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Coursde M. A. Colomblé
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

M ksdamks,

Ce géateau, fourré d’une créme aux pis-
taches, est d’une extréme finesse. Il est
assez dispendieux, mais sa préparation ne
présente pas de grandes difficultés. Pourvu
que Ton ait une petite réserve de pista-
ches, on lo fera facilement & la campagne
ol il sera d’une grande ressource pour les
diners de cérémonie quand on manque de
glace ou de fruits.

Proportions

Pour un moule de 22 centimétres de
diamétre, convenant pour uno dizaine de
personnes :

POUK LA I-ATE

120 gr. de farine tamisée;

130 — desuere cristallisé;
100 — do beurre ;
4 ceufs;

1 cuillerée de kirsch, facultative.

POUR A CHKME

3 blancs d’ceufs;

150 gr. de sucre;

125 — de beurre extra fin;

60 — de pistadles;

1 verre a madére de kirscli.

Xia p&te

La péate, qui est une sorte de génoise,
ne devant ctre garnie de créme qué lors-
qu’elle est parfaitement froide, il faut la
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preparer la veille ou le matin pour le
soir.

Dans une bassine spliérique en cuivre
ou, & défaut, daus une terrine, je mets les
ceufs entiers et le sucre. Le sucre cristal-
lisé ost préférable, parce que, fondant
moins vite, il oblige & travailler la péate
plus longtemps. Il est bon d’avoir la bas-
sine on la terrine un peu tiéde, la péate
monte mieux etest plus Iégére. Je bats les
ceufs et le sucre avec le fouet en fil de fer,
en soulevant la pate pour lui faire absor-
ber le plus d’air possible. Avec une cuil-
ler de bois on ne peut travailler de méme,
et Ton n’obtient jamais une pate aussi lé-
géro.

Il faut battre pendant 15 & 20 minutes;
un quart d’heure est le minimum. La péte
doit devenir bien lisse, prendre une teinte
plus claire, et, quand on la souléve avec
le fouet, elle doit retomber en formant un
petit monticule qui s’affaisse peu & peu.
La pate étant & point, j'y verse la farine
d’un seul coup, et je méle doucement en
soulevant et coupant la pate avec lo fouet
ou avec une spatule. Il fautéviter de tour-
ner comme pour délayer, car cela fait
perdre de la légéreté a la pate.

Au lieu de farine, je puis employer seu-
lement de la créme do riz, ou partie fa-
rine*, partie créme de riz. La créme de
riz augmente la finesse de la pate.

Dés que la farine est mélangée, j’ajoute
le beurre fondu. Il doit étre & peine cbaud
et il faut éviter de verser dans la pate les
impuretés qui sont au fond ou & la surface.

Je verse le beurre en un gros filet
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continu pendant que, de l'autre main, je
méle avec la spatule. C’est ce mélange,
surtout, qu’il importe de bien faire. 11faut
toujours s’abstenir de « touiller » ; on doit
mélanger en coupant la pate et cu la sou-
levant pourramener dessus celle du fond.
Plus le mélange est faitrapidement, plusla
pate sera légére.

Je moule et je mets au four immédiale-

ment.
Zie moule

J’emploie un moule dit « & manqué »
Ou « & génoise »; c’est-a dire uu moule
rond uni a bord légerement évasé, de 4 a
5 centimétres de hauteur. Nos proportions
conviennent pour uu moule de 22 centi-
métres de diamétre.

J’ai da préparer le moule un peu d’a-
vance ; le mieux est de s’en occuper avant
de commencer la pate. A laide d’un pin-
ceau, je le badigeonne de beurre & peino
fondu; puis, quand le beurre est figé, je
saupoudre de farine. Un instant aprés, je
retourne le moule pour faire tomber |’ex-
cés de farine.

Je verse la pate dans le moule ainsi pré-
paré, il doit étre rempli aux trois quarts,
et je mets au four.

Lo four doit étre assez chaud et la pate
doit monter jusqu’au bord du moule. {n
compte environ trois quarts d’heure de
cuisson. Si le four n’est pas assez chaud,
la pate monte mal, reste lourde et se cire,
c’est &-dirc que Ton trouve & Tintérieur
des trainées grasses. Si le four est trop
cliaud, la pate brunit et fait crodute.

La cuisson terminée, je renverse le
moule sur un tamis ou une grille; la gé-
noise se détache trés facilement.

Il est indispensable de la laisser refroi-
dir sur un tamis ou sur une grille, pour
que Tair circule dessous et empéche la
buée de la ramollir. Il faut attendre au
moins 4 ou 5 heures pour fourrer la gé-
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noise ; car, si la pate n’ost pas bien froide,
elle est difficile & couper et & garnir.

Au momentde commencer la créme, je
coupe la génoise a plat par lo travers, de
maniére & obtenir trois disques d’égale
épaisseur.

Xia créme

Avant de commencer la créme, je pile
les pistaches dont j‘ai eu soin d’enlever la
peau aprés les avoir passces a Teau bouil-
lante. 11faut les piler aussi fia qne possi-
ble, avec le kirsch et sans sucre, car le
sucre se lierait mal a la créme.

Maintenant, je mets le sucre en mor-
ceaux ou cristallisé dans un poélon en
cuivre nou étamé avec un demi verre
d’eau, et je laisse cuire jusqu’au soufflé.
Le soufflé est atteint quand, trempant une
écumoire dans le sirop, la retirant ct souf-
flant dessus, on voit le sucre s’envoler en
formant dos petites bulles comme des bulles
de savon.

Pendant que le sucre cuit, je bats trois
blancs d’'muf en neige assez ferme. Quand
le sucre est & point, je le verse doucement
sur les mufs en un minee filet continu.
Tout en versant, je méle vivement avec le
fouet. Il faut éviter de verser le sucre sur
le fouet ou il s’attacherait. J’obtiens ainsi
une sorte de créme trés légére.

Quand tout le sucre est incorporé, je
laisse refroidir un instant; puis, quand la
créme n’est plus que tiéde, j’ajoute le
beurre divisé en petits morceaux que je
mélange trés doucement avec le fouet jus-
qu a ce qu il soit bien fondu dans la masse.
Si on méle trop vite, la créme perd sa Ié-
géreté. Aprés quoi j'ajoute la pate de pis-
tache.

Four garair

Il n’y a plus qu’a garnir la génoise avec
la créme. Je mets une couche de créme sur
le disque qui formera le fond, Tégalisant
bien avec le plat d’un couteau. Japplique
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le second disqgne sur lequel je pose ensuite
une couche de créme, et je couvre avec
le (lemier disque. J’étends alors le reste
de la créme sur toute la surface du ga-
teau, de maniere & le masquer entiére-
ment.

On peut appliquer sur le tour, du sucre
cristallisé qui s-attaclie facilement & la
créme.

On peut encore réserver environ 3 cuil-
lerées de créme que I’'on met dans un cor-
net en papier. En pressant sur ce cornet
dont on a rogné la pointe, on forme un
feston quelconque sur le milieu du ga-
teau, sur le bord et sur le tour. Dans ce
cas, on ne met pas de sucre cristallisé.

Enfin, on peut encore, aprés avoir badi-
geonné complétement le gateau de créme,
le saupoudrer de pistaches sommairement
bachées.

