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GALANTINE DE CANETON

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu tpécial du “ Pot-au-Fea ”

M esdamks,

La préparation d’une galantine de cafie-
ton est assez longue et un peu minutieuse,
mais elle est, au

fond, tres simple. L ’es-

sentiel, pour Tavoir parfaite, est de la

braiser avec d’excellent jus.
Proportions

Pour un beau eaneton moyen:

400 gr. de filetde porc;

200 — de langue écarlate;
150 = de jambén cru maigre;
125 — net de lard frais;

1 petit verre de cognac;

1 — de vin blanc;

Sel, poivre, épices.
1'0 rn BIIAISER

125 gr. de couennes;

150 — diignon,soit2ojgnonsmoyens;

150 — de carotte, soit 2 carottes
moyennes;

1 pied de veau;

Bouquet garni (persil, thym, laurier);

1 litro 1/2 environ de jus;
1 décilitre de vin blanc.
POI'lt (LAIUFIEIl LA UKLKE
2 blancs d’oeuf ou un o;uf entier avec
sa coquille;
1 cuillerée de jus de citrén ;
100 gr.

4 ou 5 feuilles d’estragon ;

de chair maigre de bceuf cru;

Une dizaine de boules de poivre;
\ verre a jgadere de ?in de Sjadore.

Jnillet 1800.

lio eaneton

Il ost inutile de prendre un eaneton
rouennais, toujours plus cber qu'un Nan-
tais. Mais," si Ton ne regarde pas & la dé-
pense, il vaut mieux employerun rouen-
nais : il est plus charnu et la chaira plus
de godt.

Il faut fiainber le eaneton avec beau-
coup de soin, notamment sur le cou, car
on garde toute la peau. Veillez aussi & ce
qu’il ne reste

point de gros tuyaux de

plumes sur le dos qui est souvent moins
bien piumé que I’estomac.
Pour désosser
Le eaneton est un peu plus difficile k
désosser

quun poulet; et il faut y aller

avec beaucoup de précautions pour nc
point creverla peau.

Aprés avoir rogné les pattes et les aile-
rons de maniere & supprimer la jointure,
je fends la peau du coa sur toute sa lon-
gueur, du cSté du dos, comme toujours, et
je prolonge la fente jusqu’d hauteur des
cuisses. Je vide le jabot, je tranche le cou
4 sa naissance, en évitant d’endom mager
la peau, et je sépare le cou de Latéte.

Avec le couteau je dégage peu & peu la
chair du dos de chaqué c6té de Tos, et
jarrive ainsi & pouvoir eniever la carcasse
en deux morceaux. Je mets de co6té le
cceur, le foie, les noisettes du gésier et les
deux filets mignons que je détache de la
carcasse. Je prolongo la fente de la peau
jusqu’a Tas de pique dont jo tranclie en-
viron le tiers pour eniever deux petites
glandes qui donneraionttres mauvais godt.
Il ne me reste, alors, qu’d eniever les 0s

des ailes et des cuisses.
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Je cerne la cliair et la fais glisser douce-
ment le long .de Tos de Taile que je fais
sortir d’un seul coup en dedans du canard.
Je procede de méme pour Tos de la cuisse,
mais comme ici il y a deux jointures, il
faut cerner successivementaux deux join-

tures. ilais on fait sortir d’'un seul coup

les deux os tenant ensemble.
Mon caneton se trouve ainsi compléte-
mentdésossé.
Xia farce

Je hache seulement le filet de porc, le
cfEur, le foie, et les noisettes du gésier, en

farce aussi fine que possible. Quant & la

langue, au jambén ot an lard, je les coupe

en dés d’environ un demi-centimétre de

J 'assaisonne avec 1 petit verre de
1 petit verre de vin blanc, 20 gr.

tout

cOté.
cognac,
de sel, poivre, épiees.
pendant 5 minutes pour que I’assaisonne-

ment penétre bien.

Je triture le

Je remplisla peau du caneton avec cette
farce, ajoutant les deux filets mignons
aprés les avoir débarrassés de leur norf.

Je rapproche alors les bords de la peau
en les faisantlégérement clievaler I’'un sur
la peau du cou le

lautre, et je replie

long do la fente du dos. Ma galantine doit
alors présenter une forme ovale, un pea
aplatie, rappelant la forme du canard non
désossé, et non pas Laforme plus arrondie

d’une galantine de poularde.
Pour emballer

Il ne faut point coudre la galantine, car
on risque fortde la voir creverpendant la
cuisson. Il suffit de bien I’'emballer pour
qgu’elle conserve sa forme sans éclater.

Pour cela, je prends une serviette dont
je beurre légérement I’'un des bouts sur la
largeur qui touchera directement le ventre
de la galantine. Je pose celle-ci sur la ser-
viette, lo c6té fendu en Tair, et je la roule

4 peu prés jusqu’au milieu de la serviette
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A ce moment, je replie sur la galantine la
partie de la serviette qui dépasse de chaqué
c6té, comme si je faisais un maillot; aprés

quoije continué & rouler dans le reste de la
les plis et de

serviette. J’ai soin d'eviter
ne point trop serrer, afinque le gonflement
provoqué par la cuisson puisse s’opérer

Dormalement. Enfin, je ficelle sans serrer.
Pour braiser

Il sagitmaintenantde cuire lagalantine.

Je choisis une braisiére ou une casserole

en cuivre étamé ol ello tienne un peu juste,
besoin d’une trop

afin de ne pas avoir

grande quantité de liquide.

Je garnis le fond avec les couennes de
lard, le coté du poilenl’air; l’'oignon coupé
la carotte coupée de méme.
cette garniture,

en rondelles,
Jo pose la galantine sur
puis j’ajoute tout autour les abats du ca-
nard, la carcasse ot le pied de veau que
jai fait blanchir aprés Tavoir désossé et
coupé en deux. Je mets également Tos du
piod. .ife couvre la casserole et jo laisso sur
feu doux pendant 7 ou 8 minutes, pas da-
vantage. Ce temps suffit pour que los Ié-
gumes colorenttrés légérement; on ne doit
pas Taugmenter, car on risquerait d’avoir
une gelée trop foncée et un peu acro. Il
faut avoir tris grand soin que Toignon no
fume pas, ce qui arriverait si le feu était
trop vif : il en résulterait un mauvais goit

dont la galantine seraitimprégnée.
Méme, sile jus avec lequel je mouile-

raitout & Theure est déja coloré, il estinu-

tile d’attendre que les légumes colorent

Mais il faut toujours faire «suer» pendant

quelques instants, pour que les chairs se

raidissent et que la peau garde son grain.

Au bout de ce temps je mouille avec 1
décilitre de vin blanc et environ 1litre 1 2
duit étre bien

de jus. La galantine

couverte par le liquide ; si le jus n’est pas

suffisant, j’ajoute un pea d’eau. ,ie chauffe



LE POT-AU-FEU

jusqu’a ébullition, j’6cume, j'ajoute un

bouquet gami, ct je laisse bouiliir douce-
la casserole
couverte. (Voir plus loin la préparation

dujus.)

ment, comme un pot-au-feu,

Il faut compter deux bonnes heures de
cuisson. Il est bon de retourner la galan-

tinc au boutdine heure.
Déballag'e

Aussitét la cuisson achevéo, je pose la
galantine sur la table et je la déballe avcc
précautions.
la serviette

Je rince dans Teau froide

qui Tenveloppait, et, aprés Tavoir bien
prosséo, jo Tétends sur la table. J’enroule
la galantine din bout & l'autre de la ser-
viette que jo serre & chaque boutavec une
ficelle, au ras de la galantine, comme los
deux extrémités d’un boutin.

