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OURTE A L’ANCIENNE
C ours d e  M. A . C olom bié

Gompie rendu spécial d u  “  P o t-au -F eu ”

M e s d a m e s ,

Cet ancien plat de ménage, d ü n e  pré* 
paration tres simple, constitue une cxcel- 
lente entrée pour un déjeúner, voire méme 
pour un diner de famille. II est dü n e  
grande ressource á la campagne. E t lors­
que cette tourte bien réussie, avec une 
páte légére et croustillante, est mangée 
sortant du four, c’est un véritable régal.

F r o p o r t l o n s

Pour un cercle d’environ 22 cent, de 
diamétre, donnant une tourte pour huit 
personnes :

POVR LA PATE

275 gr. de farine ;
150 —  b e u rre ;
1/2 décilitre de vin blanc ;
1 décilitre, environ, d ’eau ;
1 pincée de sel.

P O r n  LA FARCE

450 gr. de longe de v eau ;
450 —  filet de p o rc ;
100 —  de lard gras;
1 ®uf entier et 1 jau n e ;
1 verre á Madére de vin de Madére ;
1 —  vin b lan c ;
15 grammes de s e l ;
Poivre, poivre de Cayenne, épices.

PO U R  I.A BECHAMEL

20 g r. de farine ;
30 —  de b eu rre ;
1 décilitre de lait ;
50 grammes de moelle de bmuf, facul- 

tative.
On peut ajouter á la farcc une cervelle 

de mouton ou de veau qu’on écrase au 
tamis aprés l’avoir passée un instant au 
beurre.

l i a  p& te

C’est d ’une páte demi-feuilletée qu'il 
s 'agit. A utant que possible, il faut la pré 
parer trois ou quatre heures d’avance et 
la laisser reposer au frais. Mais, si l ’on 
est pressé par le temps, on peut trés bien 
ne la commencer qu’une demi-heure en­
viron avant de m ettre au  four.

Je  dispose la  farine en couronne sur la 
table avec, au milieu, le beurre pas trop 
dur, le vin et le sel. Avec les doigts de la 
main droite je  pétris le beurre avec le vin 
et le sel; puis j ’améne peu á peu la farine 
pour l’incorporer au beurre, ajoutant de 
l’eau á mesure que c ’est nécessaire. La 
quantité d ’eau indiquée, 1 décilitre, est 
approximative, la farine absorbant d’au­
tan t plus d ’eau qu’elle est de meiileure 
qualité. E n  tout cas, ii faut teñir la páte 
plus molle que pour un páté ordinaire.

La détrempe term inée, je  rassemble la 
páte en boule et je  la «fraise ». Pour cela, 
je  rassemble la  páte, en tas ou en boule, 
sur la table, devant moi. Avec la paume 
de la main droite, —  e t par « p au m e»  
j ’entends la naissance du pouee, —  j ’é- 
crase la páte contre lá^ table en la faisant
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glisser par petites parties k la fois que je 
poosse á  mesure devant moi. De telle sorte 
qu au milieu du travail j ’ai deux parts de 
páte : celle qui est fraisée, au bout de la 
planche, et celle qui ne Test pas encore, 
lá, pros de moi. II faut trés fortement ap- 
puyer la paume sur la table tandis qu’on 
écrase la páte en la poussant, de telle 
sorte qne la petite quantité que Ton est en 
train de fraiser soit, pendant ce temps, 
tout entiére appliquée sur Tespace qui se­
pare les deux parts de páte.

Naturellement, plus cet espace est 
étendu, plus la páte est amincie. II en 
faut fraiser tros peu á  la fois, gros comme 
un marrón, qu’on détache de la masse 
simplement avec la paume, au fur et á 
mesure.

Quand toute la páte ost fraisée, et, par 
conséquent, se trouve rassemblée en une 
seule masse, je  la pelotoune entre les 
m.ains, sans que la páte quitté la tablo, 
pour former une boule bien unie, sans 
(race de soudure; je  la mets dans une 
terrine que jo couvre avec uu linge pour 
1 abriter de Tair et je  la laisse reposer au 
frais.

Xies t o n r a

La páte ayant reposé doux ou trois 
heures, ou si je  manque de temps, un 
quart d'lieure, je lui donne 2 tours coup sur 
coup; je laisse reposer encore 1/4 d ’heure, 
e t je donne deux nouveaux tours.

l i a  f a r c e

Je  choisis de belle viaude, bien nette, 
le porc, dans le f i le t ; le vean, dans la 
longe ou, á défaut, dans la noix. Je  dé­
barrasse ces viandes de toutes peaux, 
nerfs et parties graisseuses, et je  les passe 
au  bacboir mécanique, deux ou trois fois 
de suite pour obtenir une farce bien fine 
qu’il soit inutile do passer au tamis. Je 
passe de méme le lard gras.

A défaut du Lachoir mécanique, il faut 
hacher la viande, puis la piler, et enfin, la 
passer au tamis métallique. C’est considé­
rablem ent plus long.

Si je  dispose d’une cervelle de veau ou 
de mouton, je  coupe chaqué lohe en deux 
escalopes, puis je fais fondre dans une 
poéle 15 á 20 grammes de beurre. Qnand 
il est bien chaud, j ’y  mets les tranches de 
cervelle, e t je  les laisse cuire 2 á  3 m inu­
tes seulement de chaqué cóté. Je  les 
égoutté, je  les passe au tamis et je les 
ajoute á la farce.

Si je  mets de la moelle, ce qui augmente 
beaucoup la délicatesse de la farce, je  la 
passe au tam is, crue, aprés qu’elle a bien 
dégorgé dans Toau fraíche, e t je Tajoute 
au reste.

Toutes les viandes étant ainsi réunies, 
j ’ajoute á la farce un ceuf entier et un 
jaune que j ’ai soiu de délayer d’abord 
dans un bol ou une assiette pour faciliter 
le mélange. Quand Tmuf est incorporé, 
j ’ajoute le vin et Tassaisonnernent, et je 
tritu re le tout pendant cinq ou six mi­
nutes pour bien répartir Tassaisonnernent.

Xia b é c h a m e l

Dans une petite casserole je  fais fondre 
30 grammes de beurre, j ’ajoute 20 gram ­
mes de farine et je fais cuire un instant, 
en délayant avec la cuiller de bois, pour 
obtenir une páte bien lisse, sausgrum eanx. 
Le mélange doit rester absolument blanc, 
ne prendre aucune couleur. J ’ajoute le 
lait e t je porto á  ébullition en promenant 
la cuiller dans la sauce comme dans une 
créme, pour empécher la farine d'atta- 
cher.

Au prem ier bouillon, je  retire du feu, 
et j ’incorpore á la farce.

Xia t o u r t e

La farce étan t achevée, je reprende la 
páte et je  lui donne un cinquiéme et der-
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nier tour. Je  la replie comme précédem­
m ent (il ne faut surtout pas la m ettre en 
boule, elle léverait moins bien) et je  la 
divise en deux parties presque égales, mais 
pas tout á fait, en tranchant bien nette­
m ent avec un couteau.

Avec le rouleau j ’étends la plus grande 
moitié en forme de cercle d ’environ 22 
centimétres de diam étre sur 1/2 centimétre 
d’épaisseur. Je  pose dessus un cercle a 
flan de diamétre convenable et je rogne 
la páte tout autour avcc uu couteau. 11 
faut bien se garder de découper en ap­
puyant le cercle comme un emporte piéce; 
la páte ne m onterait pas, parce que ce 
cercle ne la trancherait pas assez nette­
m ent. Enroulant mon disque de páte sur 
le rouleau, je  le transporte sur une pla­
que de tole qu’il est inutile de beurrer et 
de fariner.

Je  couvre alors la páte de farce, jus­
qu’á  un centimétre et demi du  bord et en 
form ant le dóme.

l i e  o o u v e r c le

Avec le rouleau j ’étends le reste de la 
páte, de maniére á obtenir un  disque d ’en­
viron 26 centimétres de diamétre, soit 4 
centimétres de plus que le fond de la toarte. 
L a  páte sera, naturellem ent, plus minee.

Dans ce disque j ’en découpe un plus 
petit, bien au m üieu, d’environ 22 centi­
métres de d iam étre, e t je  l ’applique sur 
la farce. II doit la couvrir entiérement, et 
la dépasser un peu, de maniere á arriver 
á  peu prés au milieu de la partie de páte 
que nous avons laissée sans farce tout au­
tour. Avec un pinceau trempé dans l ’eau, 
je mouille la páte du  fond tout autour pour 
bien coller le eouvercle que j ’apjjlique 
dessus.

11 m e reste l’anneau de páte oü j ’ai dé­
coupé le eouvercle. Cet auneau n’est dé­
coupé réguliérem ent qu’á T intérieur; je le 
rogne extérieurem ent, de fagon á lui don­

ner sur tout son pourtour une largeur ré­
guliére d’environ 2 centimétres.

