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M k s d a m k s ,

Ce gáteau, fourré d’une créme aux pis­
taches, est d ’une extrém e finesse. II 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 facilem ent á la campagne 
oü il sera d ’une grande ressource pour les 
diners de cérémonie quand on manque de 
glace ou de fruits.

P r o p o r t i o n s

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

POUK LA I-ATE

120 gr. de farine tam isée;
1.30 — d esu e re  cristallisé;
100 —  do beurre ;
4 ceufs;
1 cuillerée de kirsch, facultative.

POUR I.A CHKME

3 blancs d ’ceufs;
150 g r. de sucre;
125 —  de beurre extra fin;
60 —  de p is tad les;
1 verre á madére de kirscli.

Xia p& te
L a páte, qui est une sorte de génoise, 

ne devant ctre garnie de créme qué lors- 
qu’elle est parfaitem ent froide, íl faut la

la veille ou le matin pour lepreparer 
soir.

Dans une bassine spliérique en cuivre 
ou, á 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 á  travailler la páte 
plus longtemps. II est bon d ’avoir la bas­
sine on la terrine un peu tiéde, la páte 
monte m ieux e tes t plus légére. Je  bats les 
ceufs et le sucre avec le fouet en fil de fer, 
en soulevant la páte 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 páte aussi lé- 
géro.

II faut battre pendant 15 á 20 minutes; 
un quart d’heure est le mínim um . L a  páte 
doit devenir bien lisse, prendre une teinte 
plus claire, et, quand on la souléve avec 
le fouet, elle doit retom ber en formant un 
petit monticule qui s’affaisse peu á peu. 
La páte étan t á point, j ’y  verse la farine 
d ’un seul coup, et je  méle doucement en 
soulevant et coupant la páte avec lo fouet 
ou avec une spatule. II faut éviter de tour­
ner comme pour délayer, car cela fait 
perdre de la légéreté á la páte.

Au lieu de farine, je puis employer seu­
lem ent de la créme do riz, ou partie fa ­
rine*, partie créme de riz. La créme de 
riz augmente la finesse de la páte.

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

Je  verse le beurre en un gros filet
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continu pendant que, de l ’autre m ain, je 
méle avec la spatule. C’est ce mélange, 
surtout, qu’il importe de bien faire. 11 faut 
toujours s’abstenir de « touiller » ; on doit 
mélanger en coupant la páte e t cu la sou­
levant pour ram ener dessus celle du fond. 
Plus le mélange est fait rapidement, plus la 
páte sera légére.

Je  moule e t je  mets au four immédiale- 
ment.

Zie m o u le

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

J ’ai dú  préparer le moule un peu d ’a ­
vance ; le mieux est de s’en occuper avant 
de commencer la páte. A l ’aide d ’un pin­
ceau, je  le badigeonne de beurre á peino 
fondu; puis, quand le beurre est figé, je 
saupoudre de farine. Un instant aprés, je 
retourne le moule pour faire tom ber l ’ex- 
cés de farine.

J e  verse la páte dans le moule ainsi p ré­
paré, il doit étre rempli aux trois quarts, 
et je  mets au four.

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

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

II est indispensable de la laisser refroi­
d ir sur un tamis ou sur une grille, pour 
que Tair circule dessous et empéche la 
buée de la ramollir. II faut attendre au 
moins 4 ou 5  heures pour fourrer la gé­

noise ; car, si la páte n ’ost pas bien froide, 
elle est difficile á couper et á garnir.

Au moment de commencer la créme, je 
coupe la génoise á p lat par lo travers, de 
maniére á obtenir trois disques d ’égale 
épaisseur.

Xia c r é m e

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

Maintenant, je  mets le sucre en m or­
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, trem pant une 
écumoire dans le sirop, la re tiran t c t 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 ferm e. Quand 
le sucre est á point, je  le verse doucement 
sur les mufs en un minee filet continu. 
Tout en versant, je  méle vivement avec le 
fouet. II faut éviter de verser le sucre sur 
le fouet oú 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 íl soit bien fondu dans la masse. 
Si on méle trop vite, la créme perd sa lé­
géreté. Aprés quoi j ’ajoute la páte de pis­
tache.

F o u r  g a r a i r

II n’y  a plus qu’á  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. J ’applique
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le second disqne sur lequel je pose ensuite 
une couche de crém e, et je couvre avec 
le (lem ier disque. J ’étends alors le reste 
de la créme sur toute la surface du gá­
teau, de maniere á le masquer entiére­
ment.

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

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

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

M a z a r in .

A  «T» «T» J»  J»  «I» ^  <T» «Tj  «T> «T» iT» A  at» J é.•I* 71* T*® Tly T̂ r 71*

P O T A G E  I M P R O M P T U

T A P IO O A -B O Ü IL L O N  B O U D IE R

D ans la  q u an tité  d ’eau nécessaire au  potage, 
faites pocher le  tap ioca  B ou'lion-B oudier. Pour 
se rv ir, a jou tez-y  u n e  cuillerée de sauce to m a te ; 
u n e  cuillerée de jam b ó n  haché fin, p a r p e r­
sonne. Servez en m ém e tem p s, á  pa rt, des 
reufs pochés e t d u  g ru y ére  rapé.

L e  T a p io c a  B o u illo n -B o u d ie r  se trouve au 
D ipót C entra l:  54., rué de la Verrerie, Paris, et aux 
dipóls de P aris (yotr la lisie dans le dernier numéro 
du P o t-aU -F eu ). P o ur la Provinee, s'adresser au 
Dipót Central.

E n petites cartouches de I potage : L e  paquet
de lo ca rto u ch es  F r. 1 90

E n boite de fer blanc de 25 potages  4 »
E n  1/2  boite de fer blanc de 12 po tages .. 2 r  

Rem ise de 10 0 /0  sur to u t achat de 16 fr. aux 
bonnées du Pot-au-Feu.

P O U L E T  S A U T E
A LA B O U R G E O IS E

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

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

P r o p o r t i o n s  

Pour 5  ou 6 personnes :
Un poulet moyen d ’environ 1 k ilo ;
100 gr. de b eu rre ;
125 — de cham pignons;

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

10 — de farine;
2 décilitres 1 2 de bon bouillon;
2 - - d e  vin blanc;
1/2 —  de créme épaisse et

fra iehe;
12 petits oignons;

1 cuillerée á  bouche de purée de to ­
mate.

