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FILETS DE SOLE

A LA CARMEN 5YLVA

AKTTE recette, d’une exéeution tros
simple, est exidiquée ici avec
beaucouj) de détails, afin que les

personnes inexpérimentées arrivent quand
méme & lui conserver son caractdre. Ce
plat original a été Tun des succés du res-
taurant Roumain & TExpositiou, ol il était
servi a diner, indifféremmeut; mais il con-
vient plutét pour le déjetiner, ou, alors,
pour un diner tout & faitsans fagon. Nous
insistons sur Tassaisonnement de Cayenne
qui Gstindispensable si Ton veutretrouver
toute Toriginalité et la saveur du plat.

Froportlons

Ponr 6 personnes

2 soles moyennes pesant environ 350
gr. chacune;

125 gr. concombre net;

250 — tomate cplucliée;
125 — champignons brats;
75 — beurre;

20 — oignon;

20 — carotte ;

5 — farine;

2 décil. vin blanc;

2 — eau filtrée;

1/2 décilitre créme double fraiche;

1 cuillerée 4 bouche finesherbes hachées;
| — 4 café jusde citron;

Poivre, sel, poivre de Cayenne;
Bouquetgami.

Temps nécessaire : 1 hettre 1j2,

l«t Octobre 1900.

IIESCME

Cuire doucement le concombre et la tomate,
coupés en petits morcéaux, avec beurre, sel, poivre.

Lever les filets des soles. Faire bouiliir les débris
et arétes avec eau, vin blanc, épluchurcs de cham-
pignons, bouquet garni, poivre. Passer la cuisson,
y faire pocher les filets de solé.

Verser ensuite cette cuisson dans la tomate et le
concombre. Y ajouter champignons émincés cuits k
part, créme double, beurre manié, poivre de Cayenne,
et fines herbes.

Verser sur les filets pour servir.

La gamitare

C’est par cette partie quil faut com-
mencer, parce qu’elle estla plus longue &
cuire.

Choissez un bou concombre. Pelez-le
sur une éjraisseur de preaquin demi-cen-
tim étre. Assurez-vous, en y golltant, quil
n’estpas amer, surtout prés des extrémi-
tés. Coupez-le en trongons de I'épaisseur
d’un doigt environ; enlevez le.s graines de
Tintérieur ; détaillez ensuite chaque tron-
gon cu petits morceaux du volume d’un
beau haricot blanc ; il ne faut pas que les
morceaux aient |’épaisseurde petits cubes,
mais qu’ils aieut environ 1/2 centim étre
d’épaisseur seulement. 1 n’'estpas néces-
saire qu’ils soient d’une forme réguliére.

La tomate doit étre juste mire a point,
bien rouge, sans taches verdatres & la
queue, d’une bonne espéce, & pulpe ferme
et pleine. C’est trés important, parce que
si la tomate est trés aqueuse, elle ne
donne aucun godt, etil ne reste plus rien,
toute Thumidiié devant réduire & la cuis-
son.

Essuyez lestomates avec un linge doux,
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ou lavez-les & Teau fraiche, si c’est néces-

saire. Coupez-les en deux ou en quatre
selon leur grosseur. Presscz chaqué partie
doucement entre les doigts pour en faire

sortir Teau et les graines. Assurez-vous

que toutes les graines sont hien parties.
Coupez ensuite chaqué quartier en petits
morceaux de méme grosseur que les con-
combres, & pen prcs, mais sans vous in-
quiéter de Tépaisseur ni de la régularité,
car, & la cuisson, la tomate fond et se de-
forme entiérement. Vous no pelcz pas la
tomate, on doit retrouver les petits mor-
ceaux de peau dans la sauce. Ayez soin
de supprimertoute partie de la queue qui
s’étend jusqu’a Tintérieur souvent, sous la

forme de pulpe verdatre, ou méme rosée.

Il ne faut conser\’er que la chair bien
rouge, bien sainé du fruit.
Prefilez une petite casserole en cuivre

étam é, (;paisge. Dans tout autre récipient,
tomate et concombre risqueraient fort de
braler. Mettez-y 30 gr. de beurre, le con-
combre et la tomate avec une pincée de
se], une bonne pincée de poivre. Point do
liguide. Couvrez exactement la casserole,
et posez sur un petit feu doux, ol vous
laissez cuire tout tranquillement pendant
1 h.

faites sauter la casserole pour changer les

1/4 environ. De temps en temps,

morceaux de place et assurez-vous que
rien n’attache. Tenez tres soigneusement
couvert pendant toutle temps de cuisson.
Avant de préparer les filets de solé, vous
vons occupez des champignons dont les
épluchures vous seront nécessaires pour le

court-bouillon.

lies champlgrnons

Coupez d’abord la partie terreuse de la
queue. Puis coupez ensuite chaqué cham -
pignon au ras de la téte. Trempez les
tétes et queues, dans Teau fraiche, ou vous
lesremuez avec la main, & peine une mi-
sable

nute pour lesdébarrasser du qu’ils
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pourraient encore garder. Ne les laissez

pas séjourner dans Teau, ce qui lenr en-

léve de leur parfum et les noircit. Egout-
tez-les, ettoutde suite,préparez-les ainsi.