M aintenant, aprés avoir bien mouillé le 
bord de la tourte, j ’applique dessus cet 
anneau de páte, á  cheval sur la jointure du 
fond et du eouvercle. Comme il est un 
peu peu plus graud qu’il ne faut, j ’en en­
léve la quantité nécessaire pour faire le 
tour de la tourte et souder un bout sur 
Tautre, légérement mouillé.

Enfin, au sommet de la tourte, je fais 
dans la páte du eouvercle un trou de la 
largeur d 'un gros crayon, oü j ’introduis 
une carte roulée formant une cheminée 
dépassantla páte de 3 ou 4 centimetres, 
et par oü s’échappera la vapeur proveuant 
de la cuisson des viandes. Je  dore toute la 
surface de la tourte avec de l’muf entier, 
ou du jaune délayé avec quelques gouttes 
d’eau, et je mets au four.

II faut un four modéré. On compte une 
heure de cuisson. Cette tourte doit se servir 
toute cliaude.

M a z a r in .

i f e  V i ?  ^  i S g  Ig jg

POULETS EN GELÉE
P A IX  FR-

PouZ eí m o y e n , pour S ou 6 personne».. .  5 50 
Poulet e x í m ,  pour 6 á 8 p e rs o n n e s .. .. 7 50

Ajouter le coüt du colis postal en gare 
ou i  domicile et 30 cent, pour emballage 
pour un ou deux poulets.

pfotu. —  La boite moyenne pese envi­
ron 1 k il. 5 0 0 ; la  boite extra, 2 kilos.

Ces poulets se gardent tres bien plu- 
sieurs mois dans leur boite de fer blanc.

Pour avoir la gelée plus ferm e, faire 
trem per la boite dans Teau fraiche uue 
lieure ou deux avant de Touvrir.
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(EUFS BROUILLÉS
AL) JAIVIBON D’YORK

de cuisiniéres ne réus- 
sissant pas bien les ®ufs brouil- 
lés, on nous en demande sou­

vent de nouveiles recettes. Celle-ci procure 
un joli plat de déjeúner, renda plus sub- 
stantiel et plus soigné par l ’addition du 
jam bón. En cette saison, on a  toujours un 
reste de sauce tomate á utiliser, et, á dé­
faut de véritable jus, un extraít quelcon­
que qu’on joindra á  la tomate pour en 
faire la sauce légére destinée á  glacer le 
jambón. Cette recette est done, en somme, 
d ’une application trés facile en général.

P r e p o r t l o n s

Pour 4 ou 5  personnes:
8  c e u f s ;

80 g r. de beurre fra is ;
125 —  de jam bón d ’York, cu it;
1;2 décilitre de ju s  ou de bouillon ;
1/2 —  de sauce tom ate;
3 — de pois verts fra is ;
1 cuillerée de bon lait.
Temps nécessaire : 20 minutes.

nÉ S U M É

Tailler ie jambón en petites tranches.
Battre les ceufs en omelette, les passer á la pas­

soire trés fine au-dessus de la casserole beurrée. 
Garder prét I  l'avance.

Cuire Ies pois á l'eau bouillante salée. Les égout­
ter et les beurrer légérement.

Chauffer le fus avec la tomate.
Cuire les ceufs; y  mélanger les pois. Dresser les 

ceufs avec le jambón en couronne ct glacer le jam­
bón avec le jus.

l i e s  a c c e s s o i r e s
Les pois et le jambón doivent étre pré­

parés á l ’avance, car les mofs brouillés ne 
devant pas attendre, tout doit étre prét 
lorsqu’ils sont mis au feu.

Le jam bón doit étre coupé su r un jam ­
bón angbais, York ou autre , déjá cuit, et 
dans la partie maigre. Ces tranches doivent 
étre aussi minees que possible, et d ’une 
épaisseur égale. II faut, ensuite, Ies par- 
tager eu morceaux symétriques et par­
faitem ent semblables les uns aux autres.

On peut, á cet effet, faire usage d ’un 
emporte-piéce en forme de demi-Iune, de 
losange, etc., comme il s’en trouve dans 
les cuisines bien pourvues. Mais on s’en 
passe trés bion, á  condition d’avoir un bon 
couteau, coupant bien net et d ’apportef 
aussi uu certain soin dans cette partie du 
travail. Toutes les formes sont done indif- 
férentes : morceaux carrés ou triangu- 
laires. E n  tous cas leur dimensión ne doit 
pas excéder la moitié d 'une carte á jouer, 
á peu prés.

Les pois seront choisis tous de la méme 
grosseur, pour que leur cuisson soit égale, 
et bien verts, bien frais et tendres.

I ’aites bouiliir 3/4 de litre d ’eau, salée 
avec 5 g r. de sel, dans une casserole non 
étamée de préférence, pour garder aux 
pois leur verdeur.

Quand l'eau bout fortement, jetez-y  les 
pois. Laissez bouiliir fortement sans cou­
vrir la casserole, jusqu’á ce qu’ils soient 
juste á  poiut, pas trop cuits, surtout. Pour 
de bous pois tendres et frais, 20 minutes 
suffisent.

Egouttez-les immédiatement sur une 
passoire, car á  les laisser tiédir dans leur
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cau ils jauniraient. Egouttez-les prompto- 
Hiont, et versez-les dans un bol oü vous 
ajoutez gros comme uno noix de beurre, 
soit environ 15 g r. e t une faible cuillerée 
á  café de sucre en poudre. Sautez-les dans 
cet assaisonnement; le beurre les empécbe 
de jaunir et les raffiné; tenez bien au 
chaud.

Pendant que les pois cuisaient vous 
aurez battu  les ceufs, et préparé la sauce.

Zia a a u c e

C’est plutót uu jus lié qu’une sauce, á 
proprem ent parler. Si vous n ’avez pas de 
bon jus de ménage, il n’y  a qu’á y  m élan­
ger un peu de sauce tomate déjá liée qui 
ajoute la consistance voulue.

Sinon, il fau t préparer la quantité né­
cessaire de bouillon, y  ajouter la sauce to­
mate, bien passer le tout á  la passoire tris 

jine, afin d ’obtenir un  jus trés lisse, gla- 
gant comme un  sirop léger. II est bien en­
tendu que la tomate qu’on emploie a déjá 
été préparée pour une sauce. C’est-á-dire 
bien cuite, bien passée, liée avec un roux 
léger, et parfaitem ent lisse et unie elle- 
méme.

Si la liaison de la tomate ne suffit pas 
á donner le glagage voulu aprés Taddition 
du bouilloa, on y  supplée par une pincée 
de fécule délayée avec une demi-cuillerée 
de bouillon, qu’on ajoute á  Tensemble, 
aprés l’avoir fa it chauffer dans une toute 
petite casserole. D e toutes fagons, il faut 
faire chauffer la sauce et la teñir préte 
pour le moment d ’en arroser le jambón 
sur les ceufs. Goütez-la, et veillez á  ce que 
le poivre y  soit en proportion plutót 
élevée.

K e s  oeufa
Cassez-les dans une terrine en enlevant 

au fu r et á mesure le petit grum eau blan- 
chátre qui s’attache au jaune et qu’on ap­
pelle le germ e; il durcit á la cuisson e t se 
mélange mal avec le reste.

ISattez ensuite les ceufs avec une four­
chette, comme pour une omelette, jusqu’á 
ce que blancs et jauuos soient parfaitement 
mélangés, liquides, e t que le blanc surtout 
ne présente plus de masses glaireuses.

Preñez alors une casserole épaisse, en 
cuivre étam é, á  fond large. Dans une cas­
serole minee, la chaleur arrive trop brus- 
quement, trop fort, et la conche d ’ceuf qui 
repose sur le fond durcit, alors que la 
masse supérieure est encore liquide. 11 est 
impossible, ensuite, d.e réparer Teffet du 
coup de feu, les ceufs restent secs e t gru- 
melés, malgré tout le beurre qu’on y  ajou­
tera. U ne sauteuse á bords évasés est ce 
qui convient le m ieux pour cette cuisson. 
Surtout évitez le fer émaillé, la porcelaine 
et le fe r battu  qui sont trop minees.

Beurrez tout le fond de la casserole avec 
la moitié de votre beurre que vous y  étalez 
avec le doigt.

Dans cotte casserole versez vos ceufs 
battus en les faisant passer au travers 
d’une passoire á trous extrém em ent fins, 
ou mieux du chinois en toile métallique. 
Les bons cuisiniers passent toujours leurs 
ceufs á Tétamine avant de les cuire brouil- 
lés, parce qu’ainsi on obtient un effet plus 
crém eux, plus lisse.

Ajoutez le sel, poivre, muscade. Ainsi 
préparés, les oiufs peuvent attendre le 
moment d’étre employés, une demi-heure 
mc-me. On peut done indifféremment les 
préparer avant les pois. C’est affaire d  a r­
rangem ents particuliers.