Ju s  de citrón, muscade, une pincée de 
Cayenne facultative.

Temps nécessaire : 3¡4 d’heure.
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RÉSUM É

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.es joindre 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, citrón.

Zie p o u l e t

Clioisisaez uü bon poulet fin, bion en 
chair, plutót que tros gras. Un poulet pour 
sauter ne doit jam ais étre trop g ra s ; si le 
nombre des convives dépasse 5 ou 6, il 
vaut mieux prendre deux poulets moyens 
plutót q u ü n  gros.

Videz-le, Hambez-le et coupez-le comme 
pour fricassée e t 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 a ile s ; 2 morceaux de carcasse du  dos 
1 morceau d’estomac réunissaut Ies blancs. 
E n  plus, vous pouvez ajouter le coo, sans 
l;i téte, et ¡es ailerons, si vous nütilisez 
pas ces abattis ponr autre chose.

Ün ne sépare pas les püons des hauts 
de cuisse pour Ies petits poulets sautés, 
mais, on enléve l ’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, á la cuisson, 
une meiileure forme, qui la fait ressembler 
á un petit jambón.

F o n r  s a u t e r

Preñez une casserole large á  bord bas, 
en cuivre étamé, bien épaisse, sans cela 
elle brúlerait. C ’est ce qu’on appelle une 
sauteuse. II la faut assez large pour que 
tous les morceaux soient U cóté les uns 
des autres. Comptez pour ces proportions, 
q u ü n e  casserole d ’environ 24 centim. de 
diamétre fera l’affaire.

M ettez-y 40 gr. de beu rre ; posez la sui- 
un feu soutenu mais cependant modéré.

Dés que le beurre est fonda, m ettez le 
poulet dans la casserole, on commengant 
par les plus gros morceaux, que vous po­
sez du cóté 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 üs provoque- 
raient de la buée qui empécherait Ies 
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 
jam ais avec une fourchette qui en ferait 
sortir le jus, mais soulevez-les avec cette 
füurchette ponr vous assurer de leur colo­
ration, et rctournez-les s'il est besoin. Di- 
minuez un peu le feu á ce moment, car 
la casserole a du prendre beaucoup de 
chaleur et le poulet est bien rcchauffé 
aussi. 11 ne fa u t  pas que le heurre noir- 
cisse du tout. Laissez colorer le poulet 
encore á peu prés le méme temps de 
l ’autre cóté. tíoit une vingtaine de mi­
nutes environ; ¡tu bout duquel temps le 
beurre doit n ’avoir pas dépassé la teinte 
noisette, e t par conséquent ne présenter 
aucune amertume, aucune ácreté. tíans 
cela ¡[ ne serait plus bon á laisser dans la 
sauce, et il faudrait l’égoutter avant d’y  
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 
e t sans violence.

F o u r  m o u U le r

A  ce moment alors, le poulet étant de 
bolle couleur, comme un poulet róti, 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 légor ou glace
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qui est formé par le jas échappó 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, 
plutót un feu doux, saus la couvrir, et 
laisser mijoter lentement pendant 20 m i­
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 tem ps, 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
m ent oü vous faisiez sauter le poulet, ou 
méme avant, si cela vous est plus com­
mode, car ils doivent étre cuits tout á fa it  
quand on les jo in t au poulet.

& «a p e t i t s  o ig n o n s  
Aussi petits que possible et de grosseur 

égale. Epluchez-les sans trop rogner Ies 
extrémités pour qu’ils ne s’effeuillcnt pas 
á  la cuisson.

Dans une petite casserole, m ettez 15 gr. 
de beurre avec les oignons. Posez sur feu 
modéré et laissez-les prendre couleur sans 
brüler, en rem uant trésdoucem entla casse­
role. Ajoutez un demi-décilitre de bouil­
lon et une pincée de sucre, et laissez trés 
doucement m ijoter, sur fea extrémement 
doux. Le bouilíoii doit form er un sirop 
couleur de caramel, qui glace bien les oi­
gnons quand ils sont cuits. II peut étre 
nécessaire d ’en ajouter une cuillerée pen­
dant la euisson, s¡ le liquide avait trop 
épaissi e t risquait d’attacher avant la cuis­
son suffisante des oignons.

l i e s  c h a m p ig n o n s  
Eplucbez e t « tournez » les champignons. 

Pour cela, coupez-les au  ras de la queue; 
trom pez-les vivement á Teau fraiche 
pour les débarrasser du  sable q u ’ils peu­

vent garder. Egouttez-Ies tout de su ite; 
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 iuexpéri- 
mentées, pour cette opératioü, 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 tourné, 
jetez-le dans une potito casserole oii vous 
avez mis une cuillerée á  bouche d’eau 
froide; une cuillerée á café de jus de ci­
trón, 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 Ies 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 faut retirer 
la casserole que vous tenez au  cliaud sim­
plement.

l i e s  h e r h e s

II ne faut prendre que les feuilles sans 
leurs tiges, des unes et des autres. Ou peut 
faire blanchir Testragon e t le persil si les 
herbes ne sontplus trés tendres, comme au 
printem ps. C ’est-á-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 su ru u  linge, ethachez- 
les biea finement. Eassemblcz-les sur une
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i I

assiette avec le reste du beurre,. soit 
20 gr. Avec une fourchette, pétrissez lo 
tout pour form er une páte trés unie. Vous 
pouvez méme faire légérement chauffer 
Tassiette si le beurre est dur et se préte 
mal á  la trituratiou. II faut que la farine 
soit parfaitem ent absorbée par le beurre, 
sans cela elle se m élangerait mal dans le 
liquide et y  form erait des grum eaux.

P o u r  l i e r

Les 20 minutes de mijotement du poulet 
écoulées, joignez-y les champignons e t les 
oignons avec leurs cuissons, le beurre m a­
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, 
tr is  doux. C’est-á-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 citrón.