Mazarin.
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POTAGE IMPROMPTU

TAPIOOA-BOUILLON BOUDIER

Dans la quantité d’eau nécessaire au potage,
faites pocher le tapioca Bou'lion-Boudier. Pour
servir, ajoutez-y une cuillerée de sauce tomate;
une cuillerée de jambo6n haché fin, par per-
sonne. Servez en méme temps, 4 part, des
reufs pochés et du gruyére rapé.

Le Tapioca Bouillon-Boudier se trouve au
Dipét Central: 54.,rué de la Verrerie, Paris, et aux
dipéls de Paris (yotr la lisie dans le dernier numéro
du Pot-aU-Feu). Pour la Provinee, s'adresser au
Dip6t Central.

En petites cartouches de | potage : Le paquet
de locartouches Fr. 190
En boite de fer blanc de 25 potages 4 »

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

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux
bonnées du Pot-au-Feu.
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POULET SAUTE

A LA BOURGEOISE

IRKS bonne reeette de la vieille
cuisine de famille, soignée, ini-
jotéc, et d’une exécution bien

simple, ne réclamant que de la survcil-
lance et de l’attention.

Proportions

Pour 5 ou 6 personnes :
Un poulet moyen d’environ 1 kilo;
100 gr. de beurre;

125 — de champignons;
5 — de persil;
5 — d’estragon;
5 — de cerfeuil;

10 — de farine;
2 décilitres 1 2 de bon bouillon;

2 - -de vinblanc;
1/2 — de créme épaisse et
fraiehe;

12 petits oignons;
1 cuillerée & bouche de purée de to-
mate.
Jus de citrén, muscade, une pincée de
Cayenne facultative.
Temps nécessaire : 3j4 d’heure.
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RESUME

Faire colorer le poulet découpé dans partie du
beurre. Ajouter bouillon, vin blanc, tomate. Faire
mijoter.

Cuire les champignons k part, ainsi que les
ognons. l.esjoindre au poulet k la fin de sa cuisson.
Lier avec le reste du beurre manié avec la farine et
les herbes hachées, ajouter la créme, citrén.

Zie poulet

Clioisisaez ut bon poulet fin, bion en
chair, plutdt que tros gras. Un poulet pour
sauter ne doit jamais étre trop gras; si le
nombre des convives dépasse 5 ou 6, il
vaut mieux prendre deux poulets moyens
plutét quin gros.

Videz-le, Hambez-le et coupez-le comme
pour fricassée et cummo pour tous les sau-
tés. Cette fagon a été expliquée trop ré-
cemment pour y revenir ici. Vous devez
avoir 5 morceaux principaux : 2 cuisses
2 ailes; 2 morceaux de carcasse du dos
1 morceau d’estomac réunissaut lesblancs.
En plus, vous pouvez ajouter le coo, sans
l;i téte, et jes ailerons, si vous niitilisez
pas ces abattis ponr autre chose.

Un ne sépare pas les piions des hauts
de cuisse pour les petits poulets sautés,
mais, on enléve 1’'os du haut de caisse, du
moins en partie, en y donnant un coup
sec avec le dos d’un gros couteau. La
cuisse entiére prend ainsi, & la cuisson,
une meiileure forme, qui la fait ressembler
a4 un petit jambon.

Fonr sauter

Prefiez une casserole large & bord bas,
en cuivre étamé, bien épaisse, sans cela
elle bralerait. C’est ce qu’on appelle une
sauteuse. Il la faut assez large pour que
tous les morceaux soient U coté les uns
des autres. Comptez pour ces proportions,
guine casserole d’environ 24 centim. de
diamétre fera I’affaire.

Mettez-y 40 gr. de beurre; posez la sui-
un feu soutenu mais cependant modéré.
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Dés que le beurre est fonda, mettez le
poulet dans la casserole, on commengant
par les plus gros morceaux, que vous po-
sez du co6té intérieur, la peau en dessus
par conséquent. Serrez-les les uns contre
les autres si c’est uéceSsaire, mais je le ré-
péte, ne les empilez pas, car Us provoque-
raient de la buée qui empécherait les
viandes d’étre saisies et de colorer.

Laissez-les colorer sans les retourner
pendant une dizaine de minutes environ,
mais® pendant ce temps, surveiilez-lesbien
pour qu’ils n’attacbent pas. Ne les piquez
jamais avec une fourchette qui en ferait
sortir le jus, mais soulevez-les avec cette
flurchette ponr vous assurer de leur colo-
ration, et rctournez-les s'il est besoin. Di-
minuez un peu le feu & ce moment, car
la casserole a du prendre beaucoup de
chaleur et le poulet est bien rcchauffé
aussi. 11 ne faut pas que le heurre noir-
cisse du tout. Laissez colorer le poulet
encore & peu prés le méme temps de
l'autre coté. tioit une vingtaine de mi-
nutes environ; jtu bout duquel temps le
beurre doit n’avoir pas dépassé la teinte
noisette, et par conséquent ne présenter
aucune amertume, aucune Aacreté. tians
cela j[ ne serait plus bon & laisser dans la
sauce, et il faudrait I’égoutter avant dy
verser le bouillon et le vin.

, Cotte teinte seulement dorée du beurre
prouve que la cuisson a été ce qu’elle de-
vait étre : bien conduite, avec régularité
et sans violence.

Four mouUler

A ce moment alors, le poulet étant de
bolle couleur, comme un poulet réti, vous
ajoutez les liquides : suit 2 décil. de vin
blanc d’abord, puis 2 décil. de bouillon ct
la purée de tomate. Faites bouiliir, et
avec une cuiller de bois, appuyez sur le
fond pour détacher lo gratin l1égor ou glace
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qui est formé parle jas échappd du poulet
pendant le sautage.

Dés que Tébuilition s’est déclarée bien
générale sur toute la superficie du liquide,
retirez la casserole sur un feu trés modéré,
plutét un feu doux, saus la couvrir, et
laisser mijoter lentement pendant 20 mi-
nutes. Voyez si tout le fond de la casserole
pose bien sur le fourneau, afin que le
bouillottomont léger soit bien réparti sur
toute la surface de la casserole autant que
possible. Assaisonnez.

Pendant ce temps, vous aurez préparé
les champignons et les petits oignons; il
est méme bon d’avoir mis les petits oignons
en train, dés le commencement, au mo-
ment ol vous faisiez sauter le poulet, ou
méme avant, si cela vous est plus com-
mode, car ils doivent étre cuits tout &fait
quand on les joint au poulet.

&«a petits oignons

Aussi petits que possible et de grosseur
égale. Epluchez-les sans trop rogner les
extrémités pour qu’ils ne s’effeuillcnt pas
& la cuisson.