F o u r  h r o n i l l e r  le a  o eu fs  

7 ou 8 minutes avant de servir les ceufs, 
posez la casserole aux ceufs sur un feu tris 
modéré, et immédiatement, travaillcz-les 
avec le petit fouet en fil de fer étamé, ou 
avec une large cuiller de bois á bout carré, 
que vous promenez sans cesse sur le fond 
de la casserole, en avant, en arriére et 
autour. Si v c ju s  avez nn  fouet, vous vous

Ayuntamiento de Madrid



230 LE POT-AU-FEU

en servez en procédant dans la méme d i­
rection. Des qne vons voyez le mélange 
commencer á épaissir, diminuez p lutót la 
chaleur, en tenant compte de Téchauffe- 
ment de la casserole, et ajoutez le reste 
de votre beurre par petits morceaux, peu 
á peu, sans cesser de travailler les «ufs. 
Ce beurre, mis au  fur e t á  mesure, ralen- 
tit la cuisson des mufs qu’il empéche de 
durcir.

Ajoutez également la créme ou le k i t ,  
et dés que vous voyez k  consistance p res­
que arrivée au point voulu, retirez du feu, 
car la casserole chaude recuit encore les 
mufs hors du feu. II faut que le tout soit 
crémeux, juste assez compact pour étre 
supporté par les dents d’une fourchette, et 
bien lié, bien mollet, bien uni. Ajoutez-y 
alors les pois que vous mélangez vive­
ment, et versez le tout dans nn plat 
chauffé. Disposez les petites tranches de 
jam bón en couronne tout autour du  p k t ; 
reposant bien entendu sur les ceufs, et 
chevalées les unes sur les autres. Arrusez- 
lez avec la sauce bien chaude, qui doit 
juste les glacer, et servez.

L a  v ie ille  Ca th e r ine .

Tin effet im p iéT U  de la canicule

Les plus déterminés partisans de Teau á 
table ont fmi par reconnaitre que ce régime, 
préconisé par nos modernas Sangrados, a. 
pendant Ies chaleurs tropicales que nous tra- 
versons, Tinconvénient grave de favoriser la 
transpiration sans étancher la soif. Affaiblis et 
dépriraés, incapables de réagir par suite de la 
debilité croissante de Torganisme, qu’un bon 
tonique seul peut remonter, la plupart des 
buveurs d’eau reviennentau vin et demandent 
au reconstituant Mariani — bordeaux géné- 
reux et coca stimulante — la vigueur que ce 
cordial célébre verse en nous.

^  C D G U C C j S

SOI-E A LA RUS6B 
FOIE DE VEAU AUX CROUTONS 

POULET EN GELÉE 
SALADE DE LÉGUMES 

GOUGÉRE AU FROMAGE

POTAGE JUUEN.NE 
TOURTE A L’ANCIENNK 

LANGUE DE B IU F  BRAISÉE AUX CAROTTES 
POULET ROTI 

HARICOTS FLAGEOLETS SAUTÉS 
SOUFFLÉ D’ABRICOTS

MELON
ÍEUFS BROUILLÉS AU JAMBON D’t ORK 

COTELETTES DE VEAU AUX FINES HERBES 
I’OMMKS DE TERRE SAUTÉES 

CRÉME RENVERSÉE

POTAGE M4THURINE 
COQUILLES DE LANGOUSTE 

POULET A L’ESTBAGON 
ALOYAU ROTI 

HARICOTS VERTS SAUTÉS 
PUDDING A LA MARÉCHALE .

CONCOMBRES A LA TARTARE 
PETITES SOLES AU BEURRE 

HARICOTS BLANCS A LA CRÉME 
TARTE AUX PRUNES

POTAGE AUX TOMATES
AU t a p io c a - b o u il l o n -b o u d ie r

PETITS SOUFFLÉS AU PROMAGE 
BARBUE A LA HAVRAISS 

AUBERGINES FARCIES 
PÉCHBS AU RIZ MERINGUÉIS

(BUFS A LA COQUE 
POULET EN FRICASSÉE 

GIGOT DANS SON JOS 
HARICOTS A LA BRETONNB 

TARTE AUX ABRICOTS

POTAGE SAINT-GERMAIN 
PIGEONS A LA CRAPAUDINE 

LONGE DE VEAU ROTIE 
LAITUES A LA CRÉME 

COMPOTE D’a b r ic o t s  f r a m b o js é e

(Racahout Delangrenierl
L© r o e l l l e u r  a ü m s n t  d « s  g n f a n t s  I
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I. T ‘ (

F O I E  D E  Y E A U
A U X  C R O Ü T O N S

I ’ e s t  une fagon trés facile de p ré ­
parer le foie de veau, e t qui est 
fort agréable pour les déjeuners; 

elle donne, sans beaucoup de peine ni de 
temps, un a ir de recherche á un plat dont 
la composition est pourtant tres simple.

Si l ’on peut se procurer de bou lard an­
glais, ou du lard de campagne tres légére­
m ent fum é, cc sera préférable au lard or­
dinaire .

Nous ii’av<ins pas indiqué le nombre 
exact d ’escalopes qu’on pouvait obtenir 
avec la quantité de foie de veau portée 
aux proportions, parco que cela dépend du 
degré d ’épaisseur qu’on peut leur donner, 
et qui varié presque toujours, quelque soin 
qu’on prenne pour couper les trancbes- 

F r o p o r t i o n s

Pour 4 ou 5 personnes;
300 gr. de foie do veau tout paré •,
100 —  de lard de poitrine;
100 —  de beurre ;
2 décilitres de vin b lan c ;
2 —  de bouillon ou ju s ;
8 á  10 petites tranches de pain ;
1 cuillerée de persil haché;
10 g r. de fécule;

Sel, poivre, jus de citrón.
500 gr. de pommes de te r re ;
30 — de b eu rre ;
1 cuillerée de persil haché.
Temps nécessaire : 20 minutes.

RÉSUMÉ

Passer suecessivement au beurre les croütons, le 
lard, le foie. Dresser sur plat chauffé. Faire réduire 
le vin et le bouillon. Lier avec la fécule. Ajouter le 
reste du beurre, persil haché, citrón, et verser sur le 
tout.

Servir en méme temps dans un légumier les 
pommes de terre cuites i  l’eau salée et assaisonnées 
de beurre fondu et persil haché.

Xi« fo ie  d e  v e a u

Faites couper sur le milieu d ’un bon 
foie de veau des tranches d ’environ 1 con- 
tim étre 1 ,'2 d ’épaisseur, bien égales. Nous 
avons souvent répété ici que la plupa r t  du 
temps. le foie de veau était mal détaillé, 
q ü o n  coupait les tranches en biseau, trop 
épaisses d’un cóté, trop minees de l 'a u tre ; 
d ’oii il s’cnsuit que la cuisson eat inégale 
e t l’aspect du plat fácheux.

Partagez ensuite vos tranches de foie 
en trois morceaux que vous arrondissez 
de fagon k leur donner á peu prés 6 cent, 
de diamétre. Dans de belles tranches, 
coupées, comme nous l’avons dit sur un 
milieu de foie, vous devez trouver trois 
morceaux de cette dimensión. Sur de plus 
petites tranches, vous n ’en trouverez que 
deux.

II faut parer, c’est-á-dire arrundir vos 
morceaux de foie avec un bon conteau, 
bien afilié, tranchant biea n e t ; les ro- 
gnures qui en résultent sont gardées pour 
étre sautées aprés, e t servies á  la cuisine.

Xiea t a x t l n e s

II est toujours préférable pour les 
croütes, quelles qüelles soient, d’em ployer 
du  pain de mié spécial. Mais on n ’en a 
pas partout á sa disposition. A  défaut, on 
prendra du pain de ménage ou autre á
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míe trés serrée, avec le moins de trous 
possible, et légérem ent rassis.

Rognez toute la croúte, avec nn tres 
bon couteau, et coupez des tartines épaisses 
d’un centimétre, de la dimensión des tran- 
ches de foie et en nombre égal.

Comme le foie se resserre un pea á  la 
cuisson, les tranches poseront juste sur les 
croütons sans les déborder.

l i e  l a r d

Procurez-vous du lard de poitrine ayant 
une forte proportion de maigre, de préfé­
rence. Enlevez la couenne, et coupez le 
lard en petites tranches bien carrées, d ’un 
demi - centimétre d’épaisseur ¡ rognez-en 
ensuite les angles. On ne peut gnére assi- 
gner ici de dimensions exactes á ces tran ­
ches, parce qu’elles dépendent surtout du 
morceau de lard lui-méme qu'on aura pu 
se proeurer.

fái le lard est salé, il faut, aprés l ’avoir 
coupé en tranches, le m ettre dans une 
casserole, le couvrir d 'eau froide, ct, dés 
que Teau a commencé de boaillir, le retirer 
et Tégoutter en Tépongeant sur un linge.