Quand la sauce a chauffé et s’est m é­
langée en épaississant, ajoutez la créme 
avec Ies mémes précautions, les mémes 
mouvements. Laissez bien chauffer, tou­
jours sans bouiliir, et goütez Tassaísonne- 
ment. II faut m ettre toujours un peu plus 
de sel dans les sauces liées á 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, e t en versant la sauce sur le 
tout.

O b s e r v a t io n

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

L a  v ie il l e  C a t h e r is e .

^  C D e i i C C S  'fg r

« U P S  A U X  É P IN A R D S  

P E T I T S  M K F L A S S  A U  B E U F R B  

S A L A D E  D S  P O M M E S  D E  T E R R E  

T A R T E  A U X  P R U N E S  

««
P O T A G E  J U L I E N N E  

P A IN  A  L A  F E I S E  
A L O Y A U  R O T I  

H A B iC O T S  V E R T S  A  L A  P O O L E T T E  

S O U F F L É  A U  C IT R O N

B R O C H E T  S A U C E  T A R T A R E  

P IG E O N S  A U  S A Ü T E R N E S  

S E L L E  D E  P R É  S A L É E  R O T I E  

H A R I C O T S  N O U V E A U X  A  L A  R R B T O N N B  

V E R T - V B R T  

«4
P O T - A U - F E U  

B I Ü F  B O U I L L I  S A U C E  T O M A T E  

P O U L E T  R O T I  S U R  C R E S S O N  

C A R O T T E S  A  L A  V I C H T  

C R É M E  A U  C A R A M E L

R IS S O L E S  D E  M É N A G E  

V E A U  E N  F R I C A S S É E  

S A L A D E  D E  H A R I C O T S  V E R T S  
P A V É  A U  C H O C O L A T

P O T A G E  A U  P O U R P I E R  

T I M B A I -E  D E  G N O C C H I 

P E T I T S  R O U G E T S  A  L A  G E L É E  
T O M A T E S  F A R C I E S  

P U D D I N G  M A R É C H A L E

« U F S  A  L A  R U S S E  
P O U L E T  S A Ü T É  A  L A  B O U R G E O I S E  

C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  G R I L L É E 8  

P O M M E S  D E  T E R R E  D U C H E S S E  

C O M P O T E S  d e  P R U N E S  

B R I O C H E

P O T A C E  O R E M E  D E  S A N T É  

C A R P E  A  L A  C H A M B O R D  

F I L E T  D E  B C E U F  A  L A  C R É M E  

P O U L A R D E  R O T I E  
G A L A N T IN E  D E  CX ANETON 

S A L A D E  D S  L É G U M E S  A  L A  G E L É E  

V E R T - V E R T

I 'S L I E B I G
est Indispensable

dans
T O U T E  B O N N E  C U I S I N E I
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SALADE DE EEiUAIES
A  L A  G E L É E

I i:tte salade ainsi composéc est 
excellen te, á  condition, comme 
nous le disons tou jours, de ne 

rien  changer á  ses proportions.
L a gelée qu i 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 á  aa 
clarification.

P r o p o r t i o n s

Pour y ou 10 personnes:
360 gr. de pommes de terre, cuites;
180 — de earottestoutépluchéee, crues; 
180 —  de haricots verts;
180 —  de pois m oyens;
2 décilitres 1 /2 d’huile d ’o live;
1/2 —  de vin de m adére;
1 cuillerée á café de moutarde anglaise; 
1 —  —  do vinaigre;
6 g r. 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 á 
Tavance.

RÉSl'MÉ
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.

b e s  lég u m es
Les pommes de terre seront choisies 

d ’une bonne quaiité; c’est sürtout au prin­
tem ps que cette condition est á observer 
davantage, parce qu’á ce moment on a 
souvent des pommes de terre qui sont, 
pour ainsi dire, tout en eau. L a  salade en- 
tióre alors s’en ressent et prend nn goút 
général d ’e a u ; tout Tensemble parait lavé 
ot sans goút. Dans cette saison, il est p ré ­
férable de prendre la pomme de terre do 
llollande qui ne s’écraso pas comme la 
pomme de terre jaune.

I ’aites-les cuire á  la vapeur si vous avez 
un appareil quelconque á cet usage, 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. á  peu prés pour les 
quantités. Couvrez et posez sur un  bon feu 
pour faire bouillir. Au bout d ’une ving­
taine de minutes elles doivent étre cuites. 
II faut alors égoutter toute Teau, rem ettre 
le couvercle, e t 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 tíédes á p e in e , 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 cóté. 

l i e a  c a r o t t e s  
On éplucho les carottes et on les coupe 

avant de les cuire. II faut les couper en
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petits dés de Tépaisseur des morceaux de 
pommes de terre, c’est-á-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, á ce moment, étant de prim eur, 
il est m ieux de leur laisser ainsi toute leur 
apparence.

Mettez Ies 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’á  cuisson complete. Le temps exact 
n ’en peut étre précisé, tout cela dépend 
de Tíige des carottes e t de la saison. Egout­
tez-les avec grand soin et réservez av<*c 
les pommes de terre sans les méler.

l i e s  h a r i c o t s  v e r t s

Epluchez-les en enlevant leurs fils, et 
coupez-les on petits morceaux, oblique- 
m ent, pour figurer des losanges d’environ 
1 centim étre. Faites bouillir de Teau salée 
á raison de 10 g r. par litre. ct en quantité 
suffisante pour que les haricots baignent 
abondam m ent; sans cela ils ne seraient 
pas d ’un beau vert. Quand Tean est en 
pleine ébullition, jctez-y  les haricots, ne 
couvrez pas la casserole, et laissez bouillir 
fortem ent jusqu’á  ce qu’ils soient cuits. II 
faut que Teau soit assez abondante pour 
ne pas s’évaporer pendant cette ébnllition 
au point de nc plus baigner largem ent los 
liaricots á la fin. Egouttez immédiatement 
les haricots qui jauníraient si vous les lais­
siez dans Teau chaude, et trempez la pas­
soire á  Teau fraiche, toujours pour la méme 
raison. Egouttez-les parfaitem ent, et ré­
servez comme ci-dessus.

l i e s  p o is

II les faut trés frais, de grosseur moyenne, 
et toas de cette méme grosseur autant que 
possible. Cuisez-les exactem ent comme les 
haricots verts, dans le méme but de leur 
conserver leur teinte verte bien fraiche.

l i a  m a y o n n a i s e

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

Une tem pérature douce, plutót chaude 
est favorable. N e jam ais fa ire rafraichir  
l ’huile ni poser la terrine oü Ton travaillé 
dans de Teau froide, encore moins sur la 
glace.

