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CEPES FARCIS

Coursde M. A. Colombié
Gompte rendu Sfdcial du “ Pot-au-Fea”

Mksdames,

Ea ce commencement d’automne ol
les cépes abondent dans quantité de foréts,
on peut s’offrir & peu de frais un plat ex-
quis. Le cépe est un aliment toujours un
peu lourd; il est done préférable de le
manger au déjetner. Je rappelle qu'il
doit étre toujours fortement assaisonné.

Proportions

Pour 700 a 800 gr. de céites, s<nt 2 ou
3 cépes moyens.

80 gr. de lard gras;

40 — de mié de pain;

40 — d’échalote;

74a8gr. dail;

4 ou 5 cuillerées d’huile d’olivo ;

Sel, poivre, persil haché.

&es cépes

Les plus gros cépes pésent jusqu'a 700
uu 800 grammes avec leur queue, laquelle
pése environ un tiers du poids total. Au-
tant que possible, je prends des cépes
moyens, d’environ 300 grammes; ils sont
plus faciles & cuire. Je los choisis bien ou-
vcrts, mais point trop avances, et a chair
bien ferme.

Le vrai cépe est facile & distinguer du
faux. Il est d’une teinte brufie trés fran-
che, et, détail absolumentcaractéristique ,
& quelque endroit qu’on le coupe, la chair
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reste blanche. 1l dégage une odeur agréa-
ble.

Le faux cépe est d’une teinte plutét
rousse, un peu hlafarde; quand on le coupe,
la chair, au lieu de rester blanche, prend
une teinte gris bleu : c’est un signe infail-
lible.

Dans le vrai et dans le faux cépe, le
dessous -de la téte est tantdét vert, tautot
gris ou blanc; cela dépend dos terrains.
De méme, contrairement & une opinion
assez répandue, dans les mauvais cépes,
comme dans les bons, la queue est plus
ou moins renflée 4 sa partie inférieure.
Il est préférable de ne point laver les
cépes, parce que, si l’intérieur est rempli
d’eau,' le champignon bout pendant la cuis-
son, 5t il n’est plus aussi délicat. On est
pourtant obligé de le faire quand ces
champignons sont garnis de terre ; en ce
cas, on doit y aller rapidement et les sé-
clier ensuite sur un linge.

D’autre part, si les cépes ne sont pas
bien fermes, il est indispensable de leur
faire rendre leur eau. Pour cela, aprés
avoir coupé la queue, on saupoudre de sel
le dessous de la téte, on laisse'ainsi uno
demi-heure et on retourne le cépe surun
linge qui pompo l’eau que le sel a fait res-
Sdrtir.

lia farce

Aprcs avoir coupe les queues, jo les péle
légérement pour perdre moins de chair, et
je les hache trés menu. Je hache do méme
I’échalote, I’ail, le persil et le lard. Je
méle le tout et j'ajoute la mié de pain
rassis émiettée et passée au tamis.
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Il importe de bion mélanger, pour que
le cépe b'assaisonne également, et que la
farce soit homogéne.

Je saupoudre légérement de sel et de
i)Oivre la .surface intérieure de la téte du
cepo, et je la couvre de farce que j¢ga-
lise de maniere & ne point trop former le
déme, le milieu ayant déja tendanee &
cuire moins facilement que les bords.

Je prends uu j)lat as.sez résistant dont je
graisse le fond avec deux bonnes cuille-
rées d’huile d’olivo. J'y pose les cépes et
je les arrose avec méme quantité d’huile;
il faut que la farce en soit bien mouillée.

Xia cuisson

Il faut un four assez cliaud, mais sans
excés. Si le cépe cuit trop vite, il se ra-
cornit et cuit mal & Tintérieur. On doit
surtout éviterun excés de chaleur dessus
au début, car lo cépe, alors, gratine et
cuit mal. Enfin, jLarrive que le hachis se
désagrége et coule sur les borde du.cépe :
cela tient & ce qu’il a ét¢ mal mélangé.

On compite de 25 & 35 minutes de cuis-
son. On reconnait qlelle est suffisante
quand la farce se fendille ot a pris une
couleur dorée bronzée. On ne doit pas
faire frire Thuile trop fort, car le dos-
sous brule alors as.sez vito : aussi si le
feu est un peu chaud en dessous, il faut
poser le jdat sur une double plaque. Je
sers le j>lat tel quel, Iégérement saupoudre
de pensil'haché; on j«eut aussi Tarroser de
jus de citron. S'il doit attendre quelques
instants, je le tiens au chaud, en évitant
un excés de chaleur qui raccornirait les
bords.

Mazarin.

Aux demandes de changement d'adresse,
priére dejoindre la derniére bande, sipos-
sible, et quarante en timbres
poste.

centimes

LE POT-AU-FEU

PERDREAUX EH COCOTE

OCRles véritables amateurs, iln'y

a que deux fagons de manger

le j«erdreau : & la broche ou
aux choux. lls n’en veuient point dé-
mordre. Cej«endaut, dans les maisons ou
la chasse fournit un gibier abondant,
et ol lo perdreau cesse, dés lors, d’étre
un mets d’exception, on n’est pas faclié
d’en varier un peu les apj«réts. Il est, en
effet, dans les pays giboyeux, des maisous
ol tous les jours il faut utiliser, c’est le
mot, dans ce cas, des jlerdreaux rapportés
par les chasseurs ou simplement j«ar les
gardos. Au bout de quelque temps de ce
régal, on en vient a chercher des fagons
nouveiles de se délecter. Le perdreau en
cocote est trés bon, vite fait, sans peine
ni complications; la seule difficulté, lo
tour de main pourrait-on dire, consiste
dans la fagon de mener la cuisson et lo
feu. Nous tacbons de bien Texjiiiquer.
Ajoutons que, froid, uu reste de perdreau
cuit ainsi, est tres fin. Nous donnons los
proportions pour un perdreau, car cette
recette est trés commode quand ou a a or-
ganiscr lo mena de deux personnes seule-
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ment, ainsi qu’il arrive chez les gens agés,
les jennes ménages, etc.

Iy a des variantes dans les fagons de
cuire le perdreau en cocotte. Cellle-ci est
assez généralement pratiquée dans les
bons restaurants jiarisiens.

Proportions

Pour un perdreau :

60 gr. de lard de poitrine;

60 — de champignons;

Une dizaine de petits oignons;

Une demi-cuillerée de fines herbes ha-
chées ;

Une bonne cuillerée de graisse fraiche
de volaille ou, & défaut, 50 gr. de beurre;

3 cuillerées de trés bon bouillon ou de
pis;

Uno demi-cuillerée a eafé de jus de ci-
trén ;

Sel, poivre.

Temps nécessaire : 25 mimites.

RESUME

Blanchir le lard coupé en petits morceaux. Blan-
chir les oignons.

Chauffer la graisse ou le beurre dans la cocotte. Y
mettre le perdreau avec lard et oignons. Couvrir.
Retourner réguliérement le perdreau sur tous ses
cotés. Ajouter les champignons.

Ajouter avant de servir, bouillon, herbes et ci-
tron. Servir dans la cocotte méme.

Ae perdreau

Plumez le perdreau; flaiiibez-Ic vive-
ment pour enlever le duvet; entaillez la
peau du cou pour enlever le cou etla téte,
tout en gardant assez de peau pour la
replier sur le dos. Avec des ciseaux, cou-
pez un peu le croupion pour laisser pas-
sage aux boyaux; mais n’y introduisez
pas le doigt, ce qui agrandirait trop Tou-
verture ; bornez-vous a appuyer sur I’esto-
mac du perdreau, en pressant les deux
cotés, et cela suffit pour que le gésier
vienne, entrainant avec lui les boyaux.
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On laisse le foie qui n’a jias de fiel, comme
celui des pigeons.