F o n r  f r i r e  l e s  c r o ü t o n s

Preñez nne poéle un peu épaisse ; m et­
tez-y 50 g r. de beurre. Faites-le chauffer 
sur un feu tris doux, pour en enlever 
Técume sans qu’il brúle, ni méme qu’il 
colore. Ceci afin de le débarrasser de tout 
ce qui, en chanffant á la longue, gratine- 
rait et noircirait les croütons. Avec une 
cuiller de métal, enlevez Técume jusqu'á 
ce que le beurre soit clair comme de Thuile. 
Cette précaution est indispensable quand 
on veut avoir de Jolis croútons dores, ne 
sentant pas le graillon. Avec le saindoux 
tres pur et Thuile d'olives qui ne laissent 
point de résidus, comme le heurre, on n ’a 
point á  prendre ce soin.

Quand le beurre est bien clair e t cliand, 
sans avoir biuni, m ettez-y les croútes!

Faites chauffer sur fea  modéré, jusqn’á 
coloration dorée claire, en ayant soin 
d 'agiter tout le temps la poéle pour que le 
beurre circule sous les croútons e t les 
empéche de noircir par places. II faut 
qu’ils soient bien également colores, mais 
surtoat pas foncés, car la teinte foncée ne 
se produit que lorsque le beurre vient á 
brúler. E t alors les croútons prennent un 
goút acre et désagréable. Le beurre qui 
reste aprés cela doit avoir seulement doré, 
mais ¡I ne doit pas du tout avoir bruni.

Egouttez les croútons et retirez-les : 
posez-les sur une assiette chaude qu’il vaut 
mieux ne pas couvrir pour ne pas Ies 
amollir.

l i e  l a r d

Ajoutez 30 gr. de beurre dans la 
poéle, m ettez-y m aintenant Ies tranches 
de lard. Toujours sur feu modéré, ne les 
laissez que le temps do les raidir, sans vou- 
loir attendre qu’elles colorent, parce qu’a- 
lors elles dessécboraient. I)és que la partie 
grasse est devenue comme transparente, 
c ’est suffisant; ¡1 faut pour cela deux ou 
trois minutes au plus.

Egouttez-les et gardez-les de cóté avec 
les croútons.

Zie fo ie
tíaupoudroz los escalopes de sel et 

poivre. Posez-les dans la poéle sur feu 
modéré, to u jou rs; les unes h coté des 
autres. Si toutes n 'y  tiennent pas, vous les 
cuirez en deux fois, car il est im portant 
que tontos reposent directem ent sur le 
fond de la poéle.

Laissez cuire 3 ou 4 minutes sans les 
retourner, mais en agitant doucement la 
poéle pour que la graisse y  circule libre­
ment. Ne piquez pas le foie avec une four­
chette, vous en feriez sortir tout le jos. 
Dés que le foie a pris une teinte bien dorée, 
retournez-Ie sur Tautre face. Laissez 
prendre la méme couleur, en ayant le
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méme soin d ’agiter la poéle. II faut un 
peu moins de temps, le foie étant échauffé 
déjá, pour ce cóté lá. 3 minutes envirim 
y  doivent suffire.

Pour étre sür que le foie est assez cuit, 
enfoncez dans une tranche une aiguille á 
brider. Le jus doit perler blond. S’il est 
rose, il faut rem ettre la poéle au feu et 
faire cuire une ou deux minutes encore.

Egouttez-les et, comme la sauce doit 
étre terminée vivement, préparez-les tout 
de suite sur le p lat telles qu'elles seront 
présentées.

F o u r  d r e s s e r  l e  p l a t  

Faites bien chauffer le plat du  service. 
llangez-y symétriquement les crcjütes do­
rées au heurre et sur chaqué croüte une 
rondelle de fo ie ; puis sur le foie une petite 
tranche de lard. C’est tout, il q ’y  a qu’á 
teñir le plat ainsi dressé au chaud et á 
passer bien vite á la sauce, car le foie 
sauté n ’est pas fam eux quand il a  attendu. 

l i a  s a u c e  

Versez dans la poéle le vin d ’abord, 
tout seul. Posez sur feu vif pour faire 
vivement bouillir, tandis qu’avec la cuiller 
de bois vous grattez le fond de la poéle, 
atin d’en dissoudre le jus gratiné. Laissez 
bouillir fortem ent ainsi deux ou trois m i­
nutes, jusqu’á ce que le vin ait réduit de 
prés de moitié. II est ainsi d’un goüt plus 
agréable dans la sauce. Ajoutez ensuite le 
bouillon que vous laissez chauffer seule­
ment jusqu’á  ce qu’il ait bien franchement 
bouilli, car tout ceci doit se faire vite, 
pour que le foie ne refroidisse pas pendant 
ce temps.

Délayez la fécule dans une soucoupe, 
avec une cuillerée d ’eau froide, petit á 
petit, pour qu’elle soit bien lisse. Versez-la 
dans la poéle sans cesser de toum er pen­
dant ce temps. Laissez cliauffer, en tour­
nant toujours, jusqu’á  consistance bien

glacée, comme un sirop léger. Ajoutez 
hors dn  feu, le reste du beurre, en re ­
m uant ponr faire fondre, le persil liaché, 
le jas de citrón, et versez sur les tranches 
de foie disposées, comme nous l'avons dit, 
dans le p lat de service. La sanee doit les 
glacer jolim ent et couvrir juste le fond du 
plat, de faeon que les convives puissent en 
prendre une cuillerée en se servant.

Envoyez en méme temps les pommes 
de terre dans un légumier, vous les aurez 
préparées de la fagon suivante :

b e B  p o m m e s  d e  t e r r e

Choisissez autant que possible de'S 
pommes de terre petites, d’une dimensión 
égale. Sinon, aprés les avoir épluchées, 
coupez-les en morceaux égaux, et arron­
dissez les angles, de fagon á lenr donner 
un peu l ’aspect de pommes de terre petites 
et entiéres.

Couvrez-les d’eau froide, salée á raison 
de 10 gr. par litre. Mettez un eouvercle 
sur la casserole, posez sur le feu et faites 
bouillir, mais sans trop de violence qui 
ferait éclater lés pommes de terre.

Dés qu’elles sont á point, égouttez toute 
l ’eau, et laissez-les encore dans la casse­
role, sur le fourneau, dans uu endroit 
assez chaud, pour qu’en 4 ou 5 minutes 
elles se soient bien séchées, et aient éva- 
poré toute leu r bumidité. Ajoutez alors le 
beurre et le persil, hors du feu, e t sautez- 
les dedans avec précaution, pour ne point 
les effriter; versez-les dans le légumier 
chauffé et envoyez-les en méme temps que 
le foie de veau.

L a  V ie il l e  C a t h er i-s e .

A ux demandes de changement dadresse, 
priére de joindre la derniére bande, s i pos­
sible, et q u a ran te  cen tim es en timbres 
poste.
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Les Dentelles á TExposition
Jamais, semble-t-il, le goút ne s’est porté de 

fagon plus marquée vers les lignes onduleuses, 
les effets de souplesse, les étoffes á la fois 
moelleuses et légéres. Et si dans les modes 
nous n’en sommes point revenues aux trans- 
parences... audacieuses du Directoire et de 
1 Empire, du moins leur avons nous emprunté 
quelque peu de leur gráce néo-grecque, gar­
dant le charme des plis souples, et leur ajou­
tant la pureté de la silhouette affinée et pré- 
cise. C était d’un seul coup rendre toute leur 
faveur aux dentelles, tropabandonnées au mo­
ment de la tendanee á la lourdeur des années 
passées, des jupes ampies et unies, des robes 
doches, qui nous ont fait, une heure, nous 
rapprocher de cet épouvantail ; l'affreuse cri- 
noline.

La dentelle est done redevenue un des élé­
ments essentiels de l’élégance, et cela non 
pas seulement dans la toilette fémininc sous 
tous ses aspects : robes et lingerie, mais en­
core dans l’ameublement.

II ne s agit plus ici du simple store ou méme 
du décor général de la fenétre, mais de toute 
une association des dentelles Ies plus pré­
cieuses et des riches soieries qu'elles allégent; 
et plus la piéce á meubler est intime, plus la 
place des dentelles y  devient preponderante.