Ayez une petite casserole, dans lagnelle
vous mettez deux cuillerées d’eau fraiche,
une cuillerée & café de jus de citron, gros
comme une belle noisette de beurre, une
petite pincée de sel. Jetez-y & mesure que
vous les émincez, les tétes de champi-
gnons que vous coupez non pas en quar-
tiers, mais en tranches minees, dan.s le
sens ol vous les couperiez s’il sagissaitde
les détailler en quartiers. Sautez la casse-
role detemps en temps pourimprégnerles
champignons du citrén quiles empéche de
noircir.

Quand tout est émincé, posez la casse-
role sur on feu trés vif, de fagon & ame-
ner une trés prompte ébullition.

Dés
d’eau et par I'humidité des champignons

que le liquide fourni par le peu

a commencé & boaillonner en montant,

c’est suffisant. Retirez immédiatement du

feu et couvrez tout de suite la casserole.

Un peu plus longtemps de cuisson durci-

rait les champignons; une plus grande

quantité de liquide leur enléverait leur

parfum. Si vous laissez les champignons &
Tair, ils noircissent. Comme il n’est pas
nécessaire de les tefiirau chaud, le mieux
estde les verserdans un bol avec leur jus
de cuisson et de les couvrir avec un peu

de papier beurré appliqué directement,
jusqu’au moment de s’ea servir. De cette

fagon ils ne noircissent pas,

Xies soles
Vos soles ont été choisies de la plus
grande fraicheur, cela va sans dire. Nous

indiquons, pour ces quantités, deux soles

moyennes, parce qu’on obtient ainsi des
filets mieux proportionnés. Avec de petites
soles, les filets sont trop minees et n’ont
pas bonne Avec de

apparence. grosses
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soles, il est nécessaire de diviser cliaque
filet en deux; ce n’est plus aussi bien ré-
parti, I’épaisseur n’est plus la méme sur
toute la longueur dn filet, etla forme n’en
est plus allongée comme il convient de
préférence.

Lavez les soles. Etalez-les sur la table,
et procédez ainsi pour eniever la peau
faites nne incisién sur la peau noire, en
travers sur le milieu de la queue. Rctrous-
sez la peau uu peu, en la poussant avec le
couteau. Puis, avec un linge, pour qu’elle
ne glisse pas, tenez la peau d’une main,
et, de l'autre main, tenez la queue. Tirez
en sens inverse, et la peau s’écorche jus-
qu’a la téte. Enlevez la peau blaache, de
la méme facon ; supprimez la téte, en la
coupanteu biais, juste & la naissance des
filets. Videz avec soin les soles ; enlevez en
méme temps les mufs ou les laitances, si
elles en ont, et conservez-les ainsi <jue les
tétes, les peaux, mais pas les boyaiix. La-
vez-les et essuyez-les bien.
les filets ainsi

Vous levez ensuite ;avcece

un couteau bien affilé, faites une incisién
d’un bout & l'autre de la solé, le long de
I’aréte, ct cela sur cbaque c6té. Puis vous
faites une incisién semblable & la nais-
sance des nageoires, de cliaque c6té. Aprés
cela, soulevez la chair le long de Taréte,
pour détacher les filets, en tenant la lame
de votre couteau un peu de biais, de fagon
4 appuyer sur les arétes, eu descendant
vers les nageoires, en prenant soin de cette
maniere de no jias taillader les chairs.
Procédez de méme pour tous les filets
le couteau

suecessivement. Ensuite, avec

rognez toutes les effilocbures des filets,

supprimez tout ce qui n’est pas bien en-
tier, bien net. La partie de cbair qui couvre
les nageoires, 14 ol se trouvent de toutes
petites arétes courtes, est supprimée; du
reste, Tincision quia étéfaitetout &dl’heure

le long des nageoires ct en dega, permet
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de laisser cette partie indépendante des
filets.

Ensuite, avec le couteau, faites trois ou
quatre tres légéres incisions ea biais sur
chaqué filet, du c6té oli la peau a été enle-
vée; cela les empéche de gondoler et de
se recroqueviller & la cuisson. Il ne faut
pas enfoncer le couteau & plus d’uu milli-
métre d épaisseur-, Tincision doit étre faite
d’un bout & l'autre, sur la largeur du filet.