Bridez-le avec du fil de cuisine et non
pas de la fieelle, trop grosse pour un petit
animal ti chair si fine. Mettez de c6té jlour
jiréparer la garniture.

&e lard et les oignons

Ayez soin que votre lard soit tres bon et
pas trop salé; sans cela, il donnera un
golt dominant au jus de cuisson. De bon
lard trés légerement fumé, comme on en
trouve dans certaine contrées en France,
ne fait pas mal non plus. En tous cas,
gn’il soit d’excellente (qualité, sans la
moindre odeur de ranee, ainsi qu’il arrive
quelquefois & la campagne, ol Ton a de
vieilles provisions & écouler.

(Jboisissez-lo avcc une proportion & pen
prés égale de gras et de maigre, autant
que possible.

Enlevez la couenne. Coupez-le en petits
morceaux de 3 centimétres de long sur 1
centimétre d’épaisseur, 4 pen prés. A
moins d’avoir du lard absolument frais,
comme dans les charcuteries des villes, jl
faut le faire blanchir. Mettez-le dans une
]>etite casserole avec de Teau froide ponr
<juil y baigne bien. Posez sur le feu pour
faire bonillir cing minutes; égouttez,
gardez de coté.

Les oignons sont choisis tout petits, de
grosseur égale, et épiuchés, sans étre trop
rognés & leurs extrémités pour qu’ils ne
s’effeuillent pas en cuisant. Jetez-les dans
Tean bouillante, celle qui a servi aux lar-
dons si vous voulez, et faites-ies bouillir 3
ou 4 minutes. C’est suffisant, s’ils sont
déj.a amollis aprés cela; il ne faut pas
qu’ils soient trop amollis, cependant, car,
en cuisant avec le perdreau, ils tombe-
raient en bouillie. Egouttez-les bien et
gardez de cdté. Les champignons peuvent
étre tournés, si Ton veut, mais dans ce plat
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d’allure un peu rustique, 0 est tout aussi
bien de ne pas les éjduoher du tout. On
coupe la partie terreuse de la queao; on
jette les champignons & I’eau fraiche une
seconde seulement pour les débarrasser du
sable qui peut rester, et on les égoutté
bien vite. S’ils sont gros on les coupe en
deux ou en quatre. lls sont ajoutés au per-
dreau vers la fin seulement.

lia cocote

Il faut comme usteusile, la simple co-
cote en terre de Provence, d’un rouge de
terre de Sienne ; on vend.ces poteries par-
ti>ut, et tres bon marché, donze & quinze
sous pour la grandeur qui convient ici.
Généralement, on trouve derriére le fond
de ces jioteries la marque de Vallauris.
Ces cocotes, trés minees, s’échauffeat tout
de suite, et la cuissou s’y opere bien pour
les objets qui doivent cuire vivement.
Une terre plus éjaisse ne ferait pas du
tout Il'affaire ici, et les cocotes de terre
brufie veruissée de blanc & l'intérieur ne
conviennent pas si bien; on les réserve
pour les cuissons lentes, au four ou autre-
ment.

Ayez soin que la cocote soit d’une gran-
deur appropriée, et contienne juste le per-
dreau, avec sa garniture de chaqué coté,
qui ne tient pas beaucoup de place du
reste. Dans un ustensile trop grand, sa
buée se perd et le perdreau peut braler,
ou bien il faut trop de graisse, toutes les
conditions sont changées. Ajoutez encore
que, la cocotto devant étre servie sur la
table, il est ridicule de présenter un petit
perdreau au fond d’une grande cocotte :

ce n’est agréable que lorsque tout est bien
assorti.

Zia cuisson
Si vous n avez pas de trés bonne graisse

fraiche de volaille, mieux vaut prendre du
beurre. La graisse est préférable toujours
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ici, parce qu'elle supporté bien la chaleur
etgraisse mieux que le beurre sans grail-
lonner ni brufiir. Aussi, si vous prefiez du
beurre, il est indispensable de le clarifier
pour le débarrasser de I’6&cume qui & forcé
de chauffer et de cuire, retombe en for-
mant des petits grains de graillon qui font
attacher, noircir tout le reste.

Graisse on heurre étant mis daus la co-
cote, i>osez sur feu doux pour chauffer
peu h peu la cocotte dont la terre risquc-
rait d’éclater, sielle était surprise par une
brusque chaleur. Augmentez le feu quand
la graisse est bien fondue. Si c’est du
beurre, enlevez avec une cuiller, Técume
qui s’est produite, jusqu’a ce que le beurre
soit clair comme de Thuile.

Quand la graisse est bien chande, met-
tez le perdreau dans la cocotte, posé sur
le dos, avec les oignons et les lardons mé-
langés de chaqué cété; salez, poivrez, ot
couvrez tout de suite avec le couvercle de
la cocotte qui s’ajuste bien.

Au hout de 5 bonues minutes, tournez
le perdreau sur le coté, que la cuisse tou-
che bieu le fond de la casserole. Remuez
la gamitare pour que toutcuise également,
et recouvrez bien vite. Au bout encore de
5 bonnes minutes, tournez le perdreau sur
Tautre coté, et recouvrez, aprés avoir
ajoaté les champignons quj n’ont pas be-
soin d’une longue cuisson, mais qui doi-
vent cependant rester assez longtemps
avec le perdreau pour communiquer lour
parfum et sécher leur humidité.

Quand le perdreau est resté encore 5
minutes bien laigement comptées sur son
autre coté, il faut le tourner sur la poi-
trine pour achever de cuire les filets. Cou-
vrez et laissez toujours 5 grandes mi-
mutes. Ce gni an total, arrive & faire 25
minutes, en comptant Ig"rgement ces diffé-
rents intervalles, le temps ou ia cocote
est découverte, etc. Ceci pour ua beau
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perdreau, car pour un petit perdreau il
faudrait 4 ou 5 minutes de moins; ou plu-
tot compter de petites minutes, au lieu
d’alloliger.

Pendant tout ce temps, le feu a du étre
soutenu avec modération, pour que le per-
dreau et les oignons colorent pen & peu
mais saus noircir. Le perdreau est tout
juste blond, et c’est surtout vers la fin
qu’il prend eette coloration sur I’estomac.
Si on chauffe trop fort, les lardons durcis-
sent, les oignons deviennent noirs, et le
perdreau se tache de plaques brualées. Si
on ne cbauffe jias assez, tout reste pale et
comme bouilli, sans saveur. C’est done
une question de soin et surtout d’approcia-
tion, d’habitude du feu dans d’autres cas,
dont on ne peut donner aucune descrip-
tion, car c’est de Texpérience personnelle
(lu'il faut 14. Le feu doit étre plutét ra-
lenti sur la fin, au moment oli Ton pose le
ilerdreau sur I’estomac ol il pourrait plus
facilement noircir. Graisse o« beurre n’a
fas dh colorer du tout, mais il a dd se
former un léger caramel provenant des
sucs rissolés du jlerdreau et des acces-
soires. Quand le perdreau a cuit, dans les
conditions ainsi définies, ajoutez le peu
de bouillon ou de jus indiqué; c’est la va-
leur d’un demi-décilitre, ces trois culle-
rées. Couvrez, retirez du feu, simplement
au chaud, jusiiu’au moment de servir, et
ajoutez les fines herbes et le citrdon.