Sur ce point, 1 Exposition nous montre des

exemples d'un luxe a faire rever. Des chambres 
á coucher xv iii' siécle sont la réalisation des 
plus séduisantes fantaisie? oü Moreau le jeune 
s est plus á évoquer dans leur supréme exprés- 
sion toute la recherche, tout le sentiment dé­
coratif de son temps. Les chambres de toilette 
ne sont qu’amoncellement de coussins, voiles 
de linón et de guipure; avec leurs baldaquins 
en application d'Angleterre, Ies tables a coiffer 
ont l’air de robes de bal; aussi ne faut-il point 
s'étonner de retrouver parmi les tapissiers le 
nom de l’une de nos premiéres maisons de 
couture. On sent que le méme atelier aurait pu 
tour a tour draper cette bergére ou ajuster 
cette tea-gown ; les rideaux ont l’air de traines 
de cour; les fleurs en rubans vieux rose mélées 
de dentelle d’argent et níchées entre Ies queues 
de zibeline de ce dessus de causeuse feraient 
jolie figure sur un manteau du soir. Oserai-je 
avouer qu’á mon goút personnel ceci dépasse 
un peu la marque, et que, pour élégant qu’íl 
soit, un siége doit rester un siége, sans parai- 
tre une toilette á Tinstant quittée.

Mais en dehors de ces jolies et un peu 
excessives fanfreluches, quelle gráce vaporeuse 
et simple, pourrait-on dire, s’il ne s’agissait 
de si coüteuses beautés, dans ces décors de lit 
en satin rose fleur de pécher appliqué de 
Luxeuil (section des dentelles) et cet autre, 
(vitrine des fabriques de Mírecourt) tout en 
Angleterre et point, sur transparent de broché 
or ; une merveille.

Lá encore des guipures Renaissance enca- 
drant une fenétre Henri II en velours rouge, 
d’un ton trés chaud, d’une allure tout á fait 
noble; et ce dessus de lit en dentelle de 
Bayeux et batiste ajouréede point d'Alengon, 
chez Lefébure; ou, dans la section anglaise ce 
jeté en guipure au filet qu¡ met sa note légére 
dans Tameublement tout en marqueterie de 
bois d’une chambre d’un genre fort original et 
recherché dans sa simplicité voulue.

<0>
Mais c’est dans la parure de la femme sur­

tout. que la dentelle est et doit étre souve- 
raine, et ÍI faudrait je crois n’étre femme qu'á 
demi pour ne pas sentir une joie des yeux á 
contempler ces réseaux d’une incroyable légé-
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re té , c e s  d e s s in s  q u i s o n t  d e  v ra ie s  m u v res  
d 'a r t  e t  d ’u n  a r t  d ’a u ta n t  p lu s  c h e r  q u ’il a  fa illi  
s in o n  se  p e rd re  t o u t  á  fa it, d u  m o in s  s u b i r  u n e  
c rise  g ro s s e  d e  r e d o u ta b le s  c o n sé q u en c es .

D éco u rag ées p a r  l a  te r r ib le  c o n c u rre n c e  des 
m é c a n iq u e s  q u i s e m b le n t  fées, p a r  d e s  d e n ­
te l le s  a u  c ro c h e t j o u a n t  l 'a p p l ic a t io n  —  c e lle s-  
c i v e n u e s  s u r to u t  d ’A lle m a g n e  ; e ffray ées d e  
la  m o d ic ité  d e s  sa la ire s  p o u r  u n  t r a v a i l  lo n g  
e t  f a t ig a n t ,  le s  d e n te l lié re s  se  s o n t  fa ite s  
p lu s  r a r e s ; le s  g r a n d ’m é re s  n ’o n t  p lu s  é té  le s  
é d u c a tr ic e s  d e  le u r s  p e ti te s  f i l i e s ; d e s  p o in ts  
d é la issé s  p a r l e  p u b lic  se  p e rd a ie n t ,  T a rt  d e  la  

d e n te l le  to u c h a i t  á  so n  d é c lin .
U n e  h e u re u se  ré ac tio n  s ’e s t  p ro d u ite  a u ss i 

b ie n  e n  I ta lie  e t  e n  B e lg iq u e  q u e  d a n s  n o tre  
p a y s  —  les  t r o is  g r a n d s  c e n tre s  d e  p ro d u c tio n
  e t ,  l á  e n co re , n o u s  a v o n s  u n e  le g itim e
fie rté  á  a s s is te r  á  l a  r e c o n s t i tu tio n  d e  c e r ta in s  
p o in ts  r a v is s a n ts  e t  p re sq u e  o u b lié s  : p a r  
e x e m p le  la  d e n te l le  d e  B ay eu x  o u  C h a n ti l ly  
b la n c , d i te  e n c o re  d e n te l le  á  la  v ie rg e , re tro u -  
v é e  a u jo u rd ’h u i  d ’a p ré s  le s  m o d e le s  a n c ien s  
a p p a r te n a n t  á  l a  c o m te sse  F o y . !1 y  a  m cm e  
u n e  c u rie u se  é tu d e  á  é ta b l ir  e n tr e  u n e  éch a rp e  
fa is a n t p a r tie  d u  M usée C e n te n n a l  e t  u n e  a u tre  

ex p o sé e  c h ez  L eféb u re .
O u e l in té r é t  d u  re s te  á  c e tte  e x p o s itio n  

ré tro s p e c tiv e  ! ces  d e n te l le s  d ’u n e  té n u i té  ara- 
c h n é e n n e , d é p a ssé e  s e u le m e n t a u jo u rd ’h u i e n  
r é g u la r ité ,  m a is  n o n  p o in t  e n  fin esse , e t  qu i
d a n s  le u r  f ra g i l i té  o n t  p a ssé  á  t r a v e rs  le s  s ié ­

c le s  e t  le s  r é v o lu t io n s !
«  B eau m a rb re  a s-tu  v u  L a  V a llié re  r »  d i t  

M u sse t. B eau c o l a s-tu  v o ilé  le s  ro y a le s  é p au le s  
d e  M m e d e  M o n te sp a n , to n  in c o m p a ra b le  M a- 
U n es L o u is  XIV á  p e rso n n a g e s  a - t-e lle  é té  tis sée  
p a r  d e s  fé es?  E t ce  m o rc e a u  d e  p o in t  d e s  F lan - 
d re s ,  e t  c e tte  a u b e  e n  V e n is e ? E t ,  re liq u e  in e s ­
tim a b le ,  c e  b o n n e t  e n  p o in t  d ’A len g o n  p o rté  
p a r  M a rie -A n to in e tte  á  la  C o n c ie rg e r ie  1 

«O-
L 'A n g le te r re  n o u s  e n v o ie  a u ss i d e u x  m er- 

v e il le s  a n c ie n n e s  : u n e  ro b e  to u t  e n  p o in t  
d ’A le n g o n  fa ite  a u  s iéc le  d e rn ie r ,  d ’u n e  rich esse  
e t  d ’u n e  c o n se rv a tio n  a d m ira b le s , e t  u n  je té  
d e  l i t  e n  p o in t  d e  V e n ise  á  g ro s  re lie f  d u  x v i i '  
s ié c le  a y a n t ,  d i t-o n ,  a p p a r te n u  a u  g r a n d  ro i.

L ’lta l ie  r e c o n s t i tu e  T an c ien  a v e c  d e  s u p e rb e s  
g u ip u re s  d e  V e n ise , e t  d e s  p o in ts  d e  B ru g e s  ; 
c h e m in s  d e  ta b le ,  je té s  d e  l i t ,  v o ile s , v o la n ts ,  
T ex p o s itio n  d e  Je s u r u m  e s t  u n e  v é r ita b le  

éco le  d ’a r t.
L a  B e lg iq u e  n o u s  m o n tre  le s  g e n re s  q u e  

n o u s  re tro u v e ro n s  e n  F ra n c e  a v ec  u n e  é g a le  
p e rfe c tio n  : fine  a p p llc a t io n  d ’A n g le te r r c .  e t 
d e  B r u x e l le s ; g u ip u r e  d e  V e n ise  e n  r e l i e f ; 
d e n te l le  d e  B u ra n o  —  d i te  D u c h e s s e ; le  p o in t  
d e  V e n ise  picoté avec. le s  f leu rs  e n  r e l ie f ;  e t  ce 
d é lic ie u x  p o in t  d e  ro se , so r te  d e  g u ip u re  
x v i i '  s iéc le , d o n t  la  finesse  r iv a l is e  a v ec  le 
p o in t  d ’E ec k en t, d e n te l le  f lam an d e , s ty le  R e ­
n a is sa n c e , a b s o lu m e n t  d é lic ie u se .

En F ra n c e  c h ez  L eféb u re  c ’e s t  a u s s i  to u t  u n e  
h is to ire  d e  la  d e n te l le  a v ec  ces ty p e s  si v a rié s  
d ’a p p lic a t io n  d e  t o u t  g e n re ,  le s  V a le n c ie n n e s  
T r ia n o n  ; le  C h a n ti l ly  n o ir  e t  b la n c , ce lu i-c i 
n o m m é  e n c o re  B ay eu x  á  la  V ie rg e  re fa it  d e ­
p u is  p e u ;  le  p o in t  d e  V a lo is , g e n r e  V e n is e ;  
le  p o in t  d ’A n g lc te r r e ; le  p o in t  d ’A rg e n ta n  
p e rd u  lo n g te m p s  e t  n o u v e lle m e n t  r e c o n s t i tu é ; 

le  p o in t  d ’A le n g o n  ; le  p o in t  C o lb e r t  (e n co re  
u n  g e n re  V e n ise ). E n fin . ce  p o in t  d e  F ran ce  
su r  fo n d  d e  p o in t  d ia m a n t  d o n t  u n  v o la n t  d e  
25 c e n t ,  d e  h a u te u r ,  v a u t  5 .0 0 0  fra n c s  le  
m é tre  e t  re p ré s e n te  d e s  a n n é e s  d e  t ra v a il .