Avoir les mufs, Tliuilc, la terrine á la 
méme tem pérature; par conséquent, si le 
temps est froid, les garder, á  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 á 
café de madére. Si par hasard vous ne dis- 
posiez pas de moutarde anglaise, n’ajoutez 
pas de moutarde ordinaire á ce moment, 
parce que le vinaigre qui en tre dans sa 
composition em pécherait la liaison.

Délayez avec la batteuse ou le fouet, 
puis versez goutte h  goutte la moitié seu­
lement de l ’huile d ’olives, sans cesser de 
tourner vivement, dans n ’importe quelle 
¿frecíton, ponrvu que vousn’arrétiezpoint. 
Quand la moitié de l ’huile est versée, 
ajoutez le vinaigre, le sel e t le poivre. 
Continuez de versez la seconde moitié de 
Thnile par plus grandes quantités á la fois 
qu’au début, maintenant que la sauce esl 
liée. Quand toute Thuiie est mise, ajoutez 
Ies herbes hachées, le madére et tout le 
reste de Tassaisonnement.
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Xta s a l a d e

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 l ’assaisonnement de 
poivre e t sel est á  point, car il est impos- 
sible de donner des quantités matbémati- 
quement precises lá-dessus. L a  cuisson des 
légames fait qu’ils gardent plus ou moins 
de sel, ce lase  congoit.

Hachez votre gelée avec un gros cou­
teau, aprés l ’avoir posée sur un p lat ou 
une planche trés nette. On obtient ainsi 
une masse trem blotante, 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.

II n ’y  a plus q ü á  teñir le tout bien au 
frais avant de servir.

L a  V lK lL L E  C a t h e i i i n ' e .

POULETS EN GELÉE

P A I S  IR.
F o w íe f  « lo y e n ,  p o u r  5 on  6 p e rs o n n e s .. .  5  5 0  

P o u le t  e a i t r a ,  p o u r  6  á  8  p e r s o n n e s . . . .  7  5 0

Ajouter le coút du colia postal en gare 
on á domieile et 30 cent, pour embalif^e 
pour un ou deux poulets.

N ota. —  La boite moyenne pése envi­
ron 1 k il. 50 0 ; 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 
trem per la boite dans l ’eau fraiche une 
heure ou deux avaat de l ’ouvrir.

L A  G E J L E E

ETTE gelée est, en somme, du jus, 
auquel on ajoute ensuite de la 
colle de pied de veau. Si l ’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.

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

Pour les 4 décilitres de gelée ncces- 
saires á la salade, on prendra environ 
2 decilitros 1,2 de jus e t 1 décilitre 1/4 
de colle.

P r o p o r t l o n s

Pour 1 litre de jus.
500 gr. de bffiuf;
500 —  de v eau ;
70 —  d’oignon;
70 —  de carotte;
2 clons de giroflé;
1 bouquet g a rn i;
2 litres d ’eau.

1‘O r i l  L \  CELÉE

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

I  litre d’e a u ;
Temps nécessaire : 5 á  6 beures.

LE JUS

II est toujours préférable de préparer le 
jus destiné á 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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s

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 
á  part, et on ajoute sa cuisson á la propor­
tion de jus voulue pour la quantité de 
jus nécessaire. Cet arrangem ent procure 
une gelée plus consistante que si l ’on avait 
mis le pied de veau á cuire directement 
dans le ja s , 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 est destiné. Ici, nous pou- 
von* prendre moitié bceuf, moitié vcau. Le 
bceuf est pris dans le g í te ; 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 á  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 á faire. Au fond, mettez- 
y  carottes e t oignons coupés en tranches 
épaisses. Posez dessus les os cassés en m e­
nus morceaux, puis Ies viandes, sauf la 
poule si vous en mettez, ou les abattis. 
Point de sel qui á  la réduction du liquide 
risquerait d ’étre trop accentué. L á  dessus 
ajoutez un peu d’eau, selon la quantité dea 
viandes. Pour 2 livres do viaude, il faut 1

carotte et 1 oignon moyen et 2 décilitres 
d ’eau.

Couvrez casserole ou m a rm ite ; placoz 
sur un fou modéré. Veillez au moment oü 
le liquide va, en réduisant, prendre la  con­
sistance de « glace », c ’est-á-dire épaissir 
comme un sirop ou un jus lié. Ne laissez 
surtout pas sécher, car le jus gratinerait, 
prendrait une couleur bruñe accentuée ct 
un goüt d’amertume. Retirez tout de suite du 
feu, et avec la pointe d ’un couteau piquez 
Ies viandes pour eu faire sortir le jus, et 
tout de suite recouvrez la casserole. Vous 
avez pu  du reste rem arquer que ces viandes 
« suent » sous l’action de la cbaleur; la 
casserole étant dose, le jus qui perle á la 
surface des viandes ne se colore pas, ou á 
peine, parce qu’il ne séche pas á  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 bu t de m ain­
tenir une humidité suffisante pendant le 
temps que les viandes rendront leur jus.