On ne dégraissé pas le jus qui doit étre
trés court, juste ce qu’il faut pour bien
ehumidifier le lard, les oignons et les cham-
pignons.

Foar servir

Mettez uue jolie petite serviette au foud
du plat de service, et posez dessus la co-
cote qu’on envoie, couverte, telle quelle,
et bien chaude, sur la table.

La vieille Catherine.

SOLES FRITES
PERDREAUX SN COCOTE
ROSBIF FROID ET SALADE
COMFOTE DE PRUNES
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POTAGE CREME DE SANTE
FII-ETS DE BARBUE A LA DUGUESCLI»
COTELETTES DE VEAU FOYOT
IEABLE DE LIEVRE ]
CROUTE AUX CHAMPIGNONS )
PECHES FLAMBEES

(EUFS BROUILLES AUX TOMATES
ENTRECOTE BORDELAISE

CEPES FARCIS ,',
CREME A LA VANILLE I.I
-

POTAGE A LA REINE
TIMBALE NANTUA
GIGOT DK MOUTON A L'ANGLAISE
CAILLIS AUX LAITUES
SELLE DE CHEVREUIL
FONOS D'ARTICHAUTS FARCIS
GLACE AUX PECHES

ffiuUFS AU JAMBOI®
CIVRT PAYSANNE
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
COMPOTB DE POIRES

POTAGE SAINT-GERMAIN
TURBOT SAUCE MOUSSELINE
JAMBON AUX EPINARDS
RIS DI VEAU A LA MARECHALE
PERDREAUX ROTIS
SOPREME D’ECREVISSES
PETITS POIS A LA FRANGAISE
MACEDOINE DE FRUITS A LA GELEE

aUFS POCHES Al ORATIN
MATELOTE DE MARINIEKS {
CEPES A LA BORDELAISE

GATEAU DK HIZ AUX AMANDES

*4

POTAGE AU BLE VERT
TOURTE PERIGOURDINE
CANARD SAUVAOE ROTI
AUBERGINES FARCIES

DE CABINET

estiNDISPEHSABLE

ELIEBIG wumemiausme
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PLUM-CAKE

fei*KCETTK parfaite : elle procure un
gatean exeellent, avec une oxé-
cution des plus simples. La
question des raisins qui complique tou-
jours la réussite de cc genre de gateau est,
ici, résolue d’elle méme, car ils restent
réellement bien réjiartis dans tout le plum-
cake; la ])ato est légére, moeileuse & la
fois; le gateau bien réussi a tout a fait le
gout et Taspect d’un Jilum-cako acheté
chez un trés bon patissier. Mais il faut,
pour obtenir ce résultat, bien diriger la
cuisson, dans un four suftisamment chauffé,
ou la péte se développe et monte facile-
ment. Il n’est pas besoin de four extraor-
dinaire pour cela, et Ton arrive & réussir
& merveille le plum-cake dans le four du
fourneau en fonte de n’importe quelle
cuisine venue. Si la chaleur n’a pas été
assez f<»rte, ou mal dirigée, la jlate est
lourde et sans saveur. Du reste, nousdon-
nons desexplicationsminutietisesla-dessus.
(Cette recette différe trés sensiblement de
celles que nous avons déja données).
Le jilum-cake est parfait ponr le thé de
0 heures; les quantités ci dessus suffisent
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pour 7 ou 8 personnes. Avant d’en faire
un }ilus gros, j’engage beaucoup & essayer
O&S proportions.

Proportions

Pour un moule & Charlotte de la conte-
nance d’un litre :

150 grammes farine de gruau;

100 beurre frais;
125 raisins de Corinthe;
125 — Smyrnc;
20 sucre en poudre;
5 levure anglaise en poudre

(Baking-Powder);

1.2 centilitre de lait;

2 mufs entiers;

Une demi cuillerée de bon rhum;

Une cuillerée écorce d’orange et autant
de cédrat eoujié.s en tout jietits morceaux.
(FacuJtatif).

Temps nécessaire : 3
meilleur froid que chaud.

licurcs 17M4. Est

RESUME

Ptlrir beurre ct farine. Mélangez ensuite avec rai-
sins, écorce, sucre et levure. Délayez avec les teufs
lait, rhum. Laissez reposer 2 heures. Versez dans
moule garni de papier. Cuire i heure i four vif.

Préparatifs

Il faut toujour.<, quand on veut bien
réussir un gateau, préparer & Tavance tout
ce qui est nécessaire, afin de le trouver au
fur et & mesure.

Les raisins doivent étre éjiluchés, c’est-
a-dire qu’il faut enlever letirs queues; au
lieu de les éplucher un & un, ce qui est
infiniment long, il faut faire ceci : sau-
poudrer le coin d’un torchon avecune cuil-
lerée de farine; y enfermor les raisins en
rasscmblant d’une main le torchon en nnc
poche assez large pour pouvoiravec Tautre
main, fonler et frotter cctte poche eny
faisant circuler les raisins sous los doigts.
De cette fagon les queues se détachent
toutes seules, etil n’y a plus qu’a pas.ser
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les raisins dans une passoire & gros trous,
poar que les queues tombentau travers. tii
toutes n’étaient {as bien détachées, il fau-
drait sim{)lement frotter encore un peu les

raisins entre les mains mémes, avec un peu

de farine. Mettez les raisins de coté sur

une assiette.

Avec un couteau mouillé coupez le cé-
dratet Técorced’orange, sivous en mettez,
en tout petits morceaux carrés d’un demi
centimétre; joigiiez-les aux raisins.

Passez la farine & travers un tamis, au-

dessus d'une terrine de faience bien propre

et nette. La farine doit toujours étre ta-

luisée, aussi sdar i{u’on puisse étre de sa

{)ureté, car elle se tasse souvent eu petits

grumeaux oomnie des tétes d épingles

<{u'on ne retrouve qu’aprés la cuisson. De

plus, le passage au tamis lui donue de la

légéreté.
Pesez le sucre, puis la levare que vous

pouvez mélor tout de suite ensemble sur

une assiette.

Battez les deux ceufs dans un bol,

comme pour une omelette. Ils doivent étre
bien

liguides et mousseux. Ajoutez-y le

lait ct le

rhum; le lait doit avoir été
bouilli, et étre refroidi on seulement
tiéde.
Xia p&te
M ettez le beurre indiqué dans la ter-

rine oii est la farine. S’il fait froid et que

le beurre soit dur, il faut le casseren pe-

tits morceaux ct le
chaud,

laisser dans un endroit

sur une assiette,

pour le ramollir

un peu avant de I’'employer.

Avec le bout des doigts de la main
droite, pétrissez le tout, jusqu’ad ce que la
farine ait complétement absorbé le beurre

et que cela forme une pate séche et sa-

blease. C’esttout de suite fait.

Ajoutez alors & la fois dans la terrine,

les raisins, le sucre, la levure et les petits
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morceaux de fruit confit. Toujours avee

les doigts seulement de

mélangez tout ensemble

la main droite,
en pétrissant la
pate avec ces nouveaux ingrédients pour
bien les ré{)artir. Quand les raisins et les

fmits sont tout & fait amalgamés, bien
mélés partout, prefiez une large cuiller de
bois. Versea, peu &peu, dans la péate, les
ceufs battusavec le laitetle rhum et battez

viglureusemeut la pate avec la cuiller de
bois, jusqu’d ce qu’elle ait pris la consis-
tance d’une sauce mayonnaise bhien prise.
Ce résultat est du reste bien vite obtenu.