Dans une petite casserole, mettez 15 gr.
de beurre avec les oignons. Posez sur feu
modéré et laissez-les prendre couleur sans
briler, enremuant trésdoucementla casse-
role. Ajoutez un demi-décilitre de bouil-
lon et une pincée de sucre, et laissez trés
doucement mijoter, sur fea extrémement
doux. Le bouilioii doit former un sirop
couleur de caramel, qui glace bien les oi-
gnons quand ils sont cuits. Il peut étre
nécessaire d’en ajouter une cuillerée pen-
dant la euisson, sj le liquide avait trop
épaissi et risquait d’attacher avant la cuis-
son suffisante des oignons.

lies champignons

Eplucbezet«tournez » leschampignons.
Pour cela, coupez-les au ras de la queue;
trompez-les vivement 4 Teau fraiche
pour les débarrasser du sable qu’ils peu-

245

vent garder. Egouttez-les tout de suite;
pelez-les avec un bon petit couteau de
cuisine, eu suivant un mouvement de spi-
i-ale, comme si vous peliez une orange ou
une pomme. Vous tenez le champignon
entre los doigts de la main gauche et vous
le faites tourner sous le couteau de la main
gauche. C’est ce qu’on appelle « tourner »
les champignons.

De cette fagon le champignon est uni,
lisse; tandis que les personnes iuexpeéri-
mentées, pour cette opératiod, lo ratissent
en allant du bord vers le centre, et la peau
ainsi enlevée laisse des sillona, des irrégu-
larités.

A mesure que le champignon est tourng,
jetez-le dans une potito casserole oii vous
avez mis une cuillerée & bouche d’eau
froide; une cuillerée & café de jus de ci-
tron, une pincée de sel et uno noisette de
beurre. Sautez, pour qu’ils s’imprégncnt
tous de ce liquide acidulé qui les empéche
de noircir.

Les queues ne s’ajoutent pas, mais on
les utilise dans des sauces et des jus pour
donner leur fumet, ainsi que les éplu-
cliures.

Posez la petite casserole sur un feu trés
vif. Dés que le liquide monte en bouillon-
nant et couvre les champignons, — car ils
en fournissent eux-mémes— il fautretirer
la casserole que vous tenez au cliaud sim-
plement.

lies herhes

Il ne faut prendre que les feuilles sans
leurs tiges, des unes et des autres. Ou peut
faire blanchir Testragon et le persil si les
herbes ne sontplus trés tendres, comme au
printemps. C’est-a4-dire les laisser 3 ou
4 minutes dans de Teau bouillante sur le
fea.

Mais ce n’est pas nécessaire pour le cer-
feuil. Egouttez-les suruu linge, ethachez-
les biea finement. Eassemblcz-les sur une
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assiette avec le reste du beurre,. soit
20 gr. Avec une fourchette, pétrissez lo
tout pour former une pate trés unie. Vous
pouvez méme faire légérement chauffer
Tassiette si le beurre est dur et se préte
mal & la trituratiou. Il faut que la farine
soit parfaitement absorbée par le beurre,
sans cela elle se mélangerait mal dans le
liquide et y formerait des grumeaux.
Pour lier

Les 20 minutes de mijotement du poulet
écoulées, joignez-y les champignons et les
oignons avec leurs cuissons, le beurre ma-
nié, une pincée de muscade, du poivre de
Cayenne si on Taime.

Pour bien mélanger le tout, « vannez »
doucement la casserole sur un feu tres,
tris doux. C’est-a4-dire, tenant la queue,
agitez doucement la casserole en va-et-
vient pour que le liquide se déplace et
circule. Ne laissez que bien chauffer mais
pas houillir, car tout y perdrait de la
finesse. Ajoutez le citron.

Quand la sauce a chauffé et s’est mé-
langée en épaississant, ajoutez la créme
avec les mémes précautions, les mémes
mouvements. Laissez bien chauffer, tou-
jours sans bouiliir, et golitez Tassaisonne-
ment. Il faut mettre toujours un peu plus
de sel dans les sauces liées & la créme,
pour en faire ressortir la saveur. Servez
sur un plat bien chauffé, en dressant le
poulet au centre d’abord, puis les garni-
tures autour, et en versant la sauce sur le
tout.

Observation

Les petits oignons ne doivent pas étre
trop cuits avanf d'étre ajoutés au poulet
parce qu'ils tomberaieut en bouillie. La
purée de tomates, fraidie ou de conserve,
doit étre tres épaisse, et non liée, telle
qu’on la recueille sous le tamis avant de la

lier.
L a vieille Catherise.

«UPS AUX EPINARDS
PETITS MKFLASS AU BEUFRB
SALADE DS POMMES DE TERRE
TARTE AUX PRUNES
««K

POTAGE JULIENNE
PAIN A LA FEISE
ALOYAU ROTI
HABICOTS VERTS A LA POOLETTE
SOUFFLE AU CITRON

BROCHET SAUCE TARTARE
PIGEONS AU SAUTERNES
SELLE DE PRE SALEE ROTIE
HARICOTS NOUVEAUX A LA RRBTONNB
VERT-VBRT

«4

POT-AU-FEU
BIUF BOUILLI SAUCE TOMATE
POULET ROTI SUR CRESSON
CAROTTES A LA VICHT
CREME AU CARAMEL

RISSOLES DE MENAGE
VEAU EN FRICASSEE
SALADE DE HARICOTS VERTS
PAVE AU CHOCOLAT

POTAGE AU POURPIER
TIMBAI-E DE GNOCCHI
PETITS ROUGETS A LA GELEE
TOMATES FARCIES
PUDDING MARECHALE

«UFS A LA RUSSE
POULET SAUTE A LA BOURGEOISE
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES

POMMES DE TERRE DUCHESSE
COMPOTES de PRUNES
BRIOCHE

POTACE OREME DE SANTE
CARPE A LA CHAMBORD
FILET DE BCEUF A LA CREME
POULARDE ROTIE
GALANTINE DE CXANETON
SALADE DS LEGUMES A LA GELEE
VERT-VERT

est Indispensable

['SLIEB G rour eome cursne
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SALADE DE EEIUAIES

A LA GELEE

|i:tte salade ainsi composéc est
excellente, & condition, comme
nous le disons toujours, de ne

rien changer & ses proportions.

La gelée qui l'accompagnera obliga-
toirexnent ajoute une finesse trés grande.
On trouvera la formule de cette gelée plus
loin. Mais nous avons laissé ici, aux pH)-
portions, le peu do madére nécessaire 4 aa
clarification.

Proportions

Pour y ou 10 personnes:

360 gr. de pommes de terre, cuites;

180 — de earottestoutépluchéee, crues;

180 — de haricots verts;

180 — de pois moyens;

2 décilitres 1/2 d’huile dolive;

1/2 — de vin de madére;

1 cuillerée & café de moutarde anglaise;

1 — — do vinaigre;

6 gr. d’estragon baclié ;

5 — de persil;

4 décilitres de gelée ;

Poivre, sel, une pincée de Cayenne,
Une quinzaine de gouttes d’extrait Maggi,
facultatif.

8e prépare 2 ou 3 heures au moins a
Tavance.
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RESI'ME
Préparer la gelée.
Cuire les légumes, les faire refroidir. Faire la
mayonnaise, la mélanger aux légumes. Dresser dans
le saladier avec un épais cordon de gelée hachée, en

bordure. )
bes légumes

Les pommes de terre seront choisies
d’une bonne quaiité; c’est slirtout au prin-
temps que cette condition est & observer
davantage, parce qu’a ce moment on a
souvent des pommes de terre qui sont,
pour ainsi dire, tout en eau. La salade en-
tiore alors s’en ressent et prend nn gout
général d’eau; tout Tensemble parait lavé
ot sans gout. Dans cette saison, il estpré-
férable de prendre la pomme de terre do
llollande qui ne s’écraso pas comme la
pomme de terre jaune.