Quand tout ee jus est « sué » convena- 
blem ent, ce qui a dü s ’acliever sur feu  
tr is  modéré, la cassenile étan t toujours 
couverte, vous constatez, en rem uant Ies 
morceaux de viande que le pea de liquide 
les vernit d ’une teinte légérement blonde. 
A ce moment voUs pouvez ajouter Teau 
nécessaire. Comptez un litre d’eau chande 
par livre de viande. II faut, du reste que 
le liquide arrive á hauteur des viandes qui 
doivent juste baigner, c ’est-á-dire que le 
liquide doit justo les recouvrir.

ia i te s  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 gam i 
avec trés peu de tbym , 1/2 feuille de lau­
rier e t forte branche de persil. Retirez la 
casserole ou marmite sur un feu tres doux 
oü l ’éballitioa ne so produiso que sur un

L ' i
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seul cóté, comme pour le pot au feu e t les 
sauces qu'ou dépouille, aiusi que nous 
l ’expliquons toujours. Si le liquide bout 
fortem ent 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 á  sa saveur. L ’ébullition 
doit étre réguliére et tranquille : un seul 
point doit bouillir trés doucement. Le 
eouvercle de  la casserole doit étre posé de 
fagon á laisser un passage pour Tévapora­
tion de la buée, soit le travers d’un ou 
deux doigts. II 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 á gagner. Cela dépend 
des quantités, cu plutót de la grosseur des 
morceaux de viande employés. Pour les 
proportions que nous indiquons, quatre 
heures environ sont suffisantes, car il faut 
teñ ir compte du  temps de « suage » qui 
a bien pris une honre e t demie. On ajoute 
la poulo au moment qui est le plus com­
mode, pour la servir encore cliaude. Le 
temps de cuisson variant suivant Táge, 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 la régle, on la 
plonge dans la marmite qu’on rapproché 
d’un feu plus soutenu pour faire reprendre 
Tébuilition interrom pue. Dés que cette 
ébullition se produit, on rem et 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. 
I)os qu’ils sont cuits, il n ’est pas nécessaire 
de les laisser plus longtemps dans le jus.

En méme tem ps que le jas, préparez la 
colle de pied de vean.

Zie p i e d  d e  v e a u
Le pied étant nettoyé, dégorgé, fendu 

en deux e t conpé en morceaux, mettez-le

dans une casserole et couvrez-Ie d’eau 
froide. Posez sur le feu et faites bouillir. 
Ceci a seulement pour but de le faire écu- 
m e r; quand Teau a  bouilli, quatre ou cinq 
m inutes, une écume sale s’est produite. 
Egouttez alors le pied et trem pez-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 partou t; 
faites chauffer, écumez encore, et quand 
le liquide commence á bouillir, couvrez la 
casserole et laissez cuire trés doucement 
comme un pot au feu, pendant i  heures.

Passez la cuisson dans une petite te r­
rine. Laissez bien refroidir. Quand cette 
colle est tout á fait solide et ferm e, enlevez 
le peu de graisse de la surface, que vous 
achevez de nettoyer parfaitem ent en la 
lavant avec un linge trempé dans Teau 
cliaude. II n ’y  doit pas rester un atóme de 
graisse. E lle est alors préte á employer.

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

m é la n g e
Quand le jus est cuit de son cóté, pas- 

sez-le, dégraissez-le, et laissez-le refroidir, 
ce qui perm et de le dégraisser plus com­
plétem ent sans un vestige de graisse.

C’est ensuite qu’on le colle, c ’est-á-dire 
qu’on y  ajoute la gelée de pied de veau. 
Pour ce mélange, gelée e t jos doivent étre 
chauffés séparément pour revenir á Tétat 
liquide. Comptez un tiers de gelée de pied 
pour deux tiers de j us environ.

P o o T  c l a r i f i e r
Fouettez un blanc d’reuf dans une cas­

serole, épaisse de préférence; ajoutez-y 
le jus, peu á peu, en fouettant toujours, 
de fagon á produire de la mousse. Puis 
une forte cuillerée á  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 liquide juequ’b 
ce que 1’éiniUifÍon se produise, sans cette 
condition non seulement le jus se clarifie- 
ra it moins bien, mais encore le blanc d’muf 
risquerait d’attacher au fond de la casse­
role oü il brülerait e t gáterait absolument 
la gelée qui sentirait le brülé.

Des que Tébullition s’est produite, reti­
rez la casserole d a  plein fe u ; couvrez-la 
et tenez-la sur un coin d a  fourneau oü elle 
ne chauffe que tr is  doucement. C’est á  ce 
moment que la clarification s’opére ; sous 
toute Técume qui s’est solidifiée á la sur- 
face du liquide, on apergoit, en soufflant 
légérem ent sur cette écume pour la sépa­
rer, le jus qui devient limpide. Laissez 
plus ou moins de tem ps ainsi, selon la 
quantité de liquide k  elarifier. Pour nos 
quantités, 8  á  10 minutes suffisent.

Preñez 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 á la 
gelée. Trem pez-le á Teau fraíche, tordez- 
le bien pour qu’il ne soit plus qu’h um ide; 
employé á sec, il ne filtrerait pas bien. La 
meiileure fagon d ’iastaller ce linge á filtrer 
est d’en noucr íes quatre coins aux pieds 
d’un haut tabouret renversé, au fond du­
quel OH pose la terrine oü coulera la gelée 
á mesure qu^eíle passe. Pour de petites 
quantités oa peut encore garnir le fond 
d ’une passoire avec urn linge, et passer le 
tout sur uu pot. D a eoeore étaler le linge 
dans le  fond d’une tewi»c ou d ’un grand 
saladier, Ies bords du linge dépassant tout 
autour •, verser dedans la g d é e ; 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. tíi Ton n’a pas la pa­
tience de teñir cette poche á  la main, on

peut la serrer avec un tour do ficelle, et la 
teñir 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 Ies bords et Ies quatre coins sur 
la table ou la planche, et on Ies y  main­
tient en posant dessus quelque chose de 
lourd.

Do quelque facón q ü o n  s’y  prenne, il ne 
faut jam ais presser ni appuyer sur une 
gelée pour la faire passer. tíi 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’á  laisser re ­
froidir complétement pour prendre la 
consistance voulue, aprés avoir goñté trés 
soigneusement pour vérifier Tassaisonne- 
ment e t teñir suffisamment salé, en obser- 
vant qu'aucun des deux liquides n’a eu de 
sel pendant sa cuisson.

L a V ie il l e  C a t h e r is e .

TU B ES D E  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 
paraflínée; chaqué tube permet d’obtenir ¡ns- 
íantanément 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.