J ’aisoin de remarquer le céte de Testo-
mac — co6té non fendu — ct je pose la ga-
lantine surun plat, le c6té fendu en Tair,
pour que le jus reste & Tintérieur. Je la
couvre d'une planche sur laquelle je repar-
tis un poidsd’enviroi 3 kilos, etje la laisse
ainsi, au

frais, pendant trois ou quatre

heures, et, de préférence, pendant une
nuit entiére.

Au boutde ce temps, je la déballe. Elle
est préte & servir. Mais il est préférable do
ia laisser raffermir pendant 24 heures. On
peut abrégcr ce temps en la mettant sur
glace.

Zia g-elée

Aprés avoir mis lagalantine sous presse,
je ra‘occupe de la gelée.

Je passe le jus de cuisson & travers une
serviette, puis je le dégraissé avec le plus
grand soin.

Je prends une casserole plus haute que
large dans laquelle je mets : le bceuf cru
grossiérement haché, les boules de poivre;

du sel,s’ilen manque; Testragon,le citnin,
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le madére et Tceuf ou les blancs. Je bats
le tout jusqu’d ce que Tceuf soit bien dé-
layé, et jrajoute le jus.

Je mets sur le feu et je chauffe douce-
remuant tout le

ment, en temps avec le

fouet. Je laisse bouiliir une minute et je
retire du feu.

Je mouille une serviette, je la tords et
je Tétiile dans un saladier ou une terrine.
J'y verse doucement tout le contenu de la
casserole, et, prenant les quatre coins de
la serviette, je la souléve pour laisser le jus
couler naturellement. Le premier jus qui
passe est géncraloment moins clair : je
puis le mettre de cd6té pour faire la golee
hachée. Je fais couler le reste dans un
plat ou un moule, de facén & obtenir uno
couche de gelée de 2 centimétres dépais-
seur, pour faire des croitons.

Je laisse reposer au frais. tians glace, la
gelée n’est bien prise qu’au bout de cing
ou six heures.

Four dresser

Je garnis le milieu d’un plat long avec
uno légére conche de gelée hachée sur la-
quelle je pose la galantine.

Je découpe la gelée piate en dents de
loup que je range tout autour. Puis, sur le
dessus de la galantine, je forme une ctoile
avec huit petits losanges de geléo.

Si je découpe des tranches minees sur
toute la laigeur de la galantine, elles sont
fragiles et difficiles & servir. Aussi jo pro-
céde de la fagon suivante.

Je coupe la galantine en travers, au tiers
ou au quart de sa longueur. Je divise alors
ce morceau en deux dans le sens de la

longueur de la galantine. Je renverse
chaqué morceau sur le plat, de fagon que
la partie bombée se trouve au-dessus, et je
découpe en tranches aussi minees que je

veux. Puis, pour servir, je rcconstitue la

galantine.
M azarln.
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Potage au Pourpier

JKXKIitAILEMF.ST le pourpier est plu-

j tOt employé cru, et en salade.
H Mais nous pouvons affirmer
qu il fournit un potage exquis, préparé
selon la recette suivante; c’est onctueux

bon potage gras et d’un gout
est essentiel, par exemple,
bons pois tendres. On

comme un
fort délicat. Il

de se procurer de
les marehés
les marehands appel-

tous une certaine

vend sur
espéce de pois que
lent communément
Ce sont de trés gros pois verts bien ten-

dres, qui, & la cuisson, restent & pou prés

pois « téléphonos ».

entiers, qui sont sucres et assez féculents,

et dont les peaux ne sont pas coriaces
comme celles des gros pois ordinaires. En
toas cas, il faut n'omployer que des pois
d’une méme grosseur autant que possible,
et, si I’on ne peut se procurer |’espéce que

les choisir bien frais et

nous indiquons,
tendres, puisqu’ils ne seront pas passés
en purée.

Proportions
Pour Sou 6personnes:
30 gr. de pourpier épluché;
80 — doseille;
10 — de cerfeuil;
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40 gr. doignon;

80 — de beurre ;

10 — de sel;

1,2 litre de gros pois frais;
1 litre etdemi d’eau.

Temps nécessaire : 2 heures.

REsr.ME
Etuver les herbes ef I’'oignon hachés finement,
avec moitié du beurre. Mouiller d’eau chaude; salor,
aiouter les pois. Cuire i heure. Ajouter le reste du
beurre avant de servir.

I>es herbes

Ayez de bon pourpier vert, fraichement
cueilli, dont les feuilles soient bien for-
méos. Epluchcz-le en ne gardant absolu-
ment que les feuilles.

Epluchez I’oseille en tirant la cote de la
feuille & rebours. Ne prefiez du cerfeuil
que les feuilles également.

Epluchez l'oignon ctrognez de trés prés
Textrémité de la téte et de la tige, parce
que ces parties sont plus dures et ont un
golt beaucoup plus accentué que le resto.
sé}>arément, 4 Teau

hacher, et

Lavez le tout,

avant de egouttez

fraiche,
bien.

Je dis, séparément, parce que, pour ha-
cher ces différentes herbes, plus ou moins
resistantes, il est préférable de ne pas les
m ettre ensemble.

Le pourpier est épais, de consistance
plutét élastique, et le couteau n’a pas sur

ses feuilles la méme action que sur celles

de Toselille. Voild pourquoi, si vous avez
il n’y faut pas en-
ios avoir d’aboi-d

une machine & hacher,
tasser vos herbes sans
hachées grossiérement. Elles formeraient
un tampon & Torifice de la machine et il
ne s’en écoulerait que du jus avec seule-
ment quelques fragments plus solides.

Il faut done d’abord, sur la planche &
hacher etavec un bon couteau, couperle
pourpier bien net. Comme ses feuilles sont

épaisses et mucilagineusos, le couteau, si
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onn’y prend garde, y trace des marques
en s’y enfongant, sans les diviser compié
tement. Voild pourqioi lo ponrpier doit
étre liaclié & part.

Si Vous avez ufie macliine & hacher,
vous y passerez ensuite les herbes. Sinon,
ces herbes devant étre hachées tresfine-
ment, il est nécessaire de recommencer
Topération avec lo couteau. Ayez soin, on
hacliant, de placer votre conteal de fagon
4 couper bien netctnon pas & écraser les
liorbes, ce qui en fait soriir le jus et laisso
do longues bandes déplaisantes dans le
potage.

Procédez de méme pour Toseille, le cer-
feuil accessoires

et Toignon. Tous ces

doivent étre haches .aussi finement que

les herbes qu’un met dans une omelette
on dans le beurre d’une maitre d’bStel.
Recueillez avec soin le jus qu’ils ont pu
rendre.

Pour revenir

Prefiez une casserole épaisse, de gran-
deur appropriée, en cuivre étamé de pré-
férence. Pas de fer émaillé ni de poélon de
terre minee qui bridléraient ou “attache-
raient. Mettez-y la moitié du beurre et los
herbes ot oignons haches.

Posez sur un fea modéré; remuez avec
une cuiller de bois jusqu’a ce que le beurre
soit bien fondu, cliaud etinélangé avec les
herbes. Couvrez alors la casserole, et re-
tircz-1.1 sur un feu encore plus modéré, ol
vous laissez doucement cuire sansy ajou-
ter aucun liquide. Il faut done éviter tout
coup de chaleur brusque et découvrir de
temps en temps pour remuer les herbes et
s’assurer que rien n’attache au fond de la
casserole. L ’huniidité ahondante des herbes
doit, avec le beurre, suffire & cette partie
de la cuisson. Laissez ainsi mijoter 3,'4
d’heure environ. Pendant ce temps, répc-
tons-le encore, rien ne doit gratiner, les
liorbe» doivent,

quand on les remue & la

cailler, laisser le fond de la casserole par-
faitement clair et lisse.
£es pois

Ce temps ccoulé, les herbes étant bien
en purée, bienréduites, versez Teau chaude
indiguée. Ramenez sur un feu plus actif
pour faire bouillir tout de suite. Salcz, soit
Quand le

liguide bout franchement, ajoutez les pois.

