « avec
détails» les recettes anciennes. Nous ne pouvons,
notamment répondre aux personnes qui, ayant une
recette k chercher, trouvent «plussimple » de nous
écriie pour nous demander k quelle page elle se
trouve que de consulter leur table. — Le procédé de
clarification de la gelée a été indiqué H y a six se-

maines.

SURABONDANCE DE VIE

La vitalité, cette forcé mystérieuse qui pré-
side au bon fonctionnement de tous nos or-
ganes et & leur défense contre les influences
nocives, n’a pas dans le domaine thérapeu-
tique d’adjuvant plus précieux, plus efficace
que le Vin Mariani. Le bordeaux généreux, qui
en forme la base, enrichi par les vertus toni-
ques et stimulantes de la coca, agitcomme un
puissant dynamogéne, c’est-4-dire comme une

Incessatité source de vigueur. L’activité vitale

Plonger les ceufs dans |’eau de chaux.
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sous toutes ses formes, intellectuelle, motrice,
végétative, se développe par le régime du Vin
Mariani, et la résistance & la fatigue comme
au mal est une oes premiéres manifestations
de cette surabondance de vie.

LES CAFES CARVALHO

Par ces grandes et lourdes chaleurs, on a
besoin de toniques et de stimulants. Le café
est tout indiqué devant tout autre produit.
Mais jlfaut savoir choisir une bonne quaiité
et de bons mélanges, en un motune bonne
marque. Les cafés Carvalho nous semblent ré-
pondre aux désirs des plus exigeants; leur
succés toujours croissant (la vente quotidienne

dépasse 5,000 kilog.) en est la preuve.

Un COIISOMME k la MIITJTE

11 est agréable autani qu'utile de pouvoir
obtenir & la minute un consommé aussi ré-
confortant que savoureux.

Les nouveaux tubes Maggi reunis par 2
dans une méme capsule paraffinée vendue 20
centimes, inappréciable de

donner chacun un 1/4 de litre de consommé.

ont cet avantage

C’est rapide et c’est exquis. Aucun assaison-
nement ne doit étre ajouté. On trouve tous les
produits Maggi (consommés, bouillons, pota-
ges,

déjetners & la minute), dans les bonnes

épiceries.

Préservez vos lainages et vos fourrures, par-
fumez votre linge avec la LavaBde ambrée
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
Chez Henrt, 4 la
Pensée, 5, faubourg Saint-Honoré, Paris.

les armoires & linge. —

[1P |

RizSpeeiale
\Y

pripari» tu Bitmuth.

KI MillIN c
t/0iéBIfM»IdbéTHilU,
C H . F Y«tmiwv.O.Ita.dtUPkIz,Parta.
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JUIN GASTRONOMIQUE

POISSON

Le poisson resie cher; cependant les cours n‘ont

rien de fantastique, comme on auraitpu le craindre.
Les saumons entiers varient de 9 k 10 francs le
kil, 500, et,

les plus petits pksent environ j
pas tous les jours. La taille

kilo;
encore, n'en anive-t-il
courantela plus petite varié entre 4 « 5 kil. Saumon

coupé 10 k 11 francs le kilo.
Les cours de la truite saumonée ont légérement
baissé. Au dessus de 3 kilos : 9 k 11 francsle kilo;

au-dessous de ce poids, 11k 13 francs.

Petite truite de riviére : 9 k 10 francs le kilo.
et la barbue
50 le kilo.

© 4 fr.

se maintiennent entre

Le turbot
4 fr, 50 et 5 fr.
fr.50 lekilo

La solé ne varie guére 50k5

suivant grosseur.

CAUSERIE DU FOYER

Lea apéritifs
A une seance de I’Academie de médecine M Lan-
cereaux, agrégé kia Faculté et médecin des hdpitaux
a fait une longue communication sur l'aicoolisme er
le danger des apéritifs.
Oq connait cette loague liste des apéritifs  tous
les absinthes, les bitfers, tous contenant.

les amers,
une essence, un extmit

avec une forte dose d’akcol,
aromatique de plantes.