A L IM E N T  UE&I E N F A N T S
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A  Travers P Exposition

V o u s  e st-i! a r r iv é  d é já  d ’im a g in e r  ce  ré v e  ; 
u n  a p p a r te m e n t  d 'a u tre fo is , q u ’a p ré s  u n  d é ­
p a r t  m o m e n ta n é  d e  so n  o c c u p a n t o n  a u ra it  
fe rm é , s a n s  y  r ie n  to u c h e r ,  sa n s  y  r ie n  ra n g e r , 
q u i s e ra i t  r e s té  im p é n é tra b le  e t  d o s  p e n d a n t  
c e n t  a n s ,  e t  q u ’u n  b e au  jo u r  o n  o u v r i r a l t  d e ­

v a n t  v o u s  ?
V o u s t ro u v e re z  a u  M u sée  C e n te n n a l  du  

m e u b le  la  r é a l is a t io n  d e  v o tre  s o u h a it .  Q u e lq u e  
ch o se  c o m m e  la  m a iso n  d e  la  B elle  a u  B ois 
d o rm a n t á  t r a v e r s  le  s i é c le ; to u te  u n e  sé rie  de  
c h a m b re s  m e u b lé e s  se lo n  le s  s ty le s  q u i se 
s o n t  su ccéd é  d e p u is  le  D irec to ire .

E t d a n s  ces  c h a m b re s  o n  a  ré u n i  a u ss i les 
a cc esso ires , le s  b lb e lo ts  fa m ilic rs  d e s  g e n s  qu i 
v iv a ie n t  á  T ép o q u e . T o u t  y  e s t  d isp o sé  av ec  
u n  s e n t im e n t  e x q u is  d e  d iv in a t io n , d ’u n e  fa­
g on  si n a tu re lle ,  si v iv a n te ,  q u ’e lle  e n  d e v ie n t 
t ro u b la n te .  D e v a n t  ces ch o ses  d u  p assé , ¡1 y  a 
u n e  é v o c a tio n  in te n s e  d e s  é tr e s  d isp a ru s  d o n t  
o n  n e  c o n n u t  q u e  la  v ie il le s se  e t  q u i re v iv e n t  
k  d a n s  l ’é c la t d e  le u r s  b e lle s  a n n é e s . C e tte  
c h a m b re  L o u is -P h ilip p e  e n  b o is  d e  c itro n n íe r ,  
v o u s  l’av ez  d é já  v u e  ch ez  B o n n e -m a m a n , m a ­
d a m e . M ais le s  fra ic h es  d ra p e rie s , Tétoffe c la ire  
d e s  s iég es a v a i t  é té  re m p lac é es  p a r  u n  rep s  
fo n cé  a v a n t  in é m c  q u e  v o u s  n e  fussiez  au  
m o n d e . B o n n e -m a m a n  p o r ta i t  d e s  p a p illo tte s  
b la n c h e s  e t  u n  b o n n e t  d e  d e n te l l e ; e lle  tr ico -

t a i t  e t  c ra ig n a it  le s  c o u ra n ts  d ’a ir .  V o u s  n e  la  
v o y ie z  p a s  a u tr e  ; s a  m in ia tu re  á  se ize  a n s ,  en  
ro b e  d e  b a l,  n 'é v o q u a i t  r ie n  p o u r  v o u s .  D ites- 
m o i m a in te n a n t  si d a n s  c e  d é c o r  a u x  g ráces 
su ra n n é e s  u n e  B o n n e -m a m an  n o u v e lle ,  ce lle  

d e  la  m in ia tu re ,  n ’a  p a s  su rg i d e v a n t  v os 
y e u x  ? E t a v ec  q u e l  c h a rm e  a t te n d r i  v o u s  la  
s e n te z  a lo r s  p a re i l le  á  v o u s - m é m e ; q u e lle s  
im p re s s io n s  s u b t i le s ,  p é n é tra n te s ,  v ie n n e n t  en  
ce  m o m e n t  v o l t ig e r  d a n s  v o tre  m é m o ire  ?

B o n n e -m a m a n  a  d i s p a r u ; v o u s  a v ez  p ris  
v o tre  face  á  m a in  e t  v o u s  e x a m in c z  le s  m e u ­
b le s  e n  p e r s o n n e  q u i  le s  v o i t  p o u r  la  p re m ié re  
fo is, N ’e s t-c e  p a s  q u e  v o u s  le u r  t ro u v e z  u n e  
re s se m b la n c e  a ffirm ée  a v ec  le s  m e u b le s  t ré s  
c o ú te u x  d e  la  se c tio n  a n g la is e ?  M ém e b o is , 
c la ir ,  b r i l la n t ,  m é m e s  in c ru s ta t io n s ,  m é m e  
s im p lic ité  d e  l ig n e s  p o u r  le s  m e u b le s  d e  fo n d . 
L es p ie d s  d e s  s ié g e s  s o n t  p lu s  lo u rd s , le  g u é r i-  
d o n  e s t  t r o p  m assif , m a is  l e  p ro fil g é n é ra l  
p ré s e n te  le s  m é m e s  a sp e c ts . R e m p la ce z  le  l i t  
d e  b o is  p a r  u n  l i t  d e  c u iv re  ; le s  te n tu r e s  e t  
Tétoffe d e s  s ié g es  p a r  q u e lq u e  c h o se  d e  tré s  
m o d e rn  s ty le  e n  v e r t  L ib e r ty . T e n d e z  la  
p iéce  a v e c  u n  p a p ie r  á  h a u te  f r ise , ef s u r to u t  
e n le v e z -e n  la  p e n d u lc ,  le s  v a se s , le s  p o r tra i ts  
q u i d o n n e n t  la  n o te  d é c is iv e  d e  so n  é p o q u e . 
R e m p la ce z -le s  p a r  d e s  g ré s ,  d e s  é ta in s  n o u ­
v e a u x , d e s  p h o to g ra p h ie s ,  e t  T a d a p ta tio n  se ra  

c o m p lé te .
A rré teZ -v o u s  d e v a n t  le  c a b in e t  d e  tra v a il  

R e s ta u ra tio n  q u i  c e r te s  e n  v a u t  la  p e in e  : 
o p u le n t ,  c o n fo rta b le , i l  a  g ra n d  a ir .  L e b u reau  
e s t  s é r ie u s e m e n t  b e a u ; e t  m é m e , j e  n e  v o u ­
d ra is  p a s  d i r e  u n e  h é ré s ie , n e  c ro y ez -v o u s  
p a s  q u ’il  s e ra i t  p lu s  e n  v a le u r , to u te  ceu v re  
d e  r e c o n s t i tu tio n  m is e  á  p a r t ,  av ec  T e n to u ra g e  
d ’a u tre s  s ié g e s ?  C eci, b ie n  e n te u d u , e n  n e  
c o n s id é ra n t  q u e  T h a rm o n ie  g é n é ra le  d ’u n e  
p iéce  q u ’o n  v o u d ra i t  h a b ite r  d e  n o s  jo u r s ,  e t  
n o n  p o in t  T a p p lic a tio n  r ig o u re u s e  d u  s ty le  de  
T ép o q u e . R e g a rd e z  le s  a p p liq u e s  d e  b ro n z e  
d o ré  su rs  Ies m u r s  á  g a u c h e  e t  á  d r o i t e ; ce  

s o n t  d e s  m e rv e ille s .