10 gr. pour uu litre et demi.

Laissez de nouveau reprendre Tébullition

bien francliement. Puis aussitét couvrez

la casserole bien exactement, et retirez-la

sur le feu tres modéré, afin de n’y entre-

teoir qu’un léger bouillottement bien ré-
gulier, pendant une heure.
Poar servir

Au bout de ce

temps, le potage est &

point. Il adi ne réduire que d’une faible
proportion, et vous devez trouver presque

1 litre 1/2.

ajoutez, horsdu feu, dans la casserole, le

Juste au moment de servir,

reste du beurre. Remuez pour bien faire

fondre. Goltez pourle sel, et versez dans

la soupiére.
L a vieille Catherine.

COMME C’EST VRAI!

Corabien de nos lecteurs, en lisant ces li-

gnes empruntées aux savantes observations
du D' Chepuzot, de TAcadémie de Médecine
de Paris, reconnaitront, pour avoir eux-mémes
éprouvé les mémes bienfaits, leur réalité et
leurjustesse ;

« Un verre & bordeaux de Vin Mariani a
toujours suffi pour me faire oublier la faim et
pour soutenir mes forces; je ressentais une
douce chaleur et une réconfortation générale
de Téconomie; la digestién du repas qui sui-
vait était toujours plus facile que lorsque je
ne prefidis pas de Vin Mariani, et quoique je
n’eusse pas une sensation de faim dévorante
commeje Teusse éprouvée sans cela, je man-
geais fort bien, Testomac paraissant plus ro-

busta et plus actif. »
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CBUFS A LA POLIGNAC
COTELETTES DE MOUTON A LA EOBBKT
HARICOTS VERTS A L’ANGLAISB
TARTE AUX CERISES

I'OTAGE AUX FOIES DE POULET AU TAPIOCA
BOUILLON-BOUDIER
nCEUF A LA FLAMANDE
POULET ROTI
GAROTTBS A LA VICHT
BAVAROIS DE SEMOULE A LA PUREE DE FRAMBOISES

CBUFS EN COCOTE
NAVARIN JARDINIERE
GALANTINE DB CANETON
GROSEILLES CARDINAL ,

POTACE VELOURS
BARBUE A LA DUGUESCLIN
BCEUF GAKNI DE FONDS D’ARTICHAUTS
DINDONNEAUX ROTIS
SUPREME D’ECREVISSES
PETITS POIS A LA FRANQAISE
PARFAIT A LA FRAMBOISE

FILET DE

ARTICHAUTS A LA TRESORIERE
ENTRECOTE BERCV
POMMES DE TERRE FONDANTES
BABQUETTES DE FRAISES

POTACE AU POURPIER
RIS DE VEAU A LA MARECHALE
SELLE DE PRE SALE GARNIE DB TOMATES FARCIES
MAYONNAISE DR LANGOUSTE
SOUEFLI AUX ABRICOTS

CEUFS MOLLETS AUX FINES HERBES
DOUILLABAISSK
SOUFFLE DE POMMES DE TERRE
COMPOTE DE CERISES

POTAGE AUX HERBES
CROUUETTES d’'ceufs SAUCE TOMATE
TOURTE PERIGOURDINB
PUREE DE CHICOREE
PUDDING AUX CERISES A L’ANGLAISE

Racahout Delangrenierl

LO meilleur aiimentdos enfants

<?oi)fitijre d’'/lbrieots

I'HSavons déja donné dans notre
année, actaellemont

recette de confi-

premiére

épuisée, une
tures d’abricots. Elle est esquise, mais un
peu pluscompliquée que celle-ci, en ce sena
que les abricots sont débarrassés de lenrs
noyaux sans étre coupés, égonttés aprés
cuisson, et le sirop réduit & part.

Dans la recette que nous donnons au-
jourd’hui, les proportions de sucre sont les
mémes; k macération préalable aussi. Et
la confitare est & peu prés
Cette

la saveur de
semblable & cette premiére recette.
fagon de faire la confiture d’abricots est

fort pratique.
Proportlons

Pour une quinzaine de pots ordinaires

4 kilos d’abricots bruts;

375¢gr. do sucrepar livre de fruits peses
sans noyaux.

Temps nécessaire : 24 honres de macé-
ration ; 30 a 40 minutes de cuisson.

HERI-MI;

Faire macérer lesabricots dans le sucre 24 heures.
Faire cuire i feu .v>fau point indiqué. Ajouter les
amandes des noyaux concassés. Mettre en pots.

Xies abricots

On doit toujours, quand on faitdes con-

fitures, choisir le fruit aussi beau, aussi bon



LE POT-AU-FEU

que s’il devait étre servi en dessert sur la
table. d’ol dé-

pendent la réussite et la conservation des

C’est un principe absolu,

confitares. 11 faut aussi s’attacber & réunir
des fruits dontle degré de maturité soit le
méme. Sans cela les trupmirs tomberont
en bouillie et perdront leur saveur & une

cuisson trop prolongée, tandis que les au-

tres ne seront peut-étre pas encore assez
cuits.
Une autre précaution & observer, est

celle de ne pas opérer sur de trop grandes
quantités & la fois, car, & moins de dispo-
ser d’un véritable brasier et d’une bassine
gigantesque,

la cuisson se fait mal. On

écrase le fruiten le remuant, s’il est trop
cntassé; la cuisson est ralcntie par Texcés
de la masse a réchauffer; Técumage se fait
difficilement, et Técume menagant de pas-
ser par dessus bords, il faut ralcntir le
feu.

Pour une bassine dite de 12 livres, me-
surant exactement 12 litres comme conte-
nance, f4aSlivres d’abricots suffisent large-
ment. Etsi Ton a de plus fortes quantités
de fruits a cuire, il vant mieux faire la
confiture en plusieurs fois, & la suite, bien
entendu etsans méme rincer la bassine, a
condition qu’elle soit encore toute chaude
de la premiére fournée.

Pour macérer

Avcc un couteau argenté, le fer et Ta-
cier cominuniquantun vilain goit au fruit,
fendez les abricots en denx. Réservez les
noyaux. Enlevez les petits bouts de queue
qui adhcrent encore & Tabricot, et, s’il se
trouve dans leur chair une tache, un du-
rillon, une partie gatée, supprimcz-lc avec
le couteau.

Pesez ensuite lesabricotsainsi épiuchés,
et pesez ensuite le sucre a raison des 3/4
du poids d’abricots. C’est-4-dire que pour
500 gr. de fruit vous mettez 375 gr. de

sucre.
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Ce sucre ne doit jamais, autant que pos-
sible, étre cassé & la machine, parce qu’il
tourne facilement, ayant été graissé par

le passage des scios. Le

sucre cristallisé

est tres suffisant pour la bonne confitare
de ménage ordinaire. C’est avec cclni-la
que j'ai experimenté cctte recette.