A u ssi d u  p o in t  d e  F ra n c e , g e n re  g u ip u re ,  
ce  co l m e rv e ille u x , v é r ita b le  o b je t  d e  v i tr in e  
q u i v a u t  6 .5 0 0  fr. E t p u isq u e  n o u s  c ito n s  des 
p r ix  q u i d o n n e n t  u n e  idée  m a té r ie lle  d e  la  b e a u té  
d e  ces c h o ses , p a r lo n s  d e  l a  ro b e  d e  m a r ié e  e n  
p o in t  d ’A lengon  d e  la  C o m p a g n ie  d e s  In d es , 
d e  4 0 .0 0 0  fran c s  : im a g in e z  u n  ré v e , d e s  fils 

d e  l a  V ie rg e  t is s é s ,  e t  j e  c ro is  q u e  l a  ré a lité  
se ra  p lu s  im p a lp a b le  e n co re  ; á  c ó té  d e  c e la  ce  
b e au  fo u rrea u  E m p ire  e n  p o in t  á  T a ig u ille  
p ico té , l le u rs  e t  p é ta le s  e n  re lief. se m b le  p re s ­
q u e  lo u rd  e t  c e p e n d a n t  q u e lle  rée lle  sp le n d e u r , 

q u e lle  r ich e sse  d e  b o n  g o ü t.
•o ü »

U n  d e s  p lu s  f ra p p a n ts  e x e m p le s  d e  la  fa­
v e u r , j e  d ira is  p re sq u e  «  la  fe rv e u r  » , av ec  
la q u e lle  o n  s ’e s t  re m is  á  c u l t iv e r  T a r t  d e  la  
d e n te l le ,  se  t ro u v e  a u  M u sée  d e s  A rts  D écora­
tifs  : l á  d a n s  d e s  ceu v res ex p o sé es  p a r  d es 
fem m es d u  m o n d e  se  r e tro u v e n t  le s  p lu s  b e au x
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;

spécimens des dentelles que nous venons 
d examiner ; ¡I a fallu pour cela á ces aristo- 
cratiques ouvriéres un travail assidu — sait-on 
les années de préparation d’une bonne dentel- 
liére ? — et une persévérance que l ’on ne sau­
rait trop applaudir. Lá aussi nous voyons de 
jolis essais polychromes en dentelle d’or et de 
soie teintée : c’est á la fois Renaissance et by- 
zantín et de l'effet le plus séduisant. Comme 
éventails surtout, le résultat est déiicieux : 
c'est á la fois la légéreté de la dentelle et la 
richesse de la décoration peinte.

Quant aux fines Valenciennes, pour juger 
d elles, il faut les voir employées en lingerie ; 
lá, si les formes proprement dites apportent 
peu de nouveautés, Ies garnitures varient á 
l'infini. Comme dispositions, comme incrus- 
íations, il est permis de se demander si l'on 
pourra aller au delá, et faire mieux ou plus 
joli; et si, arrivée á son apogée, la lingerie 
n'est pascondamnée á rester stationnaire dans 
sa perfection méme. telle qu'elle semble le 
dernier mot de l’élégance. Et cela, ayons le 
courage de le diré sans snobisme, aussi bien 
dans les vitrines des grands magasins si sou­
vent critiques par nous autres Parisiennes, que 
dans les spécialités Ies plus renommées et les 
plus justement admirées.

Aprés toutes ces beautés, parler de fausses 
dentelles semble un peu plat et mesquin ; et 
cependant ne vivons-nous pas dans un com- 
nierce journalier avec rimitation ? Id  encore 
les progrés sont manifestes : les dessins au 
crochet, ou point de chainette arrivent á jouer 
I’applicatíon d'Angleterre á s'y méprendre... 
á une certaine distance ; Ies Valenciennes sont 
absolument étonnantes comme réseau et 
comme dessin ; seul le bord, l’inimitablepicot, 
trahit nettement le truquage; quant aux pe­
tites dentelles de Mirecourt qui sont de vraies 
dentelles de fil au fuseau. elles arrivent á une 
légéreté tout á fait charmante et leur solidité 
en fait réellement la vraie dentelle d’usage : 
c’est im placement de mére de famille.

Sy b il  d e  L ín c e y .

LA MUSCADE FALSIFlEE

Ün falsifie le café, le poivre, le thé et bien 
d’autres denrées ; il n’est done pas étonnant 
qu’il se soit trouvé des industriéis assez peu 
scrupuleux pour nous faire passer une mus- 
cade fausse. Cette falsification de la noix de 
muscade quí trouve encore en cuisine — nous 
ne parlerons pas de la pharmacie — un emploi 
assez fréquent, vient d’étre signalée, nous dit 
la Vie Scientifique, par le D' Vanderplanken, 
inspecteur des denrées alimentaires en Belgi- 
que. Dans ce dernier pays, il se fait une grande 
consommation de fruits de muscadier.

ü n  fabrique, parait-il, de fausses noix de 
muscade en comprimantdans un mouleadhoc 
des matiéres terreuses auxquelles on commu­
nique l’arome caractéristique du produit véri­
table par 1 addition de muscades avariées. Les 
Américains usent de préférence, dans le méme 
but, des écales de noix de muscade, toujours 
pour Ies mélanger á l’argile et au sable qui 
constituent le fonds de la muscade artificielle.

A vue d'ceil, sinon á vue de nez, l'aspect 
du fruit est identique ; on obtient facilement 
á la presse, la forme et les rides caractéristi­
ques de l'enveloppe de la noix. Ces rides 
mémes sont relevées par une poudre blanchá- 
tre qui dissimule le bourrelet produit par la 
jointure du moule. Le client, l'épicier lui- 
méme, peut s’y  laisser prendre.

Mais si le chimiste intervient, il constate 
sans peine que ce robage d’imitation parfaite 
cache un fort mauvais ingrédient. Dans la 
vraie muscade, la coque offre des veines cn- 
chevétrées alternativement d’un rouge noirá­
tre et d'un jaune brunátre. Le plus léger frot- 
tement donne á la section un aspect cireux.

Dans la noix artificielle, la couleur est uni­
forme, la section est terne et brunátre sans 
veines.

C est done á ces signes qu’on pourra recon­
naitre si on a regu du marchand une muscade 
« nature » ou si on a été victime d’un escamo- 
tage délictucux.
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C O M M E N T  ON F O R M E

U N E  F E M M E  DE C H A M B R E

VI

La ten u e  d ’aprés-m id i d ü n e  fem m e de 
cham bre  se com pose d ü n e  robe  n o ire  avec le  
ta b lie r  en  percale  b lanche , le  co l en  to ile  b lan ­
che —  e t, si Ton v e u t, les po ig n c ts  —  avec 
u n  to u t p e ti t  ncKud p la t, no ir, á  T encolure.

Le ta b lie r  p e u t é tre  á bav e tte  e t á  épau le ttes, 
p lu s  ou m o ins en jo livé d e  jo u rs  o u  de brode­
rie , selon ía  m ode ang la ise  qu i se généralisc  
de p lu s en  p lu s  á  Paris. Cela dépend  a u tan t 
d es g o ü ts  de M adam e que  du physique  de 
Ju lie  : une  filie á ta ille  m assive ou qu i n ’a 
p o in t T air je u n e  p a ra itra  p lu s  á son avan tage  
e t á  ce lu i de la  m aison , avec le  sim ple  tab lie r 
c lassique . que  d an s  un  a ju s tem en t q u i souli- 
g n e ra  sa  lo u rd eu r ou  son áge.