Il faut, pour bien faire, quand tout Tceuf

est versé, iacliner un peu la terrine ponr

pouvoir {)lus aisément y tourner la cuiller
de bois énergicjuement, en soulevant la

pate avec la cuiller.

Laissea alora reposar deux heures. Ce

temps est de toute uéeessité, et ne doit
pas étre abrégé. Ce n’est pas précisément
pour faire lever la pate, puisque l’action

de la levare anglaise en poudre, ne se
produit qu’ad la forte chaleur de la cuisson,
mais c’est pour les raisins qui tout douce-
ment s’imprégnent do Thumidité de la
pate, gontient, et & la cuisson nc tombent
pas au fond du géteau, ce qui est Técneil
principal & éviter avec les plum-cakes.
Done il faut 2 heures de repos, et sivous
ne pouvez pas les prendre, mieux vaut ne
pas faire le gateau ce jour-la. Nul trem-
page préalable des raisins ne remplaccra
leur séjour prolonge dans la {>&te humide.

Couvrez la terrine et tenez-la daus un
endroit tem{)éré, {dntét chaud si c’est en
hiver.

D 'une fagon générale, quand on faitun
géateau de ce genre, il faut une bonne tem -
pérature douce pour tous les ingrédients
qui le composent; cela favorise la poussé
de la {late pendant la cuisson.
temps est froid,

la terrine,

Done, si le

il faut réchauffer un pea
employer

le lait un peu plus
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que tiede pour dégourdir les mufs, et tra-

vailler tout cela dans la cuisine cliaude.

Pendant que la pate re{>osc, inquiétez-

vous du four et du inoule.
Le four

Il doit tire allumé hien & l'avance afin
d 6tre non seulement trés chaud, mais sur-

tout que sa chaleur soitgénérale, envelop-

faut le foyer soit rouge

[lante. 11 que

comme pour un ro6ti. Ce n’est qu’au mo-

ment d’enfoumer le gateau qion mas-

le foyer rougi
ou on interjiosant une téle ou des

quera en tirant les glis-

settes,
briques, selon que l’'ou est plus ou moins
bien Gutillé.

La conaiiiou de chaleur vive et soute-
nue est indispensable pour réussir. Et i
faut méme calculer de fagon & ne pas lais-
pendant la cuisson, et

ser tomber le feu

I'cntretenir au fur & mesure jlour gne la
chaleur reste égale tout le temps que le

gateau estdans le four.
Le moule

4 Charlotte en fer
M ais il doit

Un simple moule
blanc est tout ce qu’il faut.
étre garni de papier intérieurement pour
que le gdteau n’attache pas et surtout pour
emjiécher une crolte épaisse de se ]>ro-
duire jiartout.

Prefiez du papier blanc écolier, coujiez

la grandeur du fond, ce que

un rond de
vous faites en jxjsant le moule sur le jia-
pier et en coujiant tout autour, pas trop
ras. Beurrez ce j«ajiior, en étalant dessus
le doigt gros comme un haricot de
beurre. fond du
cOté beurré touchaut le moule. C'est done

cela colle. Apjiuyez

avec

Posez-le au monle, le

trés facile, puisque
bien J)ourne jioint laisser de vide. Coupez
deux bandes de j«apier dépassant le moule
Beurrez-les légé-
comme le

de deux doigts environ.
rement, mais bien également,

papier rond du fond, et tapissez-en Tinté-
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rieur du monle, en ajijiuyant j«artout, et
en les faisant, pour bien se rejoindre, j«as-

ser un peu Tune sur l'autre.

Au bout des deux heures de rej)os re-
commandéos,versez la patedans le moule,
eu inclinant la terrine pour faire glisser la
pate en une seule coulée, tandis qu’avec
la cuillerde bois vous la ponssez jlour Tai-
der & descendre. Une pate versée 4 plu-
sieurs reprises forme des trous & la cuis-
son. Prefiez le moule 4 deux mains et
frappez-en la table une oudeux fois pour
bien tasser la pate sans y toucher directe-
ment.

M ettez alors & four vif.
La cuisson

Nous avons dit plus haut que le four de-
vait étre chaud comme pour un réti, mais

qu’il fallait protéger le gadteau de la trop

forte ardeur du foyer rougi, en interpo-
sant une téle, ou en tirant les glis-
settes.

La chaleur doit étre générale, et pas

plus forte dessous que dessus.

On ne couvre j«as lo gateau avec un j«a-
pier jiour commencer; surtout ne faites
pointce qu’a imaginé une cuisiniére inex-
ilérimentée, qui, j«our préserver le gatean
d’un coup de feu, avait couvert le moule
avec son couvercle. Le géateau fut foutéd
fait manqué.

Le plum-cake doit beaucoup monter a
la cuisson; quand vous voyez que sa sur-
face commence & colorer & point, n’atten-
dez pas qu’elle brunisse davantage, et
ioMi de suite couvrez d'un papier

Ce jiapier n’emjié-

non

beurré, bien entendu.
clie Jias lo gateau de monter encore; on le
metautant ]J>our éviter une coloration troji
brufie, la formation d’une crolte
tro]) éj>aisse. Cette crolute empécherait, en

la pate de gonfler encore, et

que

durcissant,
elle ne serait pas agréable aussi & manger
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si elle étaittrop éjiaisse. Ne vous étonnez
pas si la crolte de dessus du gateau éelate
sous la poussée (jui le fait monter encore.
Les intersticesde la crolte jirendront cou-
leur peu & {>eu et se solidifieront. On
compte 1 hture de cwisson'pour ces quan-
tités. Dimc, au bout de ce temps, ou
méme un peu avant, s’il vons ]>arait déja
cuit, assurez-vous du degré de cuisson, en
enfongant une aiguille & brider, au centre
méme du gatean. Elle doit en sortir bien

nette et séche. D ’un autre c5té, en ap-
jiuyant doucement le doigt sur le géateau,
vous le sentez résistantetdar.

Retirez le moule du four, et démoulez
le géateau sur un tamis de crin, ou un pe-
tit grillage fin, mais n’enlevezpas le pa-
pier gu’on laisse toujours jusqu'a complet
refroidissement.
froid

que chaud; méme tiéde, il n’est pas aussi

Le plum-cake est bien meilleur

agréable que tout a fait refroidi.

O bservations

Les raisins doivent étre parsemés d’une
fagon parfaitement égale dans tout le ga-
teau. Toutefois, il arrive quelquefois que
dans la partie supérieure qui bombe et fait
uue légére saillie, les raisins sont en pe-
tite proportion. Cela tient & ce que pen-
dant la cuisson, cette partie a achevé de
monter un peu tardivement, tandis que
toute la partie principale était déja prise.

Sile fourn’est pas assez chaud leplum-
oake reste

lourd, il ne ])arait pas assez

cuit bien que laissant soitir trés séche

Taiguille avec lequel on le sonde.

Pour uu plum-cake fait avec le double
des quantités indiquées ci-dessus, il faut
également deux fois plus de temps de cuis-

son, soit 2 heures.

La Vieille Catherine

* Frocaa oe*qonneon ook *y < *

€« KK«
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FREPBA S HFHNAIX

En beaucoup de régions, la récolte des
prunes est, cette année, si extraordinaire-
ment abondante que nombre de proprié-
taires voudraient se lancer dans la prépa-'
ration des pruneaux. Aujourd’hui encore,
fort diffé-

les exploitations d’une cer-

les mcthodes employées sont

rentes. Dans
taine importance on opere presque mathé-
matiquement avec des appareils nommés
6tuves ou évaporateurs, dont les systémes
sonttrésvariés. Mais les petits produeteurs
se contententdu four 4 boulanger avec le-
quel on obtient d’ailleurs d’excellents ré-
sultats. C’est méme le proct®é presque
exclusivementemjiloyé encoré aujourd’hui
dans TAgenais.