Ayez une terrine en faience blanche
tres propre, sans trous ni crevasses cmma-
gasin.ant des

residas anciens qui donne-

raient mauvaise odeur au fruit. Mettez au
fond uue couche d’abricots; saupoudrez-la
de sucre, abondamment; puis encore une
couche d'abricots, que vous rangez les uns
4 coté des autres, surune seule épaisseur,
bien égalementet & plat. Saupoudrez en-
core de sucre, ct ainsi de suite jusqu'ad la
fin. Vous terminez par une épaisse couclic
de sucre masquant presque le tout. Laissez
ainsi 24 heures, dans un endroit tempére.

Sila quantité d’abricots que vous devez
cuire excede los proportions indiquées, et
qu’il faille les cuire on deux ou plusieurs
fois, ne mettez pas tout ce que vous avez
dans la méme terrine, car la répartition
du sucre avcc les fruitsnc serait pas égale,
quand il s’agirait de partager le tout. Lo
sucre fond plus ou moins, i en tombe au
fond de la terrine, vous risqucriez d’avoir
trop de sucre dans

la seconde fournée,

celle du fond de la terrine, et pas assez
dans la premiére, celle du dessus.

Il faut done diviser en deux ou plusieurs
partios votre quantité

totale d’abricots

dans des terrines différentes, et pesor le
sucre séparémeut, d’aprés chaqué part de
fruits, pour Tajouter séparément aussi.

Xifis confitures

Au bout de 24 heures, les abricots doi-
vent étre baignés dans un abondant sirop
formé de leur jus et du sucre fondu. Si le
fait ne s’étaitpas produit, il faudrait atten-
dre encore quelques heures; mais au bout
de 24 heures ce doit étre obtenu.
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Versez les abricots dans la bassine en

cuivre, non étamé, spéciale & cet usage.
Avyez soin qu’elle soit parfaitement récurée
que Técumoire dont les trous, dés
liguide, se

ainsi
qu'ils sont en contact avec un
chargent de vert de gris pour peu gqn’ily
subsiste quelque leste de tripoli ou de pou-
dre quelconque.

Il fant done, non seulement la fourbir
a nouveau, mais, encore, avec une grosse
aiguille, nettoyer les trous un a4 un, et puis
encore la laver. Méme précaution pour les
gros clous intérieurs qui attacbhent les poi-
la bassine, et dont le tour s’en-
Cela se

gnées de

si Ton n’y prend garde.

crasse,
produit dans les cuisines les mieux tenues
du reste.

Abricots et sirop étant dans la bassine,

posez sur unfeu tres vif, bienréparii sous
tout le fond de la bassine. A partir du
moment ol la bassine est sur le feu, on ne
doit plus quitter le fourneau; c’est encore
une régle absolue, car les confitures bra-
lent avec une rapidité inouie. Prefiez tout

de suite Técumoire, et doucement remuez

le fruit pour activer la fonte du sucre. Il
est bien entendu qu’il y avait au fond de
la terrine, sous les abricots, un dépét de
sucre & moitié fondu, et que vous Tavez
serupuleusement ajuuté aux abricots et au
sirop, dans la bassine.

L ébullition proportions se

produit au boutd’une quinzaine de minutes

pour eos

environ. L'écumo monte en quantité. Il
faut la retirer & mesure, sans cesse. et la
jeter sur un tamis de crin posé sur une
terrine, a c6té de vous. Entre temps, pro-
menez toujours doucementvotre écnmoire
SMr le fond de la bassine pour empécher
Tutilité de

le bout de

d attacher. Vous constaterez

mancEuvre, en voyant
recouvert d’un petit dépdt de

foncée que le

cette
Técumoire

confiture durcie et
reste.

plus

Quand toute Técume s’est produite, re-
versez dans la bassine le jus qui en a

découlé, et sans cesser de remuer vos con-
fitares, appréciez leur degré de cuisson;
10 4 15 minutes d'ébullition sont suffi-
santes avec le fon vif qui convient. Une
cuisson prolongéc enléve aux fruits leur
saveur. Voilé pourquoi il fant un fen trés
vif qui permette de mener tout trés vive-

ment. Les abricots ne doivent pas trop
brufir;ilfaut qu’ilssoient devenus comme

transparents sur toutes leurs parties, et de
la couleur du jus méme.

C’est plus joli deles garderen morceaux
pour la plupart; il faut done les remuer
avec une certaine précaution, bien qu’il y
en ait pas mal de plus ou moins réduits en

marmelade. Pour vous assurer de la cuis-

son suffisante, faites couler un peu de

confitare surune assiette. Chargez-en votre

pouce, etappuyez ensuite votre index sur

le pouce ainsi chargé de confiture; si, en
séparant doucement ces deux doigts, la

confitare forme un petit filet, sa consis-

tance est suffisante. C’est un moyen d’ap-
préciation tres simple mais trés sir. D au-

tre part, vous constatez aussi, en sortant

Técumoire de la confiture, que le sirop s’y

attache, et que ce sirop a une apparence

grenue au lieu d’étre coulant et lisse. Ces

indices vous permettent de juger la cuis-
son suffisante, car il ne suffit pas que le

fruit ait Tapparence indiquée, il faut
aussi que le sirop soitau point,

« prendrait» pas, et elle

sans cela

la confiture ne
pourrait fermenter.
Dés que Técume est tout enlevée vous

avez jeté dans la confiture les amandes,

passées préalablement & Teau chaude pour

enlever leur Une minute de cuis-

son suffit.

pean.

Retirez tout de suite la bassine du feu

au moment ol vous jugez le degré de cuis-
son atteint, et mettez-la en pots immédia-
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tement en la puisant avec une louche en

argent.
Dés quelle estrefroidie, elle doit avoir
pris consistance et former gelée assez ré-

sistante pour ne point verser quand on

remue le pot. Yous pouvez alors la cou-
vrir tout de suite selon Tusage.
Si, étant

refroidie, le lendemain, elle

restaitliquide, c’est que la cuisson serait

insuffisante. Il faudrait, en ce cas, la faire
rccuire quelques minutes pour Tamener au_

point exact que, la premiére fois vous

n’aurez pas su reconnaitre.

L a vieille Catherine.

ROUENNAIS FARCIS

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

Ces canetons, que nous livrons tout préts
4 mettre 4 la proche, doivent étre rotis &
feu un pen 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. Garnir le
bord du plat de rondelles de citrén.

gros.

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

Nouspouvonslivrerad 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 —
Emhallage : 50 centimes pour 1, 2 ou 3
canetons.

Port en sus ; colis postal de 3 kilos pour
1 eaneton. Colis postal de 5 kilos, pour 2

canetons.
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A TRAVERS L’EXPOSITION

1y a quelques jours, un trés grand person-
nage, prince ou monarque — j’ai promis de
ne point faire de personnalité —
envie de déjeuner au Trocadéro,
secrétaires régla tout d'avance,
cer

ayant eu
un de
sans pronon-

ses
le nom de son auguste maitre, avec le
pontife d’un de ces restaurants que la masse
de nos visiteurs ne semble guére apprécier.
Le lendemain matin, en recevant le grand
personnage etsa suite, composée de six per-
sonnes, le restaurateur dissimula une de ces
fureurs comme on n’en voit qu’aux temps
d’exposition. Songez done | avoir accordédes
prix de bourgeois & un ,..grand personnage
qui « ne fait rien « et qui a Toutrecuidance de
vouloir manger la cételette d’un travailleur
sans la payer le prix d’un mouton !
Notre homme ne perdit point...
c'est

le Nord,
le cas de le dire. N’ayant pas de dan-
seuses sous la main, le seul dessertdont il soit
impossible de discuter le prix, il ajouta d’of-
fice au mend convenu, quelques hors d'ceuvre
et quelques fruits, des cigares et des liqueurs
soi-disant royales, que naturellement personne
ne donna Tordre d’enlever. Au moment de
« ia douloureuse », le prix convenu se jugea
majoré dans des proportions inattendues. ji y
avait, entre autres, un petit supplément de
50 francs de liqueurs. Or, ces grands person-
nages. & eux tous. avaient bu 2 petits verres.