P o u r  c e  q u i  e s t  d e  l a  c h a m b re  d e  la  C o n s ti-  
tu a n te ,  c ’e s t  d e  la  m a g ie  p u ré .  T o u te  T in ti-  
m ité  d ’é tre s  v iv a n t  i l  y  a  c e n t  a n s  e s t  en ferm ée  
lá . L a  m a té r ia lis a t io n  d e  l e u r s  g e s te s  y  e st

Ayuntamiento de Madrid



254 LE POT-AU-FEU

re s tée  f ix é e ; d a n s  ces  v é te m e n ts  á  T in s ta n t  
q u itté s  e t  je té s  s u r  le  l i t ;  d a n s  ces p a p ie rs  
é p a rs  s u r  le  b u re a u , d a n s  ces b e s ic les  p o sees
p ré s  d u  l iv re  q u 'o n  v ie n t  d e  ü r e   C ’e s t  le
a  c lo u  »  d e  l a  sé rie , co m m e  h a b ile té  d e  m ise  
e n  scéne.

V ous a u re z  e n c o re  g r a n d  p la is ir  á  v o ir  le  
sa ló n  D ire c to ire . D a n s  le s  m u sé e s  e t  le s  p a ia is  
n a tio n a u x  o ü  T on  p e u t  le s  re n c o n íre r  d e  n o s  
jo u r s ,  ces  m e u b le s  g a rd e n t  d e s  p lac es  fixes 
officielles ; i ls  s o n t  co llé s  a u  m u r  p o u r  la isse r 
p a ssa g e  l ib re  a u x  v is ite u rs .

D e la  so r te , o n  n ’lm a g in e  p a s  a is é m e n t l ’a t-  
t i tu d e  d e s  g e n s  d e  T ép o q u e , q u i p o u r ta n t  s ’a s- 
s e y a ie n t  to u s  le s  jo u r s  d a n s  ces  fa u te u ils . il 
e s t  t r é s  c u r ie u x  d e  c o n s ta te r  c o m b ie n  le  g ro u -  
p e m e n t  v é cu  d e s  m e u b le s  d u  sa ló n  D irec to ire , 
c o m b ie n  s o n  a ir  h a b ité  e n lé v e  d e  ra id e u r  á  
T e n se m b le  d u  s ty le  : c e  m é tie r  á  b ro d e r, ces 
p u p i tr e s  á  m u s iq u e  in d iq u e n t  la  p ré se n c c  de  
fem m es je u n e s ,  g a ie s , c o m m e  v o u s , m esd e - 
m o is e lle s . A u  lie u  d e  la  «  W a lk y rie  » , e lles 
c h a n t a i e n t : « C o lin , so is-m o i fidéle , co n se rv e -
m o i to u jo u rs  ta  foi » .......  C’e s t  to u te  la  diffé-
ren ce .

P lu tó t  m é la n c o liq u e , le  sa ló n  se c o n d  E m ­
p ire  ; e n co re  s i  p ré s  p o u r  le s  u n s , d é já  si lo in  
p o u r  Ies a u tre s  1 N o tez  q u e  ce  g e n re  se  p e r- 
p é tu a  p e n d a n t  le s  a n n é e s  q u i s u i v i r e n t ; q u e  
v o s  g lo r ie u x  v in g t  a n s  n e  s ’é to n n e n t  p a s  a lo rs  
d u  c o u p  d ’ceil in d u lg e n t  q u ’y  j e t t e n t  e n  p a s­
s a n t  le s  «  d a m e s  d ’u n  c e r ta in  á g e  »  A p rés
c e la , j e  v o u s  acco rd e  q u e  c e t te  é lé g a n c e  e s t  
to ta le m e n t  d é p o u rv u e  d e  s e n s  e s th é t iq u e ,  e t 
q u e  le  s a ló n  L o u is  X V I, á  l ’a u tre  b o u t  d e  la  
g a le r ie ,  n o u s  p a ra i t  b ien  p lu s  n o tre  c o n te m p o ­
ra in  q u e  ce lu i-c i, o ú  T o n  ch erch e  e n  v a in  ce  
q u ’o n  p o u r ra i t  b ie n  p re n d re  sí T on  v o u s  y  
o ffra it le  c h o ix  d 'u n  c a d e a u . ..  •

E . M.

A B Í U C  a u x  l i s  Pawf tc ff ié f lt ,  Aég>lep»*r e t  iiaaw TBf l a c .
Cf R  C i f f l  K  Q  ¿ 0  ROI £  N  s  t  ' 6 0  OU ¡ im o .B E A  U T Y , ¿ S . ñ M i C é t . P i r U  ■

A u x  dem andes de changem ent d 'adresse, 
priére  de jo in d re  la  derniére bande, s i  pos­
sible, e t  q u a r a n t e  c e n t i m e s  en tim bres  
poste.