Nous le dé-

allons Tindiquer tel que

Tritschler dans
leur Traitépratique du séchage des fruits

et des légumes.

crivent MM. Nomot et

Fkk

Les prunes, comme tous les fruits des-
tines & la dessiccation en général, doivent
avoir atteint leur compléte maturité. Les
prunes tombées naturellement surle sol se
confisent plus facilement, acquiérentplns
de saveur, et conservent plus de poids et

de volume. Il faut avoir soin de bécher et
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d’ameublir la terre, au-dessons de |’arbre,

pour éviter <{ue les prunes se blessent en
tombant sur uu sol trop dur. Si le sol est
})ierreux ou détrempé {lar la pluie, ou

répand une légére couche de paille, qui
empéche les fruits d’étre déchirés par les
aspérités des pierres ou souillés par la
terre raouillée.

Les jirunes doivent séjourner sous l'ar-
moins

bre le possible. Aussitét ajiros la

récolte, elles sout éteudues sur un lit de

{laille, ou, de préférence, sur des claies

en osier ou en bois ([ui doivent servir &
leur mise au four. Sile temps le permet,
on les expose alors au soleil, un jour ou
deux, en les retournant plusieurs fois. La
peau perd une partie de son humidité, se
raffermit et se trouve moins sujette & se
déchirer au four.

Cette premiére opération sajipelle fé-
trissage.

*

* o

Aprés cette exposition au soleil, ou
aprés la récolte, si le temps n’a paspermis
cette exposition, les prunes sont jlortées
au four de boulanger, oii, pour arriver &
un état comjilet de préparation, elles su-
bissentau moins trois cuissons successives.
Chacune de ces opératious a un but spé-
cial, en vue duquel elle doit étre eonduite
avec soin. Les deux premieres cuissons
tendent & faire évaporer lentement l’eau
renfermée dans la pruue. La troisiéme
cuisson a pour but, au contraire, de caire
complétement le fruitetde lui donner un
certainvernis, trés recherché desacheteurs.

Pour la {iremiére exposition au four, la
chaleur ne doit pasdépasser45»458“centi-
grades-, pour la seconde, la température
doit étre supérieure & celle-ci de 15® &4 20*,
mais il estimportant qu’elle ue s’éléve pas
4 plus de 70“ Si, durant ces deux pre-
mieres opérations, la chaleur était poussée

plus activement, il se produiraitune ébulli-
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tiondans Tintérieur du fruit, la peau se dé-
chirerait, le sirop se répandrait etle pru-
neau, devenu glutineux et privé de sa-
veur, serait dédaigné des consommateurs.

Aprés chaqué cuisson, les prunes sont
laissées & Tair libre, afin qu’elles puissent
se refroidir; puis elles sont retoumées,
c’est-4-dire mises sens dessus dessous, et
déposés & la méme place. Il faut se gar-
der de manipuler les prunos tant qu’elles
les toucher

sont chaudes; 4 ce moment

serait s’exposer & les rendre glutineuses
et empécher le siroji de se figer.

La troisiéme cuissou est faite & une
do 80“ 90' et

100*. Cette cuisson,

temj.iérature quelquefois
comme les deux pré-
cédentes, doit étre surveillée avec le plus
grand soin; le mo'udre excés de chaleur
pouvant gonfler les jirunes et les braler.

Apres la troisiéme 'cuisson, on trie les
pruneaux complétement confits et on sou-
met & des cuissons ainsi qu’a des triages
ultérieurs ceux qui n’ont pas encore at-
teint le point voulu. Ce degré de prépara-
tiou est Zarfait lorsque lo fruit présente
une peau ferme et luisante, lors<iu’il laisse
sentir sous la pression du doigt une chair
tout & la fois malléahle et élastique, lors-
qu’enfin Tamande renferméedans lenoyau,
chose facile & constater au gout, est suffi-
sammeut cuite. Dans le cas contraire,
Topération estrestée incompléte. Dés lors,
Tamande entre en fermentation, moisit et
occasionne & son tour Taltération dg fruit
qui,
ne tarde pas & se décomposer.

imparfaitement saisi par la chaleur,

La durée de chaqué chauffe ou de cha-

qué exjiositioo de la jirune au four est
d’environ six heures.

.

. .

\ oici maintenant la marche journaliére

des opérations pendant le cours d’une
campagne.
Vers six ou sept heures du soir, im-
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médiatement aprcs la sortie de la derniere
fournée du jour,on reinjilace celle -ci, sans

augmenter le calorique, par de la prune

verte ou simplement flétrie au soleil La
chaleur douce conservée dans le four est,

en effet, tres favorable i eniever, pendant

la nuit, I’excés d’hunddité du fruit et i

donner 4 sa peau la consistance voulue.

Le lendemain matin, vers six ou sept

heures, on retire cette fournée et on la

remplace de suite par dos j«rufies j«lus

avancécs, aprés avoir élevé, bien entendu,

la température au degré indiqué jlour la

catégorie de fruits & mettre au four. A

midi ou & une heure de la ni-me journée,

on procédé d’une fagon identique avcec

uue autre fournée de prunes ayant acquis

un certain degré de cuisson et préparée

dans ce but. Enfin, le soir, & six ou sept
heures, on garnitle four, comme la veille,

do prunes vertes ou flétries au soleil.

Celles-ci viennent-ellcs 4 faire défaut, on
chauffe 4 un degré convenablo cette autre

catégorie de prunes, qui d.«it rester dans

le four jusqu’au lendemain matin. Quant
4 la derniére oliauffe, c’cst-a-dire a4 la der-

niére action du feu, elle se prolonge j>en-

dant un temps plus ou moins long, dé-

pendant de I’état du fruit, ct que riial>i-

tude apprend bientét & déterminer.

Ajoutons que, pendant les deux pre-

mieres mises au four, les issues de ce der-

nier sont bouchées avec le plus grand

soin, afin que la prune soit maintenue dans

une atmosphére saturée de vapeur. A la

troisiéme opération, au contraire, le four

est ouvert, Téchappement de la vapeur

peut se faire et la dessiccation de la prune
peut se produire dans une atmosphére de-

venue séche.

* *

Les pruneaux ainsi préparés unt con-

servé souvent une teinte j«lus ou moins

rosée, indice que leur cuisson s’est faite
dans une atinosplx're trop séche, ce qui,
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en réalité, ne saurait étre un défaut, mais

ce qui, au point de vue de !a vente, est

considéré comme tel.

Pour les noiroir et les glacer, on les

renferme dans des boites quo Ton soumet
dans Tautodave 4 une température de 138

a 143 degrés pendant deux heures et de-

mie environ. On laisse refroidir les boites

avant de les ouvrir : la légére vapeur prc»-

duite jlar Toxsudation des j«rimes se con-

dense et leur donne ce beau glacé qui

n’ajoute rien & leur qualité.

POTAGE AU FUMET DE PERDREAUX

TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER

Vous utilisez ainsi des carcasses etdébris de
perdreaux rotis. Faites-les bouiliir dans la
quantité d’eau nécessaire au potage, avec un
petit bouquet garni ; passez. en appuyant sur
le tamis. Faites bouiliir de nouveau. jetez-y la
quantité proportionnée de tapioca, laissez pe-
cher doucement & couvert; salez. poivrez et
servez avec petits croltons frits au beurre et
quelques gouttes de citron.