I 'aites-les cuire & la vapeur si vous avez
un appareil quelconque & cetusage, commo
les pommes de térro en robe de chambre.
Sinon, mettez-les dans uno casserole pas
trop grande, juste couverte d’eau, avec un
pen de gros sel, 20 gf. & peu prés pour les
guantités. Couvrez et posez sur un bon feu
pour faire bouillir. Au bout dune ving-
taine de minutes elles doivent étre cuites.
Il faut alors égoutter toute Teau, remettre
le couvercle, et laisser la casserole sur feu
doux pendant une dizaine de minutes pour
que les pommes de terre en chauffant ainsi,
dégagent lour humidité et soient fari-
neuses.

Pour les couper, attendez qu’elles ne
soient plus que tiédes & peine, sans cela
les morceaux ne se tiendront pas bien en-
tiers.

Eplucbez-les et coupez-les eu grosses
rondelles d’un centimétre d'épaisseur que
vous détaillez ensuite en morceaux carrés
sur cette méme épaisseur. Mettez de coté.

liea carottes

On éplucho les carottes et on les coupe
avant de les cuire. Il faut les couper en
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petits dés de Tépaisseur des morceaux de
pommes de terre, c’est-a-dire d’un centi-
métre.

An printemps, quand on a de jolies ca-
rottes nonvelles toutes petites, on les choi-
sit autant que possible de méme grosseur;
si elles ne sont pas plus grosses qu’une
olive, on les laisse entiéres. Sinon, on les
coupe simplement en deux sur la longueur
ou en quatre suivant Icurs dimensions. Ces
légumes, & ce moment, étant de primeur,
il est mieux de leur laisser ainsi toute leur
apparence.

Mettez les carottes dans une petite cas-
serole, avec deux fois leur volume d’eau
chaude, une piacée de suer» en poudre.
Couvrez et faites bouillir sur fea modéré,
jusqu’a cuisson complete. Le temps exact
n’en peut étre précisé, tout cela dépend
de Tiige des carottes et de la saison. Egout-
tez-les avec grand soin et réservez aw<*c
les pommes de terre sans les méler.

lies haricots verts

Epluchez-les en enlevant leurs fils, et
coupez-les on petits morceaux, oblique-
ment, pour figurer des losanges d’environ
1 centimétre. Faites bouillir de Teau salée
a raison de 10 gr. par litre. ct en quantité
suffisante pour que les haricots baignent
abondamment; sans cela ils ne seraient
pas dun beau vert. Quand Tean est en
pleine ébullition, jctez-y les haricots, ne
couvrez pas la casserole, et laissez bouillir
fortement jusqu’a ce qu’ils soient cuits. Il
faut que Teau soit assez abondante pour
ne pas s’évaporer pendant cette ébnllition
au point de nc plus baigner largement los
liaricots & la fin. Egouttez immédiatement
les haricots qui jauniraient si vous les lais-
siez dans Teau chaude, et trempez la pas-
soire & Teau fraiche, toujourspour la méme
raison. Egouttez-les parfaitement, et ré-
servez comme ci-dessus.
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lies pois

Il les fauttrés frais, de grosseur moyenne,
et toas de cette méme grosseur autant que
possible. Cuisez-les exactement comme les
haricots verts, dans le méme but de leur
conserver leur teinte verte bien fraiche.

lia mayonnaise

Nous avons consacré & la sauce mayon
naise, il n’y a pas longtemps, des articles
trés détaillés. Nous résumerons done seu-
lement les principales conditions néces-
saires a la réussite.

Une température douce, plutét chaude
est favorable. Ne jamais faire rafraichir
I’huile ni poser laterrine ol Ton travaillé
dans de Teau froide, encore moins sur la
glace.

Avoir les mufs, Tliuilc, la terrine & la
méme température; par conséquent, si le
temps est froid, les garder, & Tavance,
dans le voisinage du fourneau. Ces pré-
cautions sont essentielles.

Cassez les jaunes d’muf bien frais dans
un grand bol ou une petite terrine; ajoutez
la moutarde délayée avec une cuillerée a
café de madére. Si par hasard vous ne dis-
posiez pas de moutarde anglaise, n’ajoutez
pas de moutarde ordinaire 4 ce moment,
parce que le vinaigre qui entre dans sa
composition empécherait la liaison.

Délayez avec la batteuse ou le fouet,
puis versez goutte h goutte la moitié seu-
lement de I'huile d’olives, sans cesser de
tourner vivement, dans n’importe quelle
¢freciton, ponrvu que vousn’arrétiezpoint.
Quand la moitié de Ihuile est versée,
ajoutez le vinaigre, le sel et le poivre.
Continuez de versez la seconde moitié de
Thnile par plus grandes quantités a la fois
gu’au début, maintenant que la sauce esl
liée. Quand toute Thuiie est mise, ajoutez
les herbes hachées, le madére et tout le
reste de Tassaisonnement.
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Xta salade

Dans un saladier de cuisine, mélangez
tous les légumes avec la mayounaise, en
les retournant avec précaution pour ne pas
écraser surtout les pommes de terre. Gou-
tez en dernier lieu si I’assaisonnement de
poivre et sel est & point, car il est impos-
sible de donner des quantités matbémati-
quement precises la-dessus. La cuisson des
légames fait qu’ils gardent plus ou moins
de sel, celase congoit.

Hachez votre gelée avec un gros cou-
teau, aprés lavoir posée sur un plat ou
une planche trés nette. On obtient ainsi
une masse tremblotante, mais bien trans-
parente. Versez la salado assaisonnée dans
le saladier du service, en lui faisant faire
un peu le dome, et tout autour disposez
un épais cordon de gelée hacheo.

Il ny aplus qua tefiir le tout bien au
frais avant de servir.

L a VIKILLE Catheiiin'e.

POULETS EN GELEE

PAIS IR.
Fowief «loyen, pour Son 6 personnes... 5 50
Poulet eaitra, pour 6 4 8 personnes.... 7 50
Ajouter le cout du colia postal en gare
on a domieile et 30 cent, pour embalifte

pourun ou deux poulets.

Nota. — La boite moyenne pése envi-
ron 1 Kkil. 500; la boite extra, 2 kilos.

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

Pour avoir la gelée plus ferme, faire
tremper la boite dans I’eau fraiche une
heure ou deux avaat de l'ouvrir.
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ETTE gelée est, en somme, du jus,

auquel on ajoute ensuite de la

colle de pied de veau. Sil’on
n’avait besoin que de gelée seulement, on
cuirait ensemble le pied de veau et le jus,
bien entendu.

La cuisson du pied de veau doit avoir
réduit de prés des 3/4 environ. Celle du
jus, de moitié.

Il faut, pour elarifier, du blanc d’<euf,
de Testragon, un peu do madére, comme
on le voit jar la suite, en proportions va-
riables, nécessairement, selon los quan-
tités.