Les filets étant done ainsi parés, bien
examinés afin qu’il n’y reste pas, de petite
aréte qui aurait pu s’y coller, mettez-les
de c6té, au frais, jusqu’au moment de les
cuire dans le courtr-bouillon. Frottez-les
légérement avec un peu de citrén, en at-
tendant.

Le coart-bouU lon
M ettez dans une casserole de grandeur

proportionnée, tous les débris de solé,

arétes cassées en plusieurs parties, tétes,
etc., etc., enfin tout ce qui reste, excepté
les boyaux. Ajoutez Toignoa, la carotte,
épluchés et coupés eu rondelles extréme-
ment minees pour qu’ils cuisent plus vite;
le bouquet gami, composé d’une grosse
tige de persil avec ses feuilles, d’un petit
brin de tbym, et d’'une demi-feuille seule-
ment de laurier; 3 ou 4 boules de poivre

écrasées grossiérement; les queues des

champignons; une bonne pincée de sel;
le vin blanc et Teau indiqués, soit 2 déci-
litres de chaqué.

Posez sur un bon feu ot faites bouiliir
15 4 20 minutes, la casserole couverte.

Au bout de ce temps, le liquide a du
réduire de moitié. C’est la proportion qui
nous est nécessaire. S’il restaittrop de li-
quide encore, il faudrait faire boaillir &
découvertun peu plus longtemps pour le
réduire & point.

Passez alors & travers une passoire trés
fine, et en appuyant sur les débris avec le

dosde la cuiller, pourexprimertoutce qui



292
est possible. Votre court-bouillon étant
prét, vous pouvez pocher les filets.

Pour pocher

Prefilez un plat long, un peu creux,
allant au feu, et tout & fait queleonque,
puisqu'il ne sera pas servi sur la table.
Etendez au fond, avec le doigt, 30 gr.
de beurre. Posez dessus les filets, les uns

(t coté des autres, et non point sur les au-
tres. Il faut que votre plat ne soit pas trop
grand, sans cola la quantité de liquide
serait insuffisante. Les filets peuvent, sans

inconvénient, étre un pea serrés les uns

contre les autres, car la cuisson les di-
minue.
Cet arrangement dans le plat beurré

peutétre fait d’avance, c’est-4-dire dos que
les filetssont ncttoyés et parés. Il est méme
préférable, au lieu de les poser pour at-
tendre sur un plat queleonque, de lesins-
taller tout de suite sur le plat beurré dans
lequel ils cuiront, et de les frotter égale-
menttoutde suite avec le citron.

Versez sur les filets, ainsi installés, le
bouillon de puieson, qui est encore chaud.
Couvrez lo platavec ua eouvercle, uu bien
recouvrant exactement;

sinon C(iuvreB-le avcc uno feuille de papier

un autre plat, le

beurré.

M ettez le plat au four assez chaud, ol
vous le laissorcB 6 ou 7 minutes, tii vous
ne disposez pas facilement du four, met-
tez le plat, toujours soigneusement cou-
vert, sur le feu, de fagon que tout le fond
du plat

laissez pas houillir le litjuide, car Tcbulli-

chauffe bien également, mais ne
tion durcirait le poisson, le rendrait insi-
pide et coriace. C’est pourquoi on dit qu’il
et non

faut « pocher » les filets de solé,

pas les faire bouillir. Senlement, si vous
n’avez pas Ic four, il est nécessaire de les
laisser un peu plus longtemps, soit 10 mi-
nutes, soient cuits, car ne

pour qu’ils

LE POT-AU-FEU

cbauffant que d’un cd6té, il fautretourner
les filets & moitié cuisson, soit au boutde
5 minutes, en prenant soin de ne pas les
briser. Le feu, en ce cas, doit étre mo-
déré.

Quand les filets sont pochés, on ajoute
leur cuisson dans la garniture de la fagon

suivante.
Pour finir

La garniture de tomate et de concombre
doit, au boutdu temps de cuisson indiijué,
ne plus présenter du tout de liquide, sans
étre soche, cependant, au point d’attacher.
Les concombresontdd s'amollir compléte-
ment, la tomate a du fondre, et on n’en

doit gnére retrouver que la couleur avec

les petites parcelles de peau roulée sur

elle-momo.

Versez alors dans cette garniture tout le
bouillun de cuisson des soles; vous pouvez
pour cela enlever avec Técumoire les filets
que vous disposez dans le plat du service
chauffé; ou, simplement, faire glisser tout
le liquide dans la casserole,en tenant pen-
dantce temps le plat couvertavec le cou-
vercle ou un autre plat, ponr maintenir les
les filets au

filets & Tintérieur. Gardez

cliaud et & couvert, puur (ju’ils ne des-

séchent pas pendant que vous terminez.

La cuisson de poisson étant versee dans la
casserole, ajoutez-y les champignons avec
le peu de liquide de leur cuisson.