Le Tapioca Bouillon-Boudiep se trouve au
DipSt Central: 54 ,ruede la Verrerie, Paris, el aux
dipSts de Paris {votr la liste dans le dernier numho
du poT-au Fbu). Pour la Province, s'adresser au
Dipit Central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet
de locartouches. .. cncnencnninns Fr. 190
En boite de fer blanc de 35 potages 4 >

En 1/2 boite de fer blanc de 13 pouges.. 3 *

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

ALIMEbJT DES ENFANTS
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La Céramique aTExposition

LA PORCELAINE

La classe de la céramique est une des plus
universellement séduisantes de I'Exposition.
Dans tous les coins des Invalides, méme chez
les nations dont les tendances esthétiques
sont le plus éloignées du golit parisién,
de véritables surprises, car. au milieu de meu-
bles et de blbelots dont la ligne ou la couleur
nous effarouchc quelque peu, 1*0 se repose

porcelaines. des

on a

avec agrément sur des
faiences ou des grés quipeuvent rivaliser avec
les plus beaux produits frangais.

A moins d’étre un collectionneur, on
éprouve un certain embarras a cataloguer ces
vases si différents les uns des autres qu'on
hesite K les croire faits de la méme matiére, et
qui paraissent avoir comme unique pointcom-
mun une respectability de prix d'autant plus
déconcertante qu’on ne saurait j'apprécier.

Essayons done, sans entrer dans des détails
trop techniques, de préciser les mérites res-
pectifs de ces jolis bibelots.

Peut-étre n’est-il pas inutile de
d’abord cc qui différencie les trois
employées en céramique.

On est convenu d’appeler faience toute
espéce de terre émaillée doni lapate n’estpas
vitrifiée. La plus ancienne etla plus commune
est la faience & émail stanifére ; terre rougea-

rappeler
matiéres
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tre recouverte d’'un émail blanc opaque sur
lequel on peint avant ou aprés cuisson. A
cette catégorie appartiennent la plupart des
faiences anciennes, Rouen, Delft, Nevers, cer-
taines faiences jtaliennes, et, de nosjours, la
faience des pots & confitures et autres usten-
siles courants. Le point de cuisson est d’envi-
ron 800 degrés.

Une autre variété, plus fine, est la faience a
pate blanche, qui regolt un émail transparent
appelé eouverte. C’est la matiére employée
pour les Services de table a 23 francs et au-
dessus. et quantité de bibelots. C’est aussi
celle des anciennes faiences persanes, et l'on
peut encore rattacher a ce genre les vieilles
faiences d’Oiron faites avec des terres de diffé-
rentes couleurs émaillées d’une eouverte. Les
faiences de Bernard de Palissy, au contraire,
sont en terre recouverte d’¢émaux colores.

Legré est une terre puré ou mélangée de
sable qui, par une cuisson trés élevée (en
moyenne i.200 degrés), arrive aun commen-
cement de vitrification dans la masse. Il est
sonore, trés dur, et sa cassure, d'un aspect
brillant, n'absorbe pointl’eau comme la cassure
tendre et réche de la faience.

La porcelaine peut étre considérée comme
une sorte de gré plus fin. La pate subit un
commencement. de fusién lui donnant une
transparence que n’ajamais le gré. Les défor-
mations & la cuisson, & peu prés nuiles pour
la faience, déja fréquentes pour le gré, de-
viennent fort difficiles & éviter dans la porce-
laine dont la pate dure cuit en moyenne &
1.600 degrés.

La péte tendre se préte mieux a la décora-
tion polychrome, un grand nombre de cou-
leurs ne pouvant résister au grand feu. Mais
son extréme fragilité en proscrit Temploi pour
tout objet d’usage courant.
entrons aux Invalides.

«O*

Le succés des porcelaines de Copenhague, a
été aussi vifqu’en 1889. sous Témail incom-
parable dont cette manufacture a trouvé la
formule, les cristallisations sur diverses
couleurs qui constituent le clou de son expo-
sition, éparpillent un charme étonnant. Elles

Maintenant,
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ont paru encore plus merveilleuses quand on
a vu le moindre petit vase, grand comme un
verre & Bordeaux, decoré par les seuls caprices
du feu, coté plusieurs centaines de francs. Et,
lorsque quelques semaines plus tard,
avons retrouvé le méme genre & I’Exposition

nous

de Sévres,bien des personnes ont gémide voir
que, pour faire du nouveau, notre célébre ma-
nufacture ava't di se résigner a copier le
Danemark.

Il m’est doux de pouvoir rassurer ces pa-
trioles de bon ton. Les « cristallisations sur
porcelaine grand feu », que nous retrouvons
4 la Norvégect ailleurs, ont été obtenues pour
la premiére fois & la manufacture de Sévres
qui en a libéralement livré le procédé. Elles
sont produites par un dépot de seis métalli-
ques (& Sévres, on emploie les seis de zinc)
dans des conditions particuliéres de feu et sur-
tout de refroidissement. Lafabrication est assez
délicate, mais elle est loin de constituer un
tour de forcé, etily a peut-étre exagération &
considérerces petites étoiles chimiques comme
des teuvrcs d’art. Aussiles prix exorbitants de
Copenhague, beaucoup plus élevés que ceux
de Sévres, ne sont nullement justifiés. Et Ton
peut craindre,,. ou espérer, & uneéchéance
plusou moins rapprochée, un krack semblable
4 celui qui atteignit, il y a quelques années,
le cristal irisé.

On n’accuse pas seulement Sévres,

je le répéte,

4 tort,
de copier le Danemark. Beau-
coup de personnes déplorent de voir & son
exposition « ce que Ton voit ailleurs » et en
arrivent a regretter le bleu qui nous exaspéra
si longtemps, voire méme le désolant vert
Empire ou le fade rose Dubarry. Ellesoublient
ladéception générale en 1889 quand, a coté
des porcelainestraditionnelles, on vit, dpeu
prés pour toute nouveauté, une collection
d’urnesplus ou moins funéraires aujourd'hui
oubliées.

Il est pourtant fatal que Sévres ne conserve
point le monopole de certains genres, puisque
cette institution d'Etat livre tous ses procédés
aTindustrie dont les ouvriers sont, en outre,
formés a son école. Or, malgré cela, Timpres-

sion générale qui se dégage de son exposition
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et qui est tout & la louange de ses directeurs.
me semble des plus rassurantes.

La tendance actuelle des céramistes est
d’abandonner la peinture sur porcelaine pour
demander & la pate de former elle-méme son
décor. On saupoudre un vase quelconque de
seis métalliques et Ton met au four, s’en
remettant aux caprices du feu pour dessiner
sur ce vase des coulées plus ou moins sédui-
santes.

La manufacture de Sévres, & qui Ton repro-

chait de rester figée dans les traditions du

passé, entrant résolument dans la voix nou-
velle, nous montre qu’elle est capable de
produire tout ce qui se fait ailleurs. Oui,

elle a des vitrines qui semblent appartenir &
la section danoise; d’autres ol Ton voit des
grés et des flammés rappelant le genre de tel
ou tel céramiste coté sur laplace. Mais, & c6té,
nous retrouvons Sévres dans toute
deur de sa tradition,

la splen-
dans tout Tépanouisse-
ment de sa grace légendaire. En pate dure, en
pate tendre, que de vases ravissants dont le
décor, modemisé avec un tact infini, fait au-
tant d’honneur & Tartiste qui l'a congu qu’au
chimiste qui lui permitde le réaliser. Ah ! que
cette porcelaine laisse loin derriére elle les
vases du Danemark ettous lesautres !