Pour les 4 décilitres de gelée ncces-
saires ala salade, on prendra environ
2 decilitros 1,2 de jus et 1 décilitre 1/4
de colle.

Proportlons

Pour 1 litre de jus.

500 gr. de bffiuf;

500 — de veau;

70 — d’oignon;

70 — de carotte;

2 clons de giroflé;

1 bouquetgarni;

2 litres d’eau.

roril L\ CELEE

3G0 gr. de pied de veau, environ, soit
1/2 pied;

| litre d’eau;

Temps nécessaire : 5 & 6 beures.

LE JUS

Il est toujours préférable de préparer le
jus destiné & la gelée dés la veille, afin
que le tout ait le temps de cuire, de elari-
fier et de refroidir, surtout si Ton ne dis-
pose pas de glace.
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Généralement on a besoin de ju6 pour
d’autres appréts que celui de la gelée.
Dans ce cas, au lieu de faire cuire le pied
de veau dos le début avec le jus, on le cuit
4 part, et onajoute sa cuisson 4 la propor-
tion de jus voulue pour la quantité de
jus nécessaire. Cet arrangement procure
une gelée plus consistante que si l’'on avait
mis le pied de veau & cuire directement
dans le jas, surtout si celui-ci doit étre
assez abondant.

Nous avons donné, dans différentes re-
cettes, des fagons de préparer le jas. La
composition des viandes différe, ou tout au
moins leurs proportions, selon les usages
auxquels le jus estdestiné. Ici, nous pou-
von* prendre moitié bceuf, moitié vcau. Le
bceuf est pris dans le gite; le veau dans la
crosse ou dans le jarret. Si l’on a des abat-
tis de volaille, la carcasse fraiehe d’un
poulet réti, on les y ajoute.

Rien ne remplagant, en délicatesse, la
volaille dans la préparation de la gelée, il
est excellent d'y faire caire une poule on-
tiére, comme dans un pot au feu. Cette
gelée étant préparée la veille, on a toute
occasion d’utiliser aveo avantage cette
poule a un repas quelconque; soit servie au
gros sel, ou avec des nouilles, du maca-
rom, etc. A défaut, j’iusiste sur la néces-
sité des abattis, leur nombre variant selon
la proportion du jas.

Frenez uue casserole en cuivre étamé ou
en fonte, ou une marmite si vous avez
beaucoup de jus & faire. Au fond, mettez-
y carottes et oignons coupés en tranches
épaisses. Posez dessus les 0s cassés en me-
nus morceaux, puis les viandes, sauf la
poule si vous en mettez, ou les abattis.
Point de sel qui & la réduction du liquide
risquerait d’étre trop accentué. La dessus
ajoutez un peu d’eau, selon la quantité dea
viandes. Pour 2 livres do viaude, il faut 1
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carotte et 1 oignon moyen et 2 décilitres
d’eau.

Couvrez casserole ou marmite; placoz
sur un fou modéré. Veillez au moment ol
le liquide va, en réduisant, prendre la con-
sistance de « glace », c’est-a-dire épaissir
comme un sirop ou un jus lié. Ne laissez
surtout pas sécher, car le jus gratinerait,
prendrait une couleur brufie accentuée ct
ungoltd’amertume. Retirez toutde suite du
feu, et avec la pointe d’un couteau piquez
les viandes pour eu faire sortir le jus, et
tout de suite recouvrez la casserole. Vous
avez pu du reste remarquer que cesviandes
« suent » sous l’action de la cbaleur; la
casserole étant dose, le jus qui perle & la
surface des viandes ne se colore pas, ou &
peine, parce qu’il ne séche pas & mesure
qu il so produit, ainsi qu’il arriverait si la
casserole était découverte. L ’eau qu’on a
versee au début a done pour but de main-
tenir une humidité suffisante pendant le
temps que les viandes rendront leur jus.

Quand tout ee jus est « sué » convena-
blement, ce qui a di s’acliever sur feu
tris modéré, la cassenile étant toujours
couverte, vous constatez, en remuant les
morceaux de viande que le pea de liquide
les vernit d’une teinte 1égérement blonde.
A ce moment voUs pouvez ajouter Teau
nécessaire. Comptez un litre d’eau chande
par livre de viande. Il faut, du reste que
le liquide arrive & hauteur des viandes qui
doivent juste baigner, c’est-a-dire que le
liquide doit justo les recouvrir.

iaites bouillir, saus recouvrir la casse-
role. Peudaut que Tébullition se prépare,
remuez-en doucement le contenu pour
favoriser la montée de Técume. Enlevez
cette écume. Ajoutez un bouquet gami
avec trés peu de tbym, 1/2 feuille de lau-
rier et forte branche de persil. Retirez la
casserole ou marmite sur un feu tres doux
ol I’éballitioa ne so produiso que sur un
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seul coté, comme pour le pot au feu et les
sauces qu'ou dépouille, aiusi que nous
I’expliquons toujours. Si le liquide bout
fortement sur toute sa surface, le jus est
trouble, et bien qu’il doive étre clarifié, ce
sont des conditions qu’il faut eviter parce
qu’elles nuisent & sa saveur. L ¢bullition
doit étre réguliére et tranquille : un seul
point doit bouillir trés doucement. Le
eouvercle de la casserole doit étre posé de
fagon a laisser un passage pour Tévapora-
tion de la buée, soit le travers d’un ou
deux doigts. Il n’est pas nécessaire de lais-
ser cuire trop longtemps les viandes, car
dés qu’elles ont rendu tous leurs sucs le
jus n’a plus rien & gagner. Cela dépend
des quantités, cu plutdt de la grosseur des
morceaux de viande employés. Pour les
proportions que nous indiquons, quatre
heures environ sont suffisantes, car il faut
tefiir compte du temps de « suage » qui
a bien pris une honre et demie. On ajoute
la poulo au moment qui est le plus com-
mode, pour la servir encore cliaude. Le
temps de cuisson variant suivant Tage, la
grosseur, nous ne pouvons guére le préci-
ser. Pour une poule jeune et tendre une
heure de cuisson suffit. Aprés Tavoir vidée,
flambée, etc., troussée selon larégle, on la
plonge dans la marmite qu’on rapproché
d’un feu plus soutenu pour faire reprendre
Tébuilition interrompue. Dés que cette
ébullition se produit, on remet sur le coin
du feu pour reprendre le petit train précé-
dent. Les abattis sont ajoutés de méme
maniére. S’ils proviennent de volailles
jeunes, on comptera moins pour les cuire.
1)os qu’ils sont cuits, il n’est pas nécessaire
de les laisser plus longtemps dans le jus.

En méme temps que le jas, préparezla
colle de pied de vean.

Zie pied de veau

Le pied étant nettoyé, dégorgé, fendu

en deux et conpé en morceaux, mettez-le
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dans une casserole et couvrez-le d’eau
froide. Posez sur le feu et faites bouillir.
Ceci a seulement pour but de le faire écu-
mer; quand Teau a bouilli, quatre ou cing
minutes, une écume sale s’est produite.
Egouttez alors le pied et trempez-le dans
Teau fraiche pour achever de le nettoyer
de cette écume. Remettez-le dans la casse-
role nettoyée et rincée, et ccavrez-le d’eau
froide, pour qu’il baigne bien partout;
faites chauffer, écumez encore, et quand
le liqguide commence & bouillir, couvrez la
casserole et laissez cuire trés doucement
comme un potau feu, pendant i heures.