Ajoutez ensuite la créme, qui doit étre

de bonne crémc épaisse, bien fraiche,

agitez doucement la casserole sur ,un feu

trés doux, pour que le tout chauffe et se

mélange sans bouillir. Presqu’en méme

temps ajoutez le beurre manié, soit la fa-

rine, 5 gr., pétrie avec 10 gr. de beurre,

sur une assiette, au moyen d'nne four-

chette, de fagon & former une pate bien
unie.

Ne remuez pas avec une cuiller qui ris-
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querait d'écraser les concombres, mais

« vannez » doucement la casserole, jus-

qu’a ce que le toUt, en chauffant, se soit
lié & poiat. Golitez pour lo sel, et ajoutez
le poivre de Cayenne.

Il faut beaucoup de poivre de Cayenne
pour le caracfhre de ce plat qui doit étre
tres relevé. Ou doit done le mettre dans
une projiortion as.sez forte, jusiju’au point
ol il peut étre supporté par la généralité
dos convives. Cette proportiou ne pouvant

étre indifjuée, ii faut apprécier cela per

sonnellement, ne mettre le Cayenne que
peu a peu, en goltant chaqué fois I’etfet
produit; on commence jiar une petite

pincée, et on continué avec précaution.
Agitez encore la casserole pour bien mé-
langer le poivre et n'ajoutcz les fines
herbes (jn’en dernier lieu, atin qu’elles ne
jierdont pas leur verdeur en cuisant.
Versez sur les filets que vous dressez

en les chevalant nn pea les uns sur les

autres dans le {dat bien chauffé. Servez
avec assiettes trés chaudes.
O bservations

L ’ensemble doit présenter une teinte

plus que rosée, avecua pointiilementrouge
et vert, fourni par la peau do tomate et les
herbes. Les concombres doivent étre ab-
solumentfondants, et au premier moment,
on ne sait pas ce qu’ils représentent.

La sauce et les gamitares doivent juste
mas<{uer les filets ot les accompagner sans
trop d 'abondance.

L 'estragon doit étre mis dans les fines
herbes en trie pAite proportion, sans cela
il domine. Il faut du persil, cerfeuil, uue
petite pointe de ciboulette.

L a vieille Catherine.

Aux demandes de changement d'adresse,
priére dejoindre la derniére bande, si pos-
sible, et quarante oentimeB en timbres

poste.
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FII-BTS DE SOLE A LA CARMEN SVLVA
NOISETTES DE PRE-SALE SUR PUREZ SOUBISE
PAIN DE LIEVRE A LA GELEE
SALADE DE SAISON
PECHES FLAHOEES

to»

POTAGE CREME DE LAITUE
COQUILLES DE POISSON
CHARTKEUSE DE PERDRIX
SELLE DE PRE-SALE ROTIE
TOMATES FARCIES
PUDDING MOUSSELINE

CEUFS BROUILLES AUX TOMATES
EPAULE DE MOUTON A LA CHICOREE
TERRINE DE PERDREAU
COMPOTE DE QUETSCHES

to»
POTAGE AU LIEVRE Al TAPIOCA BOUILLON BOUDIER
CIVET PAYSANNE
ROSBIF
CELERI AU GRATIN
BAVAROIS AU CAFE

CEUFS EN COCOTE
ESCALOPES DE VEAU SAUTEES CHASSEUR
POULE AU POT FARCIE FROIDE
SALADE DE LEGUMES
MARMELADE DE POMMES

to»
POTAGE PETITE MARMITE
BARBUE A LA HAVRAISE
FILIT DE BCEUF AUX CEPES
CAILLES AUX LAITUES
FAISANS ROTIS
SUFREME D'ECSEriSSES
PETITS POIS A I-A PARISIENNE
TIMBALE DE FRUITS

CEUFS POCHES Al GRATIN
MORUE NOUVELLE A LA MAITRB D'h OTEL
AUBERGINES FARCIES
COMPOTE DE POIRES

-to»
POTAOS AU POTIRON
CROQUETTES DE MACARONI
COLIN SAUCE AUX CAPEES
PAIN MOUSSELINE AUX TOMATES
CREME AU CHOCOLAT EN PETITS POTS

Racahout Delangrenier

Ls meilleur aliment des enfantB
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ESIALDPES DE 1A U EHASSE

Cours de M. A. Colombié
Gompte rendu tfécial du “ Pot-au-Feu"

M esdames,

Les escalopes de veau sautées a la chas-
sour coiiiportent une sauce tres relevée.
C 'ost essentiellement un j«lat de déjelner.
A la campagne, ol Ton manque parfois de
champignons, on pourra les supprimer pu-
sans m<xlitier la

reiiient et simplement,

recette j«ar ailleurs.

Froportlona