C ette  te n u e  e s t en que lque  so rte  le  costum e 
ob liga to ire  d és  q u ’il fau t para itre  au salón 
d e v a n t des é tran g e rs  p o u r les beso ins d u  Ser­
v ice. o u v rir  la  p o rte , ác rv ir le  d in er en  dehors 
de T in tim iíé  d e  la  fam ille, e tc , P our les jou rs 
oü rien  de p a rticu lie r  n ’appelle  la  fem m e de 
cham bre  ho rs  de so n  d ép a rtem en t p rivé , elle 
p e u t tré s  b ien  y  app o rte r quelques modifica- 
tio n s . Par exem pie , avec u n e  ju p e  no ire , p o r­
te r  u n e  chem ise tte  percale  b ien  ten d u e , b ien  
ten u e  d an s  la  ce in tu re , avec le  col em pesé. Ou 
en  h iv e r , un  corsage de la inage  tré s  foncé, 
g en re  chem isette  o u  b louse , b ien  a ju s té  á  la 
ta ille , san s g a rn itu re s , n i vo lan ts , avec, to u ­
jo u rs , le  co l d e  to ile  b lanche  qu i d onne  un 
g e n til p e tit a ir  p ro p re t e t  n e t. En été, o n  p eu t 
aussi faire ad o p te r la  robe to u t  en tié re  en p e ­
t i te  to ile  d e  V ichy  de te in te  c laire. Cela se 
lav e  b ien , c 'e s t frais, n e t e t  so igné , e t, á  la 
cam pagne su r to u t, ou á la  v ille  p en d an t de 
grosses chaleu rs, ce costum e p e u t rem p lacer la  
robe  no ire , su r to u t avec le  tab lie r á  épau le ttes 
b rodé , le  co l e t les po ig n e ts  de to ile  blanche.

C e q u ’il  ía u t p roscrire , ce so n t les vo lan ts , 
les g a rn itu re s , les b ijoux . broches, ép ing les, 
pe ignes de b ijou te rie , au ss i in s ig n ifian ts  q u ’ils 
so ien t. T o u tes  ces fan taisies so n t réservées 
ex c lu s iv em en t p o u r lé s  jo u rs  d e  so rtie . A 
ce tte  sim p lic ité  rigou reuse  la  coquetterie  ne 
perd  rien  ; si Ju lie  e s t jeu n e  e t  b ien  tou rnée  
e lle  verra  q u ’e lle  e s t to u t  au ss i g en tiile  dans 
son un ifo rm e qu ’avec ses fanfreluches p lu s  ou 
m o ins fantaisLstes.

Q uand  Ju lie  a déjeuné, e lle  s’in s ta lie  á  sa 
co u tu re , á  m oins q u e  ce ne so it jo u r  de  repas­
sage  si on  repasse á  la  m aison  —  ou de
ne tto y ag e  d ’arg en te rie , ou to u t au tre  besogne 
pé rio d iq u e  de ce genre , p u isque  dans le cas 
ici supposé, la  fem m e de cham bre  rem place le 
Service d ’u n  dom estique  hom m e dans les net- 
to y ag es de la  m aison .

A van t cela, elle a u ra  peut-étre un  to u r  á  
faire d an s  u n e  cham bre  ou  d an s  un  cab ine t de 
to ile tte  p o u r  y  rem e ttre  de Tordre. C’e s t selon 
les hab itudes e t le  degré  de so in  personne l des 
m a itre s  de chaqué m aison . En to u s cas, hab i- 
tu ez  vo tre  Ju lie  a r a n g e r ; e t  p o u r ran g er il 
n ’e s t p as besoin  de rappeler q u ’une  cond ition  
e s t in d ispensab le , q u i reg ard e  to u t  a u ta n t Ma­
dam e que  Ju lie  : c 'e s i  qtie chaqu é chose a it  

u n e p la c e .  De te lle  fagon que, san s effort, sans 
y  p en se r m ém e, les dom estiques s’h ab itu en t 
á  rem e ttre  á  c e tte  p lace les objets qu ’ils tro u ­
v e n t s u r  leu r chem in .

Cet o rd re  que Ju lie  d o it m a in ten ir  dans 
vo tre  cham bre  si vous lu i en  confiez le  so in , 
¡1 fau t aussi qu ’e lle  s’hab itue  a  le  g a rd e r trés 
m in u tieu sem cn t dans la  piéce, lingerie  ou 
au tre , oú e lle  s’ins ta lle  p o u r trav a ille r.

O n d o it m e ttre  a  la  d isp o sitio n  d ’une  fem m e 
d e  cham bre  to u t  u n  asso rtim en t com plet de 
m ercerie : c’est-á-d ire  de fils, de bo u to n s , de 
co rdons, e tc ., nécessaires á  T en tre tien  e t  aux 
raccom m odages jo u rn a lie rs  des v é tem en ts  e t 
d u  linge . S o it que  vous d isposiez d ü n e  tab le  
á ouv rage  ou d ü n e  g ran d e  bo ite  spéeiale, ou 
s im p lem en t d ’u n e  série de pe tite s  bo ites quel- 
conqucs ren fe rm an t to u s  les différents ob jets 
nécessaires, accou tum ez v o tre  Ju lie  a u n  clas- 
sem en t parfa it d an s  sa  m ercerie. Faites-lu i 
com prendre  qu  i l  e s t tré s  la id  d  en ferm er du
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fil noir avec du fil blanc ; que les boutons pour 
le Unge ne doivent jamais étre mélangés avec 
les boutons de bottines. Que Ies pelotes de fil 
ne doivent point présenter plusieurs bouts; 
que les bobines de bois doivent toutes avoir 
le bout du fil entré dans la petite encoche. Ne 
tolérez pas dans la boite aux épingles la pré­
sence de boutons, d’agrafes ou d’aiguilles ; il 
est exaspérant quand on veut prendre une 
épingle, de trouver une agrafe sous ses doigts. 
Et lorsqu’on a besoin d’un bouton, il faut le 
chercher á coup sur dans la boite aux boutons 
et non pas rappeler qu’il y en a peut-étre un 
dans la boite aux épingles.

Si votre Julie a le sens de l’ordre, elle com- 
prendra trés vite Tutilité de ces rangements ; 
elle trouvera méme plaisir á organiser ses pe­
tits assortiments avec régularité et en sera trés 
fiére. [e sais que ces minuties sont moins fá­
ciles á observer dans les maisons oú Ton fait 
des robes, surtout quand il y vient une coutu­
riére á la journée et qu’une certaine háte 
donne á la piéce oú Ton travaille un air d'ate- 
lier. Mais cela n’empéche rien pourtant; cela 
oblige seulement á un peu plus de vigilance ; 
il faut que la femms de chambre garde quand 
méme la responsabilité de ses boites. et range 
tout elle-méme le soir ou le lendemain matin, 
sans laisser s’accumuler le fouillis.

( A  suivre.J M“« Bhlln.

u  r \  C I f l E  QÉoROJEN8 1  '6 0  otf U m o.SSA U Tr,2B .H Jtíctt.P arlt.

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S

TRADUCTION F A N T A IS I S T E

Un de nos confréres de la presse quoti­
dienne a relevé dans le menú d’un banquet 
donné á Toccasion de TExposition — menú 
rédigé en langues frangaise et anglaise — une 
erreur de traduction vraiment amusante.

Le traducteur ayant sous les yeux le texte 
frangais du menú qui porta it; « ris de veau á 
la financiére », s’est trouve embarrassé, et il a 
bravement traduit ; « Smile of calf at the 
female capitalist » ce qui signifie littérale- 
m en t: « Rire de veau á la capitaliste femelle».

Risutn teneatis, ...pour saupoudrer la 
chose d’un peu de latin de cuisine.

ROUENNAIS FARCIS

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

Ces canetons, que nous livrons tout préts 
a m ettre au feu, doivent étre rótis á 
feu un peu moins vif qu’une piéce non 
fa rc ie :

40 á 45 minutes pour le type moyen.
4 5 á 5 0 gros.
La meilleure fagon de les servir est de 

dresser les morceaux en couronne autour 
du plat, avec la farce au milieu. G arnir le 
bord du plat de rondelles de citrón*

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

Nous pouvons livrer á Paris le jour méme 
de a commande; mais á  cause du grand 
nomore des demandes, nous saurons gré á 
nos abonnés de vouloir bieu, autent que 
possible, nous les adresser la veille.

F r l x

M o y e n , pour 8 couverts : 7  fr . 5 0 . 
G ro s , — 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.
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C O U R R I E R

L, p .  _  Maniére de conserver les concombres 
selon la rnéthode alsacienne. Preñez des concom­
bres moyens, bien fermes. Pelez-Ies. Coupez comme 
pour salade ; mélez-y du se l; égouttez-les sur un ta­
mis toute une nuit. Remplissez-en i  moitié un pot 
de grés sans les presser. Chauffez de bon vinaigre ; 
versez-le refroidi sur les concombres pour tout cou­
vrir. Ajoutez la hauteur de deux doigts d’huile d’o- 
live- Couvrez de papier. Tenez au frais et au sec. Au 
fur et I  mesure qu’on en prend, bien recouvrir le 
pot pour n’y pas laisser entrer d’air qui les ferait 
gater.

M a iso n  B le n e . — Une recette de petits pois k 
la Frangaise a paru déjk en 1894. Pour i iitre de 
petits pois ; une téte de laitue ; 2 petits oignons ; 
135 gr. de beurre; i décilitre eau ; 10 gr. farine; 
so gr. sucre ; une branche de sarriette. Faire suet les 
pois avec la laitue, les oignons, les herbes, dans 
moitié du beurre. Ajouter l’eau, sel, sucre. Couvrir 
hermétiquement; ajouter au besoin un peu d'eau 
tiéde. Lierhors du feu avecle reste du beurre manié.