Ces apéritifs produisent
sur lorganisme tout entier, en donnant lieu k des
symptomes qui frappcnt prindpalement l'appareil
cutané, lappareil nerveux et l'appareil pulmonaire

M. Lancereaux, pour enrayer le mal, a proposé des

radicales; nous doutons qu’elles soient ad-
succés, le mal ne serait

des effets redoutables

mesures
mises, eussent-elles plein
endiguequen apparence; le flot des apéritifs con-
tinuerait k couler en cachette.

Ce qu’il faudrait, c’est non pas employer la forcé

non pas mémejadresser k la raison des buveurs

[IOSINE LE PERDHIE?

eiycérophospnatB UoublB
de Chaux et de Fer effervescent.

Le plus complet des reconstiluants et des
toniques de lorganisme.

d Rséﬁeﬂﬁhateurdes systémes nerpetM j,08seiuij

La Biosine présenle le fer sous la seule
forme ou il s assirnile parfaitement, ne fatigue
pas lestomac et ne codsti{)é jiad.

LE PERDAIBL & bi-, P&HIla
ifiia ii

itta itt

LE POT-AU-FEU

L’arrivage du bar redevicnt assez irrégulier 5 k

6 fr. le kilo; 4 k 5 fr.

Dorades : 2 fr, k 2 fr. 50 piéces, suivant grosseur.

Le rouget barbet vaut 6 francs le kilo. Celui de
plus petit et plus fin que celui de

mulet :

la Méditerranée,
rOcéan, commence k arriver,
Les plus petits colins pésentau minimum 2 kil.:

2 fr. k 2 fr. 25 le kilo.
Le merlan va ctre assez rare jusqu'au mois de
septembre : 2 fr. k 2 fr. 50 le kilo.

Beaucoup de maquereau : 60 k 70 centimes.
La langouste se maintient entre 5 fr. 50 et 6 fr. 50
le kilo. Le homard varié de 5 k 6 francs. Ces prix

s'‘entendent poids vivant.

Priére k nos abonnés de vouloir bien noter que

désormais, nous expéditrons loujoun les langoustes

cuites quand nous le jugerons nécessaire. La lan-

gouste cuite expédiée sur glace n’a rien k craindre

leur présenter un beuvrage inof-
I'organisme cette stimula-

pétit et
A

d'apéritifs, mais
fensifqui produirait sur
tion qui setraduit par une recrudescence d’ap
une douce gaité,

Ce stimulant existe, i] est bien connu déjk comme

reconstituant digestif, tonique, etc., c'est le Vin

Desiles.
Le Vin Disiles conWfiA, en effet, trois substances
i01'®" hrUlammecnt le role
d a~ritif, la kola, li coca et le quinquina. La coca
produisantune sédation de la fatigue stomacale, uno
hypersecrction du suc gastrique, excite considéra-
blement lappétit et met en état de faire, et, bien
bien mieux de digérer un bon repas.
rend W circulation réguliére, ferme; on
rapide provoque cette gaité
que connaissent seules nos
recherche dans

La kola
sait qu une circulation
franche et de bon aloi
populations yinfcoles. Tout ce qu'on
lapéritif est donné avec aurcrolt par le Vin Disiles
seulement fait de i'appétit ct de la joie
reléve réconomle tout entiére *
Hadft.

qui, non
m ais fortifie el
C est Tapéritifqu'on boit en famille.

de la Fresse fournit aux

a.rtistes, littérateurs, savants, hommes po-

litiques,tout ce qui paraitsur leur com pte

revues dtt monde

dans lea
eotipp fl14, rub Drotiot,

joumaux ei
Paris).

NOIR — JAUNE
dspst:  S’EmploiegannSronser
Mitat’kttrtit. «Riwi, tm's p*«*no» mus

my,tuau.muSHIi.Kt,miMeit-mmii