LA POSTE A PARIS

P o u r  ré p o n d re  a u  vceu é m is  p a r  T A d m in is-  
t r a t io n  d e s  P o s te s , t e n d a n t  á  fa c ilite r  la  d is tr i-  
b u t io n  d e s  c o rre sp o n d a n c e s  d a n s  P a ris ,  n o u s  
p r io n s  n o s  a b o n n é s  e t  c o r re sp o n d a n ts  d e  jo in ­
d re  á  T ad re sse  d u  Jo u rn a l le  P o t au-F eu , 
T in d ic a tio n  d e  T a rro n d is s e m e n t, s o i t ;  14, ru é  
D u p h o t, P a ris  ( i "  a r r t . )

L’A d m in is tra t io n  d e s  P o s te s  fa it a p p e l  a u  
c o n e o u rs  d u  p u b lic  p o u r  l a  ré a l is a t io n  d ’une  
a m é lio ra tio n  q u i ,  g é n é ra lisé e , d o i t  p ro d u ire  
d e s  effets a p p ré c ia b le s , p e n se -t-e lle , p o u r  la  
ra p id i té  d u  Serv ice .

ROUENNAIS FARCIS

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

Ces canetons, que nous livrons tout préts 
á  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.
45 á 50 —  gros.
L a  meilleure fagon de les servir est de 

dresser Ies 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 bien, autant que 
possible, nous les adresser la veille.

P r ix

M o y en , pour 8 couverts : 7  fr . 5 0 .
G ro s , — 10 — 9  —

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

P ort en sus : colis postal do 3 kilos pour 
1 caneton. Colis postal de 5  kilos, pour 2 
canetons.

N
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C O U R R I E R

ja , B .  Langue fourrée : la langue doit ctre
roulée dans une barde de lard frais, m i-sí/, puis enfi- 
lée dans une baudruche. Cuire corome un jambón 
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  d e  B .—  Dans la recette de glace aux fruits 
faite avec un bassin k blanc, pour i litre de sirop de 
fruits k io°, il faut 3 kilogrammes de glace et 500 
grammes de gros sel.

M m e P ., T ro y e s , — Faire tremper les cerises k 
l'eau bien fraiche une heure avant de les mettre 
dans l’eau-de-vie. Couvrir d'eau-de-vie i  45"; ajouter 
un báfon de cannelle et du sucre en morceaux cassés 
k la main jusqu’k saturation.

M m e d e  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 aussi les aubergines trop 
mures.

B e a u  p a ta u d .  — 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 e r s á t i le s .—  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 probablement bientót.

T a c h e s  d ’e o o re . —  L’eau fraiche suffit pour 
eniever le lait sur la plupart des étoffes; un peu de 
bórax ajouté dans l'eau, fait disparaitre toute trace.

C o rra d in o . — Vous trouverez dans ce numéro 
méme, la tagon de préparer le jus qui vous embar- 
rasse.

O rsa y . __ Votre armoire k confitures est certai­
nement humide, comme la présence du reste des 
fourmis l’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. 11 n 'y  a rien k 
faire qu’k les changer de place. Les confitures doi­

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 ’Is le -A d am . — Ayez patience, la recette de 
l’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.

S u rv ille . —  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 - d e  S a in t-R é in y . —  Nous chercherons 
les indications demandées pour le poisson.

UN R E V I V I F I ANT É N E R G I Q U E

D eprim e p a r les chaleu rs, l ’o rgan ism e a 
beso in  d ’u n  rev iv ifian t énerg ique  q u i ré- 
veille  l’ap p é tit, ré tab lisse  le  fo nc tionnem en t 
de la  d igestión  e t re léve  T activ ité  m uscu­
la ire . N ul to n iq u e  n e  rem p lit m ieux  ce róle 
sauveu r que  le  V in  M a r ia n i  e t ceux  qui 
ava ien t l ’h ab itude  de p ren d re , en h iv er ou 
au  p rin tem p s, leu rs  deux  verres  p a r  jo u r  de 
ce délie ieux  reco n s titu an t ne c ra ig n en t pas de 
co n tin u e r, p a r u n e  tro isiém e coupe, T usage 
d u  v in  de v igueu r, d o n t les Services n e  fu ren t 
jam ais p lu s  précieux  q ü e n  ces jo u rs  can icu- 

laires.

L E S C A F E S  C A R V A L H O

La consom m ation  d u  café est quo tid ienne, 
e t  u n  bon  conseil s u r  ce tte  qu estio n  v a u t son 
p e sa n t d ’o r. Si vous vou lez  év iter la  falsifica- 
tio n , adoptez les C a fé s  C a r v a lh o ,  q u i ne so n t 
v en d u s  q ü e n  bo ites cachetées de 125, 250 e t 
500 g r . n e ts , au  p rix  de 2 fr. 40 , 2  fr. 60  et 
3 fr. le  1 /2  k ilog . (p rix  e t  po id s m arq u és sur 
chaqué b o ite , avec le  nom , la  m arque e t  la 
signatu re). L’ex iger d an s  les b o n n es  M aisons 
e t  85, ru é  T urb igo , etc.

■ P o u d re  d e  Riz S p eo ia ta
* préparée au Bitmuth.

•• léliénít*, liTíiOile.V E L O U T IN E '
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A O U T 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’éleve'r i  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 ¡ci sont á titre d’indi- 
cation, représentant la moyenne qu’on peut prévoir 
k l’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.

II est k supposer que les cours redeviendront ce

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 coupé.

Truite saumonée : au-dessus de 3 kilos, 7 k 9 fr. 
le k ilo ; 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 taüle.
Le rouget-barbet de la Méditerranée, restera tou-
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C A U S E R iE P U F O Y E R
Eygiéne de la saison.

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

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

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

M O D E  O ' E M P L O I
Dans un iitre de 

¡ait bouitíant, veriez 
le  conienu de ¡a 
baile, remuez avcc 
une euiíiere.

Aprés cinq i  eix 
minutes d'ebuUtUon 
retirez dufeu, passez 
au famis ou á une 
passoire fine. Coulez 
dañe un moute.

Aprés complet re- 
rraiditeemenl, retirez 
du moule, vous aurez 
une délicieuse créme 
renversée.
P A R F U M S  iChoEoU t, 

V an ille , Café, Citrón 
O rao g e .P lsta ch e .
Pplx : 1 fr. 10

Par 12 bohea au ohoix, 13 ir., franco gare.

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 l'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 
ceüules 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 régénéraíion mi- 
nérale de ¡Tétre 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 saíne, la plus 
agréable et la plus rafraichissante.

D® Ce n d r e .

T A F F E T A S v u l Ñ é r a Tr e V
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