Je ne dis rien desbiscuits, ils ont été appré-
ciés récemment ici-méme avec la compétence
et la délicatesse de touche qu’ils méritaient.

Dans les autres sections, sur lesquelles je

ne saurais m’étendre, beaucoup de Jolies

choses &4 citer. La Norvége, nous montre de
délicates imitations de la porcelaine de Weg-
Wood ei des vasis genre Copenhague; la
Hongrie copie admirablement le Saxe; en Al-
lemagne, beaucoup de porcelaines, d’un genre
démodé,

sont

uu peu étonnantes

comme
« travail de peinture » , d’autres se distin-
guent par un luxe de cristallisations qui doit
étonner le Danemark lui-méme; les produits
de Rozenburg, en Hollande, sont d’une origi-
nalité charmante.
LeJapon est le Japon.
to»
Dans la porcelaine de Limoges, ol la mai-

son Haviland occupe toujours le premier rang.
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un progrés intéressant a signaler. La plupart
des couleurs qui composent la palette du pein-
tre sur porcelaine ne résistent pas au grand
feu. Aussi, sauf quelques cxceptions, les Ser-
vices de table sont d'abord cuits & blanc, et le
décor, appliqgué sur Témail, est fixé au feu de
moufle sans que Témail entre de nouveau en
fusién. Le décor présente dés lors un léger
relief. et n’a point ce glacé qui couvre les par-
tis blanches.

La maison Haviland. toujours &la recherche
du perfectionnement de son industrie, & codté
de Services classiques & bordure d’or ou
de Sévres, d’une pureté idéale, nous montre
deux Services & fleurs « decores sous émail »
dont le décor a été exposé au grand feu.

L’émail, ayant subi une nouvelle fusién, les

bleu

couleurs recouvertes du méme vernis
transparent que le fond de Tassiette. La diffi-
culté serade composerune gamme de couleurs
capables de résister & cette haute température.
M. Haviland est déja maitre de plusieurs nuan-

qu’il obtiendra

sont

ces; on est en droit d’espérer
peu & peu la serie révée.

Fernand Honore.

S . Poe? eeaeérif, divefeppwr et wewvef * bWuU.kee 6.

. AUX LIS ,
tiKtM EaeolL-)?alevaeo m“'evtimo.$eAUir.tSIIMort,Hrii.

COURRIER

L. A.,de Saint-Rémy.—Recette pour accom-
moder les «chevennes» : Les petits, jusqu'a 500
grammes se passent au lait et & la farine ; on les
fait frire dans I'huile d’olive. Les gros : eniever la
tite, les couper par le milieu en long, sur Faréle, et
eniever celle-ci; les passer au lait, a la farine et &
I'ceufentier battu ; les faire cuire avec moitié huile
et beurre dans une poéle, i feu doux ; les servir sur
une maitre d’hotel avec un soupgon d’échalotte ej
d’estragon. On peut aussi cuire ces filets simple-
ment au beurre sur un plat \ gratin. Dix minutes
suffisent.

1. F., Vésinet. — Mille remerciements. Nous

espérons que ce sera pour cette année.

Grattery.— La préparation des pommes séchées
en rondelles, comme celles que nous expédie I'Amé-
riquc sous le nom de «pommes évaporées » exige
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un appareil spécial, sorte d’*¢tuve, nommé evapora
teur.

H. A. — Veuillez suivre le courrier; deux fois

en ces derniers mois, nous avons résumé la fagon de
conserver les ceufs. C’est I’eau de chaux qui donne
les meilleurs résultats.

Jesnne. — Raisinc : réduire & moitié du jus de
raisin en remuant continuellement, ajouter des tran-
ches de poires ou de pommes et réduire de nouveau
d'un tiers : environ 2 litres de poires pour 5 litres
primitifs de jus de raisin.

Gorradino. — Nous avons étudié jadis les con-
ditions dans lesquelles doit étre installé un fruitier
pour que les fruits s’y conservent bien : exposition
au nord, température aussi constante que possible
entre o0 et -j- 10 degrés,aérer avec précaution et entre-
tenir un degré hygrométrique convenable. Un bon
moyen encore consiste i envelopper les fruits dans
du papier de soie puis dans de la paille de bois.

M istral. — Crodles aux champignons : creuser
des rondelles de mié de pain que I'on beurre et que
I'on dore au four : y dresser les champignons cuits
comme i l'ordinaire puis liés avec une sauce pou-
lette.

Dinan. — Sauce crevettes : préparer du beurre
de crevettes en pilant du beurre avee des crevettes
non décortiquées ou, simplement avec leur carapace.
Passer au tamis et finir avec ce beurre une sauce
hollandaise ordinaire.

Chartres. — Oui, vous pouvez employer cette
pate pour tartes i la semoule.

X . — Duxelles : 50 gr. beurre,, 10 échalotte, 15
mié de pain, 250 champignons haches, i décil.
jus, un peu de vin blanc, une cuillerée sauce to-
mates.

J. D. — Pour conserver les perdreaux pendant
«quelque temps» : les rétir 12 4 15 minutes suivant
grosseur, mettre en boite ou en terrine, couvrir de
saindoux bien chaud et tefiir au sec.

Hirondello. — La recette indiquait «eau-de-
vie de Montpellier, de Nantes ou autre vignoble ».
L’alcool & 90 degrés n’est pas de |eau-de-vie. Hatez-
vous d'ajouter sur vos prunes une quantité d’eau
au moins égale ala quantité d’alcooL

M ésange.— Voyez, pour les prunes i l’eau-de-
vie, les renseignements donnés dans un précédent
courrier. Nous nous informerons pour la recette
toute spéeiale dont vous parlez.

F. de G. — 1l faut toujours nous indiquer au
moins vaguement ee que représente le plat en ques-
tion. Nous avons souvent dit que les appellations
sous lesquelles on désigne nombre de plats, sont,
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pour la plupart fantaisistes et surtout trés variables;
elles r>e sauraient done nous éclairer, k moins qu’il
ne s’agisse d’un mets classique, Il y a une sorte
de mayonnaise d'écrevisses et de poisson, sous le
nom d’Ecrevisses k la Maintenon, qui est peut-élre
ce que vous appelez «pain ». Priére de nous mieux
renseigner.

Chéare. — Nous nous informerons des fagons
d’accommoder cette viande. — Pour les taches de
rouillc, on emploie communément le sel d’oseille ;
il faut mouiller le linge taché, le tefiir déplié au-
dessus de vapeur d'eau chaude pendant qu’on frotte
doucement avec un peu de sel d’oseille. Il existe, je
crois, dans le commerce, des produits, pates ou au-
tres, lout préparés pour enlever les taches de rouille.

jj- p- Une bonne recette de sauce béarnaise
parue en 99. Une sauce madére en 98. Vous avez
depuis le commencement de cette année trois bons
potages maigres et les collections des années précé-
dentes en renferment aussi d’excellentes.

F. B. — Les recettes que vous désignez n'ont

pas paru dans le journal.