Un parisién qui se trouvait de la féte jugea
cette plaisanterie internationale d’un gout de-
plorable. La légende raconte que, sur sa sim-
ple observation, Taddition fut
1.400 francs & 600 francs. Ces chiffres sont
exagérés ;je puis dire seulement que la réduc-
tion. qui fut de 20 pour cent, auraitpu étre du
double. Mais. évidemment. le « patrén » a da
espérer que son esprit conciliant,
tout le corps diplomatique, lui

réduite de

signalé &
vaudrait Tau-
torisation d’afficher bientét sur ses carreaux :
restaurateur de plusieurs monarchies.
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Non loin de 14 se trouve un restauiant &
prix fixeol le diner colte de4 & 5 francs, vin
compris. Bien entendu on peut prendre des
suppléraents. Ces jours derniers, une brave
famille versaillaise, composée de 4 personnes
qui avaient faim, s’étaft échouée dans cet éta-
blissement. Elle eut la fantaisie de s’offrir un
supplément de petits pois, dont c’est la pleine
saison. 11y eut pour 20 francs de diner etpour
16 francs de petits pois. Moralité : méfiez-vous
des suppléments et des petits pois.
#

il ne faudraitpas condure de la que I’'on est
écorché partout.Je tiens, au contraire. apro-
damer qu’en général, les restaurants de I'Ex-
position sont exploités honnétement, et & des
prix raisonnables.ll estquantitédemaisonsou
Ton peut diner & la carte, de fagon simple,
mais trés convenable, pour 5 & 6 francs.

Dans les établissements dits de grand luxe,

il fautcompter au minimum une quinzaine de
francs. La plupart indiquen! tous les prix sur
leur carte, Dans quelques uns, aucun prix
nest indiqué, et le public, avec raison, se
méfie. Aussi voit-on fréguemment, des couples,
méme fort distingués. s’asseoir devant la tabie
que les gargons leur offrent de facén char-
mante, puis se lever et se retirer dés qu’on
leur a présenté une carte non chiffrée.

*

A Dés le début de TExposition, un lot de Pa-
risiens a eu Tidée assez inattendue de lancer
le restaurant allemand. A les entendre, c'était
une merveille comme installation. comme
cuisine, comme cave et comme service. Et
nombre d'oisifs, dont le « chic » est Tunique
ofajectif, ont emboité le pas.

C’elit été faire preuve de bon golt d’admet-
tre cette vogue si elle ett été jusfifiée, mais
sans méler la politique & la cuisine, il est per-
mis de signaler cet emballement comme
quelque peu exagéré.

Lesrepas sont & prix fixc; déjetiner;4 fr. 50;
diner : 7 fr. 50, sans Et si Ton n’en
prend pas, les prixsont majorés de i franc.

Lejouroujy ai d*euné, le mend compre-
nait

le vin.
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CEufs brouillés
Maquereau maitre d'hote!
Bceufa la mode
Gigot aux haricots
Galantine de canard

Pour mes 4 fr. 50, j’avais droit & 2 plats:
ceufs ou poisson, un plat de viande. plus une
tasse de consomm¢é et un morceau de fromage.
Tout cela, de bonne cuisine courante, je le
reconnais. L’installation, le service, ne présen-

tent aucune particularité saillante. Les cris-

.taoK ont été, parait-il, un élément de succés.

Au lieudeTantique verre & vindu Rhin, lourd
et disgracieux, on voit sur les tablesrt:es verres
tres hauts et tres légers qui sont de mode
aujourd’hui en Allemagne. Cela a suffi pour
étonner quelques Parisiens.

Jean-Loduis.

LE CUIDE DES FAMILLES

A L’EXPOSITION DE 1900

A la primiérc page de nos annonccs, nos lecteuis
trouveront «le prospectus» duguide du Pol-ou-Fiu

TExposition de ipoo.guide que nous avons destiné
auxfamilUs, dbi son titre. Ce sera le e.,,*
nécessaire pour ceux do nos abonnés qui voudront

connaitre I’ensemble complet de TExposition en ap-

portant | cette visite la simple préoccupation des

gens du mcmde, Aux « spécialistes», ce guide sera
ne touchent pas i leur

ulile pour les parties qui

spécialité, pour laquelle iis n’ont pas besoin de cice.

rofie.
Dans notre dernier numéro jl a ;té question de
notre Guide, et quantité dabonnés nous ont immé-

diatement adressé leur demande i laquelle nous

venons de satisfaire avec quelque retard qu’ils vou-
dront bien excusor. Nous avions stipulé que nous

n expedierions qu’un minimum de deux exemplai-
res, cela parce que nous pensions que nos abonnés
dans les «liesou i Paris.ayant entre eux de nombreu-

ses ramifications pouvaient faire cette demande en

communauté et simplitier ainsi considcrablement

nos envois. Mais cette restriction a provoqué quel-
nous ferons dorénavant I’envoi

50 franco

ques observations;
d un uniguc exemplaire, & raison de o fr.
par poste (pour nos abonnés).
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Les Bijoux a TExposition

Des papillons & la flamme, de la femme aux
bijoux, Tattirance doit remonter aux premiers
dges du monde, et la rude compagne de Tha-
bitant des cavernes éprouvait,
suspendre & son cou quelque

sans doute, &
informe frag-
ment de silex, le méme frisson de joie posses-
sive que la plus diamantee de nos belles ma-
dames & enrouler son fil de perles. Univer-
sel, auifsi, cet
quelque ignorante de toute
autre forme d’élégance— ou méme de véte-

instinct qui fait convoiter &

Dahoméenne

ment — un collier de rutilante verroterie, et
qui plante en arrét, en extase plutét, comme
je le voyais hier, une brave Beauceronne en
bonnet rond, figée de stupeur admirative de-
vant un collier de rubis dont les deux mil-
lionss'attachent d’ordinaire aux aristocratiques
épaules de la comtesse de B,

De fait, I'Eposition de joaillerie est, sij’ose
ainsi dire, « le bijou de I’Exposition », et, non
seulement. par |I¢blouissement des gemmes
incomparables, mais plusencore, peut-étre, par
le c6té artittique de toute une partie de cette
section. Révélation aussi, lorsque l’on songe
que 1889 nous montraitd peine les premiers
essais de cette forme nouvelle de Tart qui
revét & la fois les richesses du passé byzantin
et de la renaissance, et les lignes tour & tour
originales etsi simples de Testhétisme le plus

pur.
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Puis, faut-il avouer aussi un certain senti-
ment d’orgueil & constater Tindéniable triom -
phe des exposants frangais en cette branche ?
L’Amérique, qui, Paris’
Fairs », nous avaitdisputé la palme, s’est laissé
envahir par

aux précédentes «

une tendance exagérée vers le
multicolore : les tons seheurtentviolemment.
les contours perdent leur netteté, une recher-
che de Tétrange altére souvent le gout. Fai-
sons exception cependant pour une ravissantc
anemone en saphirs montés &
pistils de diamants, et supportée par une
longue tige en or. Cela fait songer au pavot en
dentelle d’acier bruni

retrouverons chez

jours, aux

et brillants que nous
Coulon; et,
c’est autre, et aussi charmant.

cependant,

Dans la section anglaise, comme curiosilé,
un rang d’une trentaine de perles d’un orient
unique, evalué la bagatelle de 2 millions et
demi.Quant aux bijoux travaillés, montés avec
grace, ils ne sorteni cependant point des mo-
déles connus; leur principale nouveauté con-
sistedans I’emploi des perles rosessijustement
prisées par nos voisins, et, aussi, des opales
auxquelles ne s’attache point Outre-Manche
Tidée de mauvais sort que nous attribuons &
leurs reflets irisés.