Passez la cuisson dans une petite ter-
rine. Laissez bien refroidir. Quand cette
colle est tout & fait solide et ferme, enlevez
le peu de graisse de la surface, que vous
achevez de nettoyer parfaitement en la
lavant avec un linge trempé dans Teau
cliaude. Il n’y doit pas rester un atome de
graisse. Elle est alors préte & employer.

On remarquera que cette colle ne doit
étre ni salée, ni assaisonnée d’aucune fa-
gon dans ces conditions.

mélange

Quand le jus est cuit de son coté, pas-
sez-le, dégraissez-le, et laissez-le refroidir,
ce qui permet de le dégraisser plus com-
plétement sans un vestige de graisse.

C’est ensuite qu’on le colle, c’est-a-dire
qu’ony ajoute la gelée de pied de veau.
Pour ce mélange, gelée et jos doivent étre
chauffés séparément pour revenir & Tétat
liqguide. Comptez un tiers de gelée de pied
pour deux tiers de j us environ.

PooT clarifier

Fouettez un blanc d’reuf dans une cas-
serole, épaisse de préférence; ajoutez-y
le jus, peu & peu, en fouettant toujours,
de fagon a produire de la mousse. Puis
une forte cuillerée & bouche de madere ;
une petite tige d’estragon, une branche de
persil, 3 graines entiéres de poivre, une
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bonne pincée de sel. Tout ceci pour la
quantité de gelée indiquée aux « Propor-
tions ». Posez alors sur un feu modéré,
ot ne cessez pas de hattre le liquidejuequ’
ce que ZTéiniUifion se produise, sans cette
condition non seulement le jus se clarifie-
rait moins bien, maisencore le blanc d’'muf
risquerait d’attacher au fond de la casse-
role ol il brulerait et gaterait absolument
la gelée qui sentirait le brilé.

Des que Tébullition s’est produite, reti-
rez la casserole da plein feu; couvrez-la
et tenez-la surun coin da fourneau o elle
ne chauffe que tris doucement. C’est & ce
moment que la clarification s’opére ; sous
toute Técume qui s’est solidifiée a la sur-
face du liquide, on apergoit, en soufflant
légérement sur cette écume pour la sépa-
rer, le jus qui devient limpide. Laissez
plus ou moins de temps ainsi, selon la
quantité de liquide k elarifier. Pour nos
quantités, 8 4 10 minutes suffisent.

Prefiez alora une sesrviette ou un torchon
dont le tissu soit suffisamment serré. 11
faut qu’il n’ait gardé, méme tout propre,
aucune odeui' qu’il communiquerait 4 la
gelée. Trempez-led Teau fraiche, tordez-
le bien pour qu’il ne soit plus qu’humide;
employé & sec, il ne filtrerait pas bien. La
meiileure fagon d’iastaller ce linge & filtrer
est d’en noucr ies quatre coins aux pieds
d’un haut tabouret renversé, au fond du-
quel OH pose la terrine ol coulera la gelée
4 mesure qu”eile passe. Pour de petites
quantités oa peut encore garnir le fond
d’une passoire avec umn linge, et passerle
tout sur uu pot. Da eoeore étaler le linge
dans le fond d’une tewi»c ou d’un grand
saladier, les bords du linge dépassant tout
autour ¢ verser dedansla gdée; rassembler
avec précaution les bords et les coins du
torchon en les serrant comme une bourse,
el soulever le tout, doucement pour lais-
ser s’échapper le jus. tii Ton n’a pas la pa-
tience de tefiir cette poche a la main, on
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peut la serrer avec un tour do ficelle, et la
tefiir suspendue au bord d’une table ou
d’une planche au-dessus du saladier posé
par terre ou sur une chaise. Pour cela, on
appliqué les bords et les quatre coins sur
la table ou la planche, et on les y main-
tient en posant dessus quelque chose de
lourd.

Do quelque facon qiion s’y prenne, il ne
faut jamais presser ni appuyer sur une
gelée pour la faire passer. tii on no la
trouve pas suffisamment claire, on la passe
une seconde fois a travers un nouveau
linge.

Ceci fait, il n’y a plus qu’a laisser re-
froidir complétement pour prendre la
consistance voulue, aprés avoir gofité trés
soigneusement pour vérifier Tassaisonne-
ment et tefiir suffisamment salé, en obser-
vant qu'aucun des deux liquides n’a eu de
sel pendant sa cuisson.

La Vieille Catherise.

TUBES DE BOUILLON MAGGI

Comme le consommé, qui est un bouillon
de graisse, le bouillon gras Maggi se vend en
doublés tubes, réunis dans une méme capsule
paraflinée; chaqué tube permet d’obtenir jns-
fantanément un bouillon gras tout assaisonné
en délayant simplement ce tube dans un quart
de litre d’eau bouillante. — En vente chez
tous les bons épiciers comme tous les produits
Maggi. — 15 cent, le double tube.

ALIMENT UE&I ENFANTS
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A Travers PExposition

Vous est-i! arrivé déja d’imaginer ce
un appartement d'autrefois, qu’aprés un dé-
part momentané de son occupant on aurait

réve

fermé, sans y rien toucher, sansy rien ranger,
qui serait resté impénétrable et dos pendant
cent ans, et qu’un beau jour on ouvriralt de-
vant vous ?

Vous trouverez au Musée Centennal du
meuble laréalisation de votre souhait. Quelque
chose comme la maison de la Belle au Bois
dormant & travers le siécle; toute une série de
chambres meublées selon les styles qui se
sont succédé depuis le Directoire.

Et dans ces chambres on a réuni aussi les
accessoires, les blbelots familicrs des gens qui
vivaient & Tépoque. Tout y est disposé avec
un sentiment exquis de divination, d’une fa-
gon si naturelle, si vivante, qu’elle en devient
troublante. Devant ces choses du passé, jly a
une évocation intense des étres disparus dont
on ne connut que la vieillesse et qui revivent
k dans I’éclat de leurs belles années. Cette
chambre Louis-Philippe en bois de citronnier,
vous l'avez déja vue chez Bonne-maman, ma-
dame. Mais lesfraiches draperies, Tétoffe claire
des siéges avait été remplacées par un reps
foncé avant inémc que vous ne fussiez au
monde. Bonne-maman portait des papillottes

blanches et un bonnet de dentelle; elle trico-
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taitet craignait les courants d’air. Vous ne la
voyiez pas autre ; sa miniature a seize ans, en
robe de bal, n'évoquait rien pour vous. Dites-
moi maintenant si dans ce décor aux graces
surannées une Bonne-maman nouvelle, celle
de la miniature, n’a pas surgi devant vos
yeux ? Et avec quel charme attendri vous la
sentez alors pareille & vous-méme; quelles
impressions subtiles, pénétrantes, viennent en
ce moment voltiger dans votre mémoire ?
Bonne-maman a disparu; vous avez pris
votre face 4 main et vous examincz les meu-
bles en personne qui les voit pour la premiére
fois, N’est-ce pas que vous leur trouvez une
ressemblance affirmée avec

colteux de

les meubles trés
la section anglaise? Méme bois,
brillant, incrustations, méme
simplicité de lignes pour les meubles de fond.
Les piedsdes siéges sont plus lourds, le guéri-
don est trop massif, mais le profil
présente les mémes aspects.