L. L- M. — Créme bavaroise au chocoiat parue
en 97. En effet, les proportions ne comportent pas
de sucre; vous pouvez en ajouter 100 gr. pour les
quantités.Lc potage dont vous parlez est une créme
d'oseille avec une purée de pommes de terre ; ony
ajoute k volonté de minees tranches de tlutc. Vous
trouverez une recette de potage créme de santé pu
bliée au commencement de cette année, et qui est
absolument avec du cresson, au lieu d’oseille, ce
que vous désirez-

M, de C. — Oui, nous donnons k la fin de cha-
qué année une table des recettes publiées dans I’an-
née, avecle numéro de la page en regard. Les re-
cettes sont classées par ordre de Service. — Nous ne
connaissons aucun ouvrage de ce genre k recom-

— Solé Marguery, parue en aolt 1895.
Pocher les filets de solé dans un petit court bouillon
fait avec les débris et vin blanc, eau de moules ;
lier avec beurre et farine, jaune d’ceuf, créme ; gar-
nir de moules,crevettes ct iaire glacer deux minutes
k feu vif. Pour 500 gr. de solé ; i/J litres de mou-
les ; 100 gr. beurre au moins ; 30 gr. farine; 1dé-
cilitre vin blanc ; 1jaune ceuf; 3 cuillerées créme ;
125 gr. crevettes grises; épluchures de champi-
gnons.

mvésinet. — Pour saler le beurre: laver k grande
eau en le maniant pour le ramollit, étendre, saler
avec du sel égrugé, 30 gr. par kilo, malaxcr pour
mélanger, mettre dans pots de grés, sans laisser de
vides, couvrir ettefiir au frais.

C. T.— Confiture de peches : i kil. 750 péches,
1 kil. péches. Mettre la pulpe sur le feu avec du su-
cre cuit au soufflé. et cuire k la nappe.

Une Nivernaise éplorée. — Conserves de
péches : le procédé Califomien est industriel, vous
ne pouvez songer k I'employer. Nous n'osons vous
indiquer un autre procédé que nous n’avons pas ex-
périmenté, cette préparation étant trés délicate.

Qui qu’en grogne. — Liqueur de prunelles :
faire fermenter les piunelles dans un tonneau jus-
qua ce qu’elles aient cessé de bouillir : distiller k
85 degrés et couper 1litre d’akool avec 500 gram-
mes de sucre bouilli et 1/2 litre d’eau.

Bayeur. — On donne le nom de «Florentina
k divers potages aux épinards. Nous avons publié
une recette d’entrecote bordelaise et de poularde k
I’ivoire. La timbale Talleyrand est une financiére
avec beaucoup de truffes et, parfois, de foie gras. La
poularde régence est une poularde farcie au foie
gras, glacée avec une sauce chaufroid.

ftg nnT AT Exiaseta marcius. St miller {J» OtriO.
dU 11Ul fmetltfi'lttrt ofiraKut alttf namt

EXALTATION D’ENERGIE

La vulgarisation de tous les genres de sport
a appelé I'attention des savants sur la recher-
che des spécifiquescapables de conserver, pen-
dant les longues épreuves, I’endurance du
jouteur, sa résistance & la fatigue, de ménager
enfin la dépense extraordinaire de son éner-
gie.

Il est aujourd'hui demontre que le Vin Ma-
riani posséde au plus haut degré le pouvoir
excitateur en méme temps que la vertu d'é-
pargne. C'est, au dire de nombreux profcs-
sionnels et amateurs, parmi lesquels le célé-
bre colonel américain Cody, Tagent dynamo-
génique le plus merveilleux. Tandis que TefFet
stimulant réalisé par les autres préparations
était rapidement suivi de réaction physique et
d’abattement, le ressort, Texaltation d'énergie
obtenus gréace au Vin Mariani ne faisaient
qu’augmenter a chaqué dose absorbée.

1f]B, | Sptciaie
] tL IJ U I I N C préparée BU Bitmuth.

w HyyiifliiMfIAim Ui litulUi.

CH. FavsltMtvu,9,Ra.d<I*PBIx,PUL*.
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POISSON

Est-ce au nombre des entries i I'Exposition que
I'on doitles hauts cours de la marée ? La grossé solé
a encore monté : 6 fr. 16 fr. 50 le kilo. La
moyenne se tient aux environs de 5 fr. 50.

Le saumon est toujours cher, on I’'obtient ehtre
8 et 9 fr. le kilo ; couipé, i franc de plus.

Latruite saumonée est plutét un peu moins chére.
Au-dessus de 3 kilos, 7 k 9 fr, le kilo; en moindre
poids, 8 k 10 fr. le kilo.

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

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

Le bar se tient toujours entre 5 fr, 50 et 6 fr. 50
lekilo; mulet : 4 k 5 fr.

Dorades : suivant la taille, 2 fr. ka fr. 50 piéce.

CAUSERIM™U FOYER

La soif

Bien des Frangais I'ont enduré, le supplice de la
soif! Derniérement encore, le retour offensif des
chaleurs a mis nos gosiers k une rude épreuve. On
a reconnu bien vite combien est dlusoire la préten-
tion de vouloir apaiser la soif par la glace et les
boissons glacées. Cette pratique n’aboutit guére
qu'k déterminer des maux d'estomac, des indiges-
tions ou des coliques, parfois méme des bronchites
aiguts, par suite de I'absence réactionnelle du corps
en sueur.

Combien sont mieux inspirés ceux qui étanchent
leur soif par le Vtn Disiles étendu d’eau de seltz,
d'eau minérale ou simplement d’eau fraiche! Cette
boisson, aussi rafraichissante que délicieuse au godit,
réveille I’appétit, stimule les sécrétions normales,
régularisé la circulation du sang et empéche ainsi

VINAIGRE BORDIN

Véritabl® vinaigre de Vin

?ref)ar»llOD «t r«aallto rapide. InfalUlhla, «O
n«lgiie» i «Q toat«s 8»»odi i»
SAUC MAYONNAISE

émoulade, Ayoli. etc. Crac# & la décourene et
DAf Pemohi (€ IaMAYONINE DUPCUX
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nianilalil - 1 fr. QOou duti 1, i fiaron poui arculrr 11r.
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Rouget-barbet de la Méditerranée, 6 fr. le kilo.

Colin : 2 fr. k a fr. 50 le Kilo.

Le prix du merlan a un peu baissé :  fr.50 k
3 fr. le kilo, l.e merlan de Boulogne n’arrivera guére
avant un mois.

Le maquereau est moins rare j 0.70 ko.80 cent,
piéce.

Aucunevariation sur la langouste : jfr. 50 k6 fr. Jo
le kilo; le homard : 4 fr. 1 4 fr, 50, poids vivant.

Petites écrevisse pour bisque : 12 francs le cent.
Pour buisson : 25 cent, K i fr. la piéce.

VOLAILLE, GIBIER & DIVERS

Il'y a décidément peu de gibier, et les cours sont
fort élevés, malgré los arrivages de I'étranger.

Notre perdreau, beau, vaut en ce moment de
4 fr. 50.

Les perdreau* allemands se vendent3 fr. et

la congestién des organes internes et larépercussion
de la transpiration cutanée.

Le nombre des coliques et des diarrhées graves
déterminées par les derniéres chaleurs est encore
plus imposant qu'on ne se I'imagine. Ce sont sur-
tout les enfants, les vieillards et les femmes qui sont
les victimes de ces pratiques antihygiéniques.

Le Vin Disiles étendu d’eau représente la meil-
leure boisson k prendre lor*ue Testomac est vide
ou lorque le travail de la digestion est commencé.
Non seulement la soif elle-méme s’en trouve apaisée,
mais encore le travail de ealorification intérifure,
qui entrame la soif, se trouve équilibré et régularisé
par la coca, la kola, le quinquina et les phosphates,
matériaux dynamophores et antidéperditeurs parti-
culiérement Utiles k Téconomie pour réparer ses
perles, au cours de la saison estivale sérieuse que
nous traversons.

D® CERSItf.

GRFULRT-MIQNig Byoigres soie bion.et k.

BaniJal2'401B.MERI.IER,170.Rue St- Antolne Parle.
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