Traversons TAllemagne avec un seul coup
d‘cEll sur un bijou qui est un jeu, le « salta
spiel », sorte de damier en onyx et émaux
incrustes de brillants, avec un golt que Ton

voudrait retrouver dans les joyaux des vi-
trines.

En Belgique, naturellement, Tinfluence
frangaise est proche quelques pendentifs

artistiques semblent échappés des mains de
Lalique, etj’imagine que leur auteur ne m’en
voudra point de la comparaison. Quant aux
pierreries, leurs dispositions sont charmantes.
j’insiste surtout sur un imperceptible fil de
brillants noué devant et supportant deux lon-
gues poires en diamants jaunes — le méme
avec de grosses perles se trouve, je crois, chez
Chaumet— ; Teffet est d’une extréme délica-
tesse et de vrai golt. Dela richesse aussidans
un devant de corsage au milieu duquel étin-
celle un énorme diamant monté sans lour-
deur.
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Dans la section Russé hatons-nous d'admi-
incomparable
une

rer de superbes pierres; une
riviére, des diamants bleus
ctoile dont U centre est un diamafitjaune aux
Mais tout ceci ce soni de
la monture desquelles

enormes,

feux surprenants.
belles pierrefies daos
Tart du dessinateur iTapparalt point comme
dans telle ou telle broche Louis XVi avec son
centre en rubis rose et cette autre en saphir,
et dans cette parure en béryl entouré de dia-
manta din trés pur Louis XIV.

Au fait, connaissiez-vous le béryl ou algue-
fnarine. Cette Jolie pierre transparente qui
semble une goutte-d’eau de mer tombée des
doigts dine néréide? Oubllée longtemps.
inconnue de notre géoération, qu’elie
nouveiles gemmes dont la

voici
fait partie des
gamme si étendue permet d'artistiques asso-
ciations de couleurs;tels le péridot.dun veri
teinte de jdune; la chrysoprase — une éme-
raudo laitcuse ; la chrysolifhe de I’or dia-
phane; le béryl, dans tous les lons. Mais ces
joyaux ne nous absorberont point si compléte-
mentque nous ne soyons attirées versles autres
partiesde Texposition Fabergé.Linenousmon-
trant une collection distensiles de bureau en
nephrite— sorte de marbre onyxdin beau vert
velouté, sans rien du terrible vert malachite
— ornertlentés d’applicatlons Louis XV l,en ors
de différents tons ciselés exquisement; des

manches d’ombrelles, des flacons. des cannes,

sont dans ce genre : void du nouveau etdu

meilleur, c’est d’un gout parfait.

A cOte nous resterons longtemps & regarder
les adorablesteufsde Paques appartenanta Tim-
pératrice Alexandre, bijoux etjoujoux ala fois;
mignonne corbeille de muguets ol les fleurs

sont des perles, ceuf en néphrite contenant

un vaisseau long comme le petit doigi en or
ciselé: un autre en aventurine rose treillagé
de brillants renfermant des vues minuscules
des Chéateaux impériaux: les insignes du cou-
ronnement, reproduction microscopique abso-
lue des originaux; et, sur un Chevalet. u
cceur en émail, aventurine et brillants, renfer-
mantonze miniatures, & voir & la loupe, des
membres de la famille impériale, Au milieu
de cet amusement & contempler ces bibelofs
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de fée, ne se glissera-t-il point un sentiment
de reconnaissance pour la gracieuse souve-
raine qui se prive ainsi pour longtemps de
toutes ces choses intimes et déiicieuses dont
chacune lui offre un souvenir des siens ou une
image trés chére? la pensée est exquise et
vaut d’étre appréciée.

«B»

Au moment d’aborder la section frangaise
une sorte de découragements’empare de vous:
comment décrire Téclat de ces innombrables
pierres; la légéreté de leurs monturcs ; Tart,
la couleur, la forme de ces bijoux artistiques
incomparables, car les trois choses sont dis-
tinctes et constituent précisément la supréma-
tiede cette exposition. A c6té d’une merveUle
de rang de perles enfllées. attachées d'un fer-
moirtrés simple etvalantparleurseule beauté,
nous vold devant un collier princesse de
Galles qui est une véritable dentelle de dia-
malgré Texcellence des
monture

manta et de rubis o,

la finesse de leur

pierres, c’est a
qu’ira notre admirafion. Tout esf & voir, du
reste, dans cette vitrine de Chaumet Morel —
on nous permettra bien de citer des .noms ;
lorsqu il s'agit de telles et si colteuses splen-
deurs, cela ne peut avoir Tair d’une rédame.
Préte au début, cette exposition avait d’abord
aftiré le public qui se répétait, amusé, le
prix de quelques joyaux; ct tout le monde
voulait voir le rang de 26 perles de i.800.000
francs ou la bague de petit doigt de 100.000
francs, un minee cercle de brillants entourant
un rubis, pas énorme du tout, mais d’une
couleur sans pareille. Trésjolie cette monture
que nous retrouverons chez touS les grands
joailliers et qui est inspfrée du xviii' siéde;
autour d’un diamant
de petits diamants

Tinverse se fait aussi
un cercle de rubis ou
jaunes. c’est original etjoli.

Du reste, la passion qui s’attache aux ba-
gues en ce moment a fait trouver pour elles
mille montares : pierres cote K cdte, obliques
en hauteur. en tréfle, etc. ; Tart consiste a les
disposer sur la main pour obtenir un effet
multicoiore oli, au contraire, un ensemble mo-
nochrome, tel par exempie un jeu de hul ba-
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gues en turquoises possédé par une charmante
artiste. il y a aussi les « parures de mains »
que nous trouverons aux bijoux artistiques ;
c’est étrange, byzantin, hiératique, et gracieux
si cela s’applique & des mains longues, invrai-
semblablement minees, aux doigts fuselés..,
mais affreusement incommode, la main se
trouvant emprisonnée depuis le poignet dans
une sorte de gantelet ajouré!

Revenons aux joyaux proprement dits. Chez
Falize, les émaux renaissance mélésaux pierres
offrent des combinaisons réussies, telle cette
chaine en plaques émaillées dont le pendantif
enchésse un rubis rose. Les bijoux historiques
retiennent aussi le public noir
offert au roi de Saxe par Napoléon en i8io, la
couronne commémorative du Consulat, le
marteau et la truelle du pont Alexandre; et
une étrangeté ; une prime perle reproduisant
trait pour trait le profil de la reine d’Angle-

terre,et chacun s’extasiantsurla ressemblance.

le diamani

«O»

Une des nouveautés des derniéres années,
c'est la taille du diamant en navette : Bouche-
ron en expose un collier entremélé de grosses
perles qui est absolument surprenant. Les dia-
mants en poire sont aussi des plus admires ;
les Mazarins qui faisaient partie des diamants
de la couronne et dont deux se
dans la vitrine de Vever,
grosseur

retrouvent
sont dépassés en
par quelgues-uns de ceux vus ici.