clair, mémes

général
Remplacez le it
lit de cuivre ; les tentures et
Tétoffe des siéges par quelque chose de trés
modern style Liberty. Tendez la
piéce avec un papier & haute frise, ef surtout
enlevez-en la pendulc, les vases, les portraits
qui donnent la note décisive de son époque.
Remplacez-les par des grés, des étains nou-
veaux, des photographies, et Tadaptation sera
compléte.

de bois par un

en vert

ArréteZ-vous devant le cabinet de travail
Restauration qui certes en vaut la peine
opulent, confortable, il a grand air. Le bureau
est sérieusement beau; et méme, je ne vou-
drais pas dire une hérésie,

pas qu’il

ne croyez-vous
serait plus en valeur, toute ceuvre
de reconstitution mise & part, avec Tentourage
d’autres siéges? Ceci,
considérant que

bien enteudu, en ne
générale d’une
piéce qu’on voudrait habiter de nos jours, et
non point Tapplication rigoureuse du style de
Tépoque. Regardez les appliques de bronze

doré surs les murs & gauche et & droite; ce

Tharmonie

sont des merveilles.

Pour ce qui est de la chambre de
tuante, c’est de la magie puré.

la Consti-
Toute Tinti-
mité d’étres vivant ily a centans est enfermée

l4&. La matérialisation de leurs gestes y est
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restée fixée; dans ces vétements 4 Tinstant
quittés et jetés sur le lit; dans ces papiers
épars sur le bureau, dans ces besicles posees
prés du livre qu'on vient de dre C’est le
a clou » de la série, comme habileté de mise
en scéne.

Vous aurez encore grand plaisir & voir le
salén Directoire. Dans les musées et les paiais
nationaux ou Ton peut les renconirer de nos
jours, ces meubles gardent des places fixes
officielles ; ils sont collés au mur pour laisser
passage libre aux visiteurs.

De la sorte, on n’lmagine pas aisément |l’at-
titude des gens de Tépoque, qui pourtant s’as-
seyaient tous les jours dans ces fauteuils. il
est trés curieux de constater combien le grou-
pement vécu des meubles du salén Directoire,
combien son air habité enléve de raideur &
Tensemble du style : ce métier & broder, ces
pupitres & musique indiquent la présencc de
femmes jeunes, gaies, comme vous, mesde-
moiselles. Au lieu de la « Walkyrie »,
chantaient: « Colin, sois-moi fidéle, conserve-
C’est toute la diffé-

elles

moi toujours ta foi »......
rence.

Plutét mélancolique,
pire ; encore si prés pour les uns, déja si loin
pour les autres 1 Notez que ce genre se per-
pétua pendant les années qui suivirent; que
vos glorieux vingt ans ne s’¢tonnent pas alors
du coup d’ceil indulgent qu’y jettent en pas-
sant les « dames d’un certain 4ge » Aprés
cela, je vous accorde que cette élégance est
totalement dépourvue de sens esthétique, et
que le salén Louis XVI, & l'autre bout de la
galerie, nous parait bien plus notre contempo-
rain que celui-ci, ol Ton cherche en vain ce
Ton vous y

le salén second Em-

qu’on pourrait bien prendre si
offrait le choix d'un cadeau... .
E. M.

Pawf tcffiéflt, Aég>lep»*r etijaawTBfl a ¢

ABJjUC aux lis .
OUjimo.BEAUTY,;S.iMiCét.PirUm

CfR ifflK Q¢ 0 ROIENs t '6 0

Aux demandes de changement d'adresse,
priére dejoindre la derniére bande, si pos-
sible, et quarante centimes en timbres
poste.
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LA POSTE A PARIS

Pour répondre au vceu émis par TAdminis-
tration des Postes, tendant & faciliter la distri-
bution des correspondances dans Paris, nous
prions nos abonnés et correspondants de join-
dre & Tadresse du Journal le Potau-Feu,
Tindication de Tarrondissement, soit; 14, rué
Duphot, Paris (i" arrt.)

L’Administration des Postes fait appel au
coneours du public pour la réalisation d’une
doit produire
pour la

amélioration qui, généralisée,
des effets appréciables,

rapidité du Service.

pense-t-elle,

ROUENNAIS FARCIS

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

Ces canetons, que nous livrons tout préts
& mettre .au feu, doivent étre rdtis &
feu un peu moins vif qu'une piéce non
farcie:

40 4 45 minutes pour le type moyen.

45 450 — gros.

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

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

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

Prix

Moyen, pour 8 couverts : 7 fr. 50.

Gros, — 10 — 9 —

Emballage : 50 centimes pour 1, 2 ou 3
canetons.

Port ensus : colis postal do 3 kilos pour
1 caneton. Colis postal de 5 kilos, pour 2
canetons.
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COURRIER

ja, B . Langue fourrée : la langue doit ctre
roulée dans une barde de lard frais, mi-si/, puis enfi-
lée dans une baudruche. Cuire corome un jambén
avec beaucoup d'eau, lentement. Laisser refroidir
dans la cuisson. Passer du carmin avec un pinceau
i la surface avant qu'elle séche. Généralement une
heure de cuisson par kilo suffit.

M lle de B.— Dans la recette de glace aux fruits
faite avec un bassin kblanc, pour i litre de sirop de
fruits k io°, il faut 3 kilogrammes de glace et 500
grammes de gros sel.

Mme P., Troyes, — Faire tremper les cerises k
I'eau bien fraiche une heure avant de les mettre
dans I’eau-de-vie. Couvrir d'eau-de-vie i 45"; ajouter
un béafon de cannelle et du sucre en morceaux cassés
k la main jusqu’k saturation.

Mme de L. — Aubergines améres : ne pas les
saler et les saupoudrer d'un soupgon de sucre et de
sel apr/s cuisson. Le terrain est sans doute trop

arriendé, et, peut-étre aussiles aubergines trop
mures.
Beau pataud. — Rien, k premiére vue, ne

nous rappelle la recette en question. Nous ne pou-
vons prendre note des trop nombreuses indications
publiées dans le courrier; nous regrettons de ne
pouvoir y chercher celles que vous demandez avec
des renseignements seulement trés vagues quant k
répoque et k la recette elle-méme.

V ersatiles.— Ciseler les merlans ; tremper dans
du lait salé et poivré ; rouler dans la farine. Frire k
friture trés modérée, quand elle commence seule-
ment k fumer, y plonger les poissons par deux seu-
lement k la fois. Laisser cuire une dizaine de minu-
tes. Pour le choufarci, trop long k résumer ici.Mais
nous en donnerons une recette probablementbientoét.

Taches d’eoore. — L’eau fraiche suffit pour
eniever le lait sur la plupart des étoffes; un peu de
bérax ajouté dans I'eau, fait disparaitre toute trace.

Corradino. — Vous trouverez dans ce numéro
méme, la tagon de préparer le jus qui vous embar-
rasse.