B . M . — Nous n’avons pas encore personnelle- 
ment essayé de conserves de ce genre. Note est 
prise pour les bonbons.

M . L . Le blanc-manger est un entremets k base 
de lait d’amandes, auquel on donne des parfums 
différents k volonté.

S a in t-E m ila u d . — Les maisons spéciales an- 
giaises pour habillements d’enfants, font ce genre 
de costume ; celle de la rué Basse du Rempart plus 
particuliérement, mais c’est aussi une des plus 
chéres. Nous ne voyons pas d’indications k vous 
procurer pour un patrón, ne pouvant en contróler 
l'exactitude.

A n n e l. — Une recette de gelée de groseilles est 
parue dans le numéro du 15 juillet 1898.

D e  la  B . - Ce sont des cerises dites au fondant 
qu’on prépare avec des cerises k l ’eau-de-vie. La re­
cette en est trop longue et minutieuse pour étre ré­
sumée ici avec utilité. Nous la donnerons sans doute 
par la suite.

K e rb c m b s -  —■ Liqueur de cassis : pour i kilo 
de cassis égrené, s  litres d’eau-de-víe, 800 gr. su­
cre, 2 gr. cannelle, 2 clous giroflé, une petite poi­
gnée de feuilles de cassis.Faire infuser dans des pots

de grés hermétiquement bouchés, et tenus au soleil, 
pendant un mois. Passer avec pression ; laisser re­
poser 5 k 6 heures. Décanter et verser dans les fla­
cons.

P o ís a y .  Voyez la réponse k Saint-Emilaud.

 Le sirop de grenadine est de fabrication
surtout industrielle, nécessitant des préparations qui 
relévent plutbt de la chimie. 11 n’est pas pratique de 
chercher k le faire k la maison.

p .  R .  On peut remplacer par un sirop de con­
serve, mais la saveur n’en peut étre aussi fine ni 
aussi originale.

C , Le sucre de votre liqueur a cristallisé parce
que la proportion du sirop était Irop grande par rap­
port k celle de ralcool. — Rien ne peut remplacer le
fro id .  Non, quand on recommande d’employer
une casserole épaisse. —  Vous pouvez employer ce 
pése-sirop sans scrupules. Impossible, k notre grand 
regret, de commenter les indications sommaires 
données dans le courrier. 11 n’y aurait plus de li­
mite.

U n e  a b o n n é e . — Nous ne répondons point aux 
lettres non signées. Toutefois, le renseignement de­
mandé pouvant intéresser le plus grand nombre, 
voici quelques indications trés sommaires, en atten­
dant un article sur le repassage. Empois pour che- 
mises d'homme : une poignée d’amidon pour 1 litre 
d’eau ; la moitié d’un dé k coudre de bórax qu’on 
fait bouiUir et bien dissoudre dans un peu d’eau de 
savon avant de le raéianger dans l'empois.

M . B-— Note est prise pour la recette demandée. 

D e  M a n s  — Cuisson des écrevisses : carottes, 
oignons, échalottes, finement émincés, persil, ail, 
thym , laurier, poivre en grains, mis k bouillir avec 
moitié vin blanc et vinaigre : k peu prés un litre en 
tout pour une cinquantaine d’écrevisses, un peu de 
sel et de Cayenne. Y jeter, en pleine ébullition, les 
écrevisses vivantes aprés les avoir débarrassées de 
leur boyau et bien lavées. Couvrir, cuire k plein 
feu en sautant fréquemment la casserole, de 10 k 12 
minutes. Refroidir dans leur cuisson.

B . — Entrecóte Bercy : la fagon Bercy est carac- 
térisée par des échalottes hachées qu’on ajoute en 
forte proportion k la  maitre d’hótel ordinaire.

B e lfo rt. —  Fondue au fromage : formule de 
Brillat-Savarin. Des ceufs brouillés avecdu fromage ; 
peser les ceufs; mettre un tiers de leur poids de 
fromage rápé e t émincé; un sixiéme de beurre ; du 
poivre moulé, un peu de sel ou pas du tout.
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AO U T GASTRONOMIQUE
POISSON

Le prix du poisson a, pour certaines espíces au 
moins, subí de l'augmentation. C’est ainsi que le 
saumon entier vaut de 8 k 9 francs le kilo, et le sau­
mon coupé de 9 i  10 fr-, et on ne coupe guére que 
le gros soumon de Hollande qui est assez rare.

Le cours de la truite saumonée n'a pas varié : 
Au dessus de 3 kilos : 7 i  9 irancs le k ilo ; au-des- 
sous de ee poids, 9 ^ 1 1  francs.

Petite truite de riviére :9 1 1 o  francs le kilo.
Augmentaron sur le turbot et la barbue : 5 fr. eo 

et 6 fr. le kilo.

La solé, suivant grosseur, reste I  son prix dernier:
4 fr. 50 k 5 fr, 50 le kilo.

Le bar ne se trouve plus qu’aux prix de 5 fr. 50 k 
6 fr. 50 le kilo; mulet : 4 k 5 fr.

Dorades ; s fr. k 2 fr. 50 piéces, suivant la taille.

Nous avons signalé l'arrivée du rouget bjrbet de 
ia Méditerranée, plus petifet plus fin que celui de 
l'Océan ; il vaut 6 francs le kilo.

Le coiin dont le poids minimum ne va guére au- 
dessous de 2 kilos, coúte de 3 fr. k 2 fr. 25 le kilo. 

Hausse nouvelle sur le merlán, toujours rare :
3 fr. k 3 fr, 25 le kilo. C'est un prix exceptionnel. 

Le maquereau ahonde : 60 3 70 centimes.
Quant k la langouste, elle se maintient foujours

entre 5 fr. 50 ct 6 fr. 50 le kilo, et le homard entre
4 francs et 4 fr. 50, poids vivant, bien entendu. 

Nous renouvelons nos indications toucbant ces
crustacés: pendant le temps des chaleurs, nous ex­
pédions les langoustes cuites, dés que nous leju- 
geons nécessaire. Mais cette cuisson s'effecíue par 
nos soins. La langouste cuite, sur glace, peut af- 
fronter un orage. Expédiée vivante, si elle meurt en 
route, elle tourne facilement.

C A U S E R IE  DU FO YER
S e l m a r ia  e t  p h o sp h a te  d e  c h a u x  

Le sel a perdu de son antique réputation. Dans la 
S ciencifran fa ise  M. F. Geay déclare qu'il est resté 
plusieurs mois complétement privé de sel et ne s’en 
porta pas plus mal- Mais le terrain perdu par le sel 
a été gagné par les phosphates. On reconnait que 
ceux-ci forment l'élément principal du systéme ner­
veux et desos; on les retrouve en quantités nota­
bles dans le sang et dans nos liquides intérieurs. Les 
phosphates semblent jouer dans l'economie hu- 
maine, le róle tenu par les engrais phosphatés dans 
la culture du sol.

Sur le corps animal, I’effet est le méme. Si la 
quantité des phosphates absorbes est insuffisante, 
l'enfant est rachitique; ¡1 ne grandit, ni physique- 
ment, ni intellectuellement; l’adulte reste pále, ané- 
mié, névrosé, sujet k la fatigue, k l’insomnie, ou 
manque d’énergie et d'initiative; il travaillé peu et 
mal.

Les résultats fácheux de l’insuffisance des phos­
phates dans l’organisme humain sont plus ávident» 
encore en été, parce que l’éliminationdes phosphates
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est plus considérable; comme conséquence, la ner- 
vositc, l’épuisement musculaire, les déchéances de 
la volonté, les souffrances de la neurasthénie devien­
nent ¡nsupportables. II esl done indispensable, en 
été, d'adjoindre k son rcgime un supplément de 
phosphate, mais sous quelle forme? Bien des prépa­
rations de phosphates traversent l'organisme, sans 
y déposeí et y fixer la matiére phosphatée precieuse; 
dans ce cas, elles sont inútiles et inertes. A notre 
avis, et k l ’avis de presque tous les médecins, la 
meiileure préparation phosphatée est le Vin Désiles. 
Le phosphate s’y trouve k l'état de glycéro-phos- 
phate, c'est-k-dire sous la forme organique qu'on 
rencontre dans le systéme nerveux; les transforma- 
tions intimes sont ainsi simplifiées; de plus, le phos­
phate est présenté k l’état de solubilité; or, les pro­
duits solubles sont toujours facilement absorbés. 
Enfin, le Vin Désiles étant un stimulant, un toni­
que, uri réparateur, il favorise par ces qualités mémes 
l’assimilation des phosphates; ¡1 donne k tout l'or- 
ganisme une sorte d'appélence pour les phosphates, 
appctence sans laquelle, quelque bonne que soit la 
préparation phosphatée, l’absorption ne se fait pas.
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