Aux diadémes, colliers, devants de corsages,
chaines, s’ajoute maintenant un nouveau bi-
les ceintures

jou byzantines.

montre de trés originales

Coulon en
treillages de bril-
lesquels tremblent des perles
roses ou des turquoises, c’est exquis. A citer
aussi cette étrange parure de Vever au
dessin chinois, ol des dragons et des flammes
d’or et de brillants entourent des diamants
bleus ; et & co6té, quels jolis enroulements
de perles, et quelle monture a un devant de
corsage diamants et rubis : fantastique libel-
lule.
Pour

lants entre

varier Tuniformité des colliers en-

filés on cherche des combinaisons ; faut-il

avouer que je prise peu ce rang de magnifiques
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perles blanches et noires arrangées en demi-
dizaine de chapelet. Je préfére comme golt ce
collier d’opales rondes et séparées par de fines
lamelles de diamant — chez Chaumet, je crois
— et, chez Philip, un rang de turquoises de
Perse,bien que, sansleur habitué! entourage de
brillants, celles-ci perdent un peu Je leur éclat.
Les fleurs tiennent aussi grande place dans la
joaillerie, mais non plus la fleur convention-
nelle d’autrefois: la fleur copiée sur la nature :
ce bouton de rose & joufs chez Philip; ou ce

bouquet de trois ®jllets, le jaune en topazes,

le rouge en rubis, le blanc en brillants, de
chez Foy; ou les clirysanthémes nacrés de
Vever, ou le pavot noir en acier bruni et
brillants de Coulon.
OB

Avec Texposition de Nancy, avec les
envois de Téberger, Sandoz, Fouquet, sur-
tout Lalique, nous sommes dans le do*
maine de I’art pur : 14 les formes sont in-

descriptibles, les couleurs Intraduisibles, et,

pour en rehausser Téciat, les

pierres pré-
cieuses vont se méler & ces émaux et & ces
ciselures. C’est décourageant & dépeindre et
enthousiasmant & voir; réconfortant aussi, a
une époque ol il estde coutume de médire de
son temps, de voir les progrés accomplis.
Jetez les yeux & I’Exposition rétrospective sur
les bijoux d’il y a 40 ou méme 25 ans
voyez plus en arriére les joyaux qui ornaient
les épaules immortalisées par Ingres, et reve-
nez ensuite devant les merveilles de Lalique,
ce sera un sentiment de joie esthétique aussi
bien que de fierté nationale.

Aussi bien pourrions-nous Téprouver devant
les chefs-d’ceuvre de |I’orfévrerie d’or, d’ar-
gent, ou méme d’étain; mais ce sujet si fer-
tile nous entrainerait aujourd’hui

trop loin.

Mentionnons seulement les étains dart de
M. Brateau qui, en outre, dans quelques bi-
joux ciselés. dans wune exquise monture
d’éventail en or repoussé, dans une autre en
fer incrusté d’or — le fer mis ici par opposi-
tion de tons — témoighe & la fois d’un mer-

vcilleux travail et du sens le plus affiné du
gout féminin.
Sybil de Lancet.
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Pour faire bonne figure, le soir, & I’Exposi-
tion, il ne suffit pas d’avoir une robe de mous-
seline et de dentelle, un chapeau clair tout
couvert de fleurs; il faut encore. il faut avant
tout un beau manteau ! Sans beau manteau, il
n est point de diners dans les restaurants trés
chers. point de promenade dans la rué de Pa-
ris, point de chic ni d’élégance. Avec un beau
manteau. au contraire, vous pouvez vous per-
mettre la petite robe de rien du tout, faite & la
maison, un chapeau de 22 francs, et vous au-
rez, malgré tout, Tair du moment et de I’en-
droit.

De ces manteaux, on en voit toute une va-
paletots, pelisses, douillettes, camails,
manies, pélerines, que sais-je? Ily en a de
jolis, il y en a de ridicules. Mais on peut ce-
pendant établir que le type du vétement le
mieux porté est celui dont Textérieur, pour la
forme, le choix des teintes neutres ou tran-
quilles, tient plutét du manteau de vovage,
tandis que I’'intérieur de satin blanc tout foi-
sonnant de mousseline de soie donne I'impres-
sion d’une sortie de bal. Le contraste s'expli-
que par le fait que ces manteaux sont destines

4 protéger les robes claires, légéres et infini-

riété :

ment fraglies qu’on porte en ce moment. il les
faut done longs, enveloppants, faciles & enfi-
lar. et point voyants, ainsi qu'il convient

quand on doitcirculer & pied dans une foule
mélangée. Pour rester tels, leur extérieur doit
étre un peu sacrifié; mais alors on se rattrape
sur la doublure, sur les revers et le col qui
paraissent, en somme, une extension de cette
méme doublure. Et rien qu’avee cela, on a
toute facilité pour arriver & des elTets d’une
somptuosité discréte, mais pas banale, je vous
prie de le croire,
Quantité de paletots
petit drap léger ou en taffetas, avec un grand

longs, mi-cintrés, en

capuchon en mousseline de soie rabattu en
pélerine sur les épaules. Ce sontplutét les for-
mes de manteaux avec manches qui dominent.
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Uy aainsi une sorte de pelisse ou paletot, en
taffetas gris poussiére & plis piqués comme
ceux desjupes, avec trois petits collets Direc-
toire. Souvent, le haut du manteau
figure une espéce de boléro trés courtd’ol part
1Ampleur du manteau, &la fagon d’un véte-
tement Empire. Mais, d'une maniére générale,
tous ces manteaux & manches enferment le

aussi,

corps comme en un fourreau, jusqu’a hauteur
du genou. Il'y a encore, un peu dans le méme
genre, la douilleite en taffetas noirtoute rayée
de plis piqués et de petits velours noirs, avec
un grand fichG de mousseline de soie & volants
plissés. Un peu robe de chambre, peut-étre,
mais d'une charmante aliure xvm 'siécle avec
la capeline de paille toute fieurie de roses
roses.

Puis ce sont les grandes pélerines tout en
mousseline de soie, une série de volants su-
perposés, alternes, le plus souvent en noir ct
blanc, et qu’on pose comme des chapes sur le
bout des épaules. Les mantés Manon, mi-lon-
gues, en soie, de couleurs vieillottes : puce,
prune de Monsieur, vert-bouteille, avec des
ruches & la vieille, I'immensc capuchén bonne
femme en dentelle ou en mousseline et tou-
jours et surtout une jolie doublure. Une robe
Chinoise en soie bleue avec des bandes noires
brodées de blanc, peut-étre transformée en
manteau d’une fagon originale. Jen ai vu un
I’clTet en était trés

exemple, lautre soir, et
heureux.
A. DK Bolrgeoisie.
fUX LIS Pour meqfténr, dTekDT<»T *ileo*«er*«t k VCAC.
UALmMC GéodeiENS gu Umb.BEAUTt.a.H.Attofg.Pinf.

ALIWENT CES ENFANTS
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COURRIER

TT. — Ccs rcccltes ont psru.
M. N. — Ce numéio est épuisé, 15 mai 18q8.
L. S- « I'our que les prunes & I'cau-de-vie

restent bien vertes, il faut les blanchir avec une

cuillerée de sel de Vichy pour 10 litres d'eau.

M- F. — Vos rétis sont bouillis parce qu'on les
arrose.
J. D. — Carottes & la Vichy : couper en pas-

tilles, cuire pendant 2 heures avcc 60 grammes de
beurre pour 500 gr. de carottes, sel et sucre.

M- A. B. — Sirop d'orange : 1 litre jus d'oran-
gcs, 3 zesics, | kil. 750 sucre, 250 gr. glucose,
mettre sur veu vif, écumer et cuirei 51 degrés.

M B.

— Cerises jubile ; cuire dans un sirop lié
avec un peu d'arrow-root; ajouter kirsch et allumer
au moment de servir.