Orsay. __ Votre armoire k confitures est certai-
nement humide, comme la présence du reste des
fourmis I’indique ; c’est la cause de la moisissure de
vos confitures, si les quantités de sucre et le temps
de cuisson ont été bien observés. 1L n'y a rien k
faire qu’k les changer de place. Les confitures doi-
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vent étre tenues dans un endroit parfaitement sec
et qu’on peut aérer fréquemment. L’essence de té-
rébenthine, dit-on, chasse les fourmis. Nous vous
chercherons la recette du fromage demandée.

L’lIsle-Adam. — Ayez patience, la recette de
I’omelette viendra en son temps. Pour les mirabelles
et les reines-claudes vous pouvez toujours suivre, en
attendant, les mémes prescriptions que pour la con-
fiture d'abricots.

Surville. — Puisque vous étes abonnée depuis
4 ans, vous trouverez la recette de perdrix aux
choux que vous réclamez dans le n“du 15 octobre
1898. Elle est excellente.

L. A- de Saint-Réiny. — Nous chercherons
les indications demandées pour le poisson.

UN REVIVIFIANT ENERGIQUE

Deprime par les chaleurs, I’organisme a
besoin d’un revivifiant énergique qui ré-
veille I'appétit, rétablisse le fonctionnement
de la digestion et reléve Tactivité muscu-
laire. Nul tonique ne remplit mieux ce réle
sauveur que le Vin Mariani et ceux qui
avaient I’habitude de prendre, en hiver ou
au printemps, leurs deux verres par jour de
ce délieieux reconstituant ne craignent pas de
continuer, par une troisiéme coupe, Tusage
du vin de vigueur, dont les Services ne furent
jamais plus précieux qien ces jours canicu-
laires.

LES CAFES CARVALHO

La consommation du café est quotidienne,
et un bon conseil sur cette question vaut son
pesant d’or. Si vous voulez éviter la falsifica-
tion, adoptez les Cafés Carvalho, qui ne sont
vendus qlien boites cachetées de 125, 250 et
500 gr. nets, au prix de 2 fr. 40, 2 fr. 60 et
3 fr. le 1/2 kilog. (prix et poids marqués sur
chaqué boite, avec le nom, la marque et la
signature). L’exiger dans les bonnes Maisons
et 85, rué Turbigo, etc.

mPoudre de Riz Speoiata

V E LO U T I N E*I préparée au Bitmuth.

1éliénit*, liTiiOile.
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AOUT GASTRONOMIQUE

POISSON

La rarefé du poisson, résultat des derniers mau-
vais temps, a eu son effet surtout sur le prix de ia
solé qu’on a vu s’éleveri 8 francs le kilo et méme
9 fr. ee qui se produit fort rarement.

Ce nous est une occasion de rappeler que les
cours que nous mentionnons jci sont a titre d’indi-
cation, représentant la moyenne qu’on peut prévoir
k I’entrée de la quinzaine. Nos abonnés doivent sup-
porter les augmentations imprévues comme aussi
étre persuadés qu'ils bénéficient des prix avantageux
que des arrivages nombreux et le beau temps peu-
vent créer.

Il est k supposer que les cours redeviendront ce

CAUSERIE PU FOYER

Eygiéne de la saison.

C'est surtout en été que I'on souffre de la faiblesse
du sang et du systéme nerveux.

On ressent alors des palpitations et des irrégula-
rités du ciBur, des douleurs mnsculaires erratiques,
la mollesse et la langueur genérale, l'apathie du
cerveau, les vestios et les tendances migralneuses
et ncvralgiques. Le sommeil est souvent troublé ef
cesse d'étre réparateur.

L'hygiéne conseille alors de relever I'assimilation
générale et de tonifier la circulation par des remedes
s’adressanf en méme temps au systéme nerveux pour
ramener I’équilibre et I'harmonie dans la vitalité. Le
Via Désiles sait le mieux effectuer ce remontement

MODE O'EMPLOI

Dans un iitre de
jait bouitfant, veriez
le conienu de ja
baile, remuez avcc
une euifiere.

Aprés cing i eix
minutes d'ebuUtUon
retirez dufeu, passez
au famis ou & une
passoire fine. Coulez
dafie un moute.

Aprés complet re-
rraiditeemenl, retirez
du moule, vous aurez
une délicieuse créme
renversee.

PARFUM S iChoEoUt,

Vanille, Café, Citron

Oraoge.Plstache.

Pox: 1 fr. 10
Par 12 bohea au ohoix, 13 ir., franco gare.

Lt Qirant: A. OISBOIB <

qu'ils étaient en premiére quinzaine d'aoCit, d'au-
tant, nous le répétons, que c’est principalement sur
la solé que la hausse s'est manifcstée. Cette sorte
de poisson doit revenir k son cours normal, soit
4 fr. Jo k 5 fr. 50 le kilo.

Nous compterons done, pour le saumon entier,
8 k 9 fr. le kilo, avec majorttion de 1 fr. pour le
saumon Ccoupé.

Truite saumonée : au-dessus de 3 kilos, 7 k 9 fr.
le kilo; et au-dessous de ce poids, 9 k 11 fr., la
truite de moindre poids, plus demandée, étant plus
chkre que la grosse.

Petite truite de riviére: 9 k 10 francs le kilo.

Turbot ct barbue : 5 fr. 50 et 6 fr. le kilo.

Le bar ne diminue guére : 5 fr. 50 k 6 fr. 50 le
kilo; mulet : 4 k 5 fr.

Dorades : 2 fr. k 2 fr. 50 piéces, suivant la taiile.

Le rouget-barbet de la Méditerranée, restera tou-

durable et rapide, parce que tous ses principes com-
bines s’accordent et se liguent, pour ainsi dire,
contre la débilité générale,

La kola, puissant régulateur du cceur et du sys-
téme nerveux, empéche I’'usure des forces et I'épui-
sement constifutionnel et régénére ie muscle affaibli.
La coca et le quinquina triplenf les forces, remon-
ten! Testomac et Tintestin ; le cacao restaure les
celiules nutritives, pend.int que le tanin s'oppose k
la mollesse des chairs. L’iode et le phosphore, unis
aux seis de chaux, contribuent k la régénéraiion mi-
né(al(; de jTétre humain, au moins aussi utile que sa
égénérat on organique.

Etendu d’eau de Saint-Galmier, en été, le Vin
Désiles constitue la boisson la plus saine, la plus
agréable et la plus rafraichissante.

D® Cendre.

TAFFETAS yulNeéraTreV

MARINIER ™

IPDERVE FKTICE, SOLPLE  INPERVEELE
Quérit sjiDa cicatrices, les
Coapures, Brulures, Crevasses, fcorc/iures

el loutea lei piales en fenéral

N LE PERDHIEL. 11, rae Milton, PARIS. V

BIBUOTIEQUE TOURMABTE TERQUEM
(RaRQUE DIPOSEE]
POUR LIVRES & MUSIQUE
APPUI-LIVSES, CHEVALETS,
POETB-DIONOHRAIRE, ETO.

Envoi franco du catalogne

Em. TERQUEM
PARIS — 19, rué Scribe — PARIS

exBis. —air. w im toodiasi,, m, m unR-seMU.