B- L. — Glace pralinée :faire une créme comme
uno créme & la vanille et y ajouter du nougat pilé.

E. M. Sirop de café : faire 1 litre d’infusion
de café avec 250 gr. de café, ajouter 3 kil. de sucre.
— Voyez la recette de la génoise pralinée. — Nous
ignorons ce nom de fantaisie.

De L. — Pour avoir de bon chocolat, il taut le

faire cuire trés lentement; en mettre assez ct em-
ploycr du chocolat assez cher pour qu’il puisse étre
bon. — Vous trouverez des recettes de ce genre
dans votre collection.

M. G.

Il nous est difficile de répondre I des
demandes aussi v.igues. En Allemagne, on sert avec
le réti des fruits ou des légumes cuits aii sucre, &
jjart.— Lescassolettes Lucullus se composent d’une
purée de foie gras.

De B. — Croquettes huileuses parce que la fri-
ture, n'étant pas assez chaude pour saisir et imper-
méabiliscr la pate, la penétre ; brunos, parce qu’el-
les restenttrop longtem ps dans la friture. Macédoine
de fruits prendre toutes sortes de fruits et faire
mariner dans un sirop parfumé au kirsch ou au ma-

rasquin ou dans du vin de champagne.
Epinards. --
J. —

dans une coupe & champagne des fruits frais avec un

Recette parue en mai dernier.

Pour faire des Coupcs-Jacques on mélange

sirop au vin blanc ou au champagne et de la glace
aux fruits.

G.— Les confitures lournent en sucrequand elles

sont trop cuites ou quand ellessontconservéesdans
un endroit trop sec.
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Quign’en grogne. — Ces six recettes ont paru.

Coubert — Il nrexiste pas de recueil prccis.

Nous tdcherons de traiter un jour ia question.

M™® B .— Nous penserons & la recette dcmandée.

B. S. — Cuire la créme avant de la mettre dans

le flan. Travailler les ceufs avec le sucre, ajouter

farine et parfum, verser lait bouillant et chauffer

jusqu’a ébullition.
M.Y M. — Non.

Tous se valent. — Vos

galettes s'aplatissent parce que vous ne suivez pas
exactement la recette. — Recettes parues.

Un abonné. — Téte de veau :renseignement
donné dans un numéro réccnt.
Toolouse. — Caramels mous au café ; 350 gr.

sucre, 1/4 litre créme, i décil. esscnce café, 1/2 jus

de citron. Cuire au boulé.

E, p. Ces recettes de parfait viendront & leur
tour. — Cotes de veau en papillotes : recette parue
en 1894. On fait la farce avec jamboén, champi-

gnons, tomates, farine, jus et beurre.

LES CAFES CARVALHO

Qiaelle est la boisson la plus sainé et la plus
nutritive? C’est incontestablement le café.
Quelle est la boisson la moinschére? Celle qui
nous nourrit corps et esprit pour o fr. 7 cen-
times. Voild, sucre compris, le prix de re-
vient d'une bonne tasse du plus fin des Cafés
Carvalho, vendus partout en boites cachetées,
portant la marque, la signature et le prix mar-
qué : 3 francs, 2 fr. 80, 2 fr. 60 et 2 fr. 40 le
1/2 Kilo.

Un Consommé pour 10 centimes

Obtenir pour lo cent, un quart de litre
d'excellent consommeé instantané, n'est-ce pas,
par ce temps d’Exposition ol tout devient si
cher, le désir de toute ménagére ? Les tubes
Maggi. réunis par deux, dans une méme cap-
sule parafflnée & 20 cent, ont, outre cet avan-
tage, celui de se conserver indéfiniment. Une
maitresse de maison avisée doit toujours en
avoir une provision chez elle UGn trouve tous
les produiis Maggi (consommés, bouillons,
potages, déjeuners 4 la minute) dans les

bonnes épiceries.
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JUILLET GASTRONOMIQUE

POISSON

Baisse sensible sur le saumon. Les saumons en-

tiers varient de 7 k 8fr. wle kilo; les plus petits
pésent environ 3 kil. et il en arrive assez réguliére-
ment de ce poids. Saumon coupé 8 k 10 francs
le kilo.

la truite saumonée sont aussi plus

9 k 11 francs le

Les cours de
abordables. Au dessus de 3 kilos :
kilo; au-dessous de ce poids, 9 k 11 francs.

Petite truite de riviére: gk 10 francs le kilo.

Le turbot ef la barbue se maintiennent entre
4 fr. 50 et 5 fr. 50 le kilo.

La solé ne varié guire : 4 fr. 50 k5 fr, 50 le kilo

suivant grosseur.
Le bar est assez abondant : 4 fr. 50 k 6 fr. 50

le kilo; raulet ; 4 k 5 fr.

CAUSERIE DU FOYER

L'usage de la bicydette représenre Tun des m til-
leurs exercices, suivant Thygiéne. Un sang mieux
oxygéné et plus pur, une respiration plus compléte,
des muscles plus vigoureux, un plus actif fonction-
nement de la peau, un sommeil rafraichissant et
réparateur ; tels sont les bons effets de cet exercice,
véritable providence des névropathes, des arthriti-
ques et desancmiés, si commun dans notre vie con-
tcmporaine,

Pour que la bicydette donne les effets précédents,

il estbon d*tre indemne de toute maladie du cceur,

60 ANNEES OE succCes
ALCOOL

de o s

fie seul Alcoolde Menthe'% A oeriidoiej
CtLtHE instantanémenflaS9lFett$SAIH n 'EAU
nissipeles Mauide CcBur.deTéte, dSttom ao

Ifs Inaieestions. la Sy-aeoterle, la Cliolérine
eXCELLENT aussipourlesOENTS ella TOILETTE

PRBS2RVATIP ceatre les (PIDEJIIBS
JASigerleNoin»”~"~r"XCQ LAANA

H.-J. STUREL
80, rué Proay. Paris
Spécialité de Trousseaux et Moucholrs

¢fuge ouvragé en tous ginres. — Babricelion Arecte
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Dorades : 2 fr. k 2 fr. 50 piéces, suivant grosseur.

Le rouget barbet vaut 6 francs le kilo. Celui de
la M éditerranée, plus petit et plus (in que celui de
rOcéan, commence k arriver.

Les plus petits colins pésentau minimum 2 kil!.:
2 fr. k 2 fr. 25 le kilo.

Le merlan qui va étre rare jusqu’au mois de
septembre, atteintdes prix relativement fanlastiques:
2 fr, 50 k 3 fr. 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 4 k 5 fr. 50. Ces prix

s’entendent poids vivant.

Priére k nos abonnés de vouloir bien noter que
désormais, nous expéaierons joujours les langouslcs
cuites quand nous le jugerons nécessaire. La lan-
gouste cuite expédiée sur glace n’a rien k craindre

de la chaleur; ia langouste vivante est k la mcrd

des poumons et du ventre. |l faut aussi étre com-
plétement entramé. Or, nous possédcais, enhygiénc,
certains agents médicamenteux qui favorisent Tcn-
tralnemecnt : le quinquina, la kola, la coca, le cacao,
le phosphate de chaux représentent lagamme de ces
remedes pirécieux pour le bicycuste.

L'un de nos savants confréres a eu l’heureuse idée
de les réunir sous le nom si apprécié de VinDésiles.

Le Vin Désiles est le pain du bicydiste, qui est
également recommandé k tous les excursionnistes,
surtout & ceux qui se livrent aux ascensions alpes-
tres, aux chasseurs, aux yachtsmen, aux hommes de

fheval. D®VOCIARP

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

entier (14, me Drouot, Paria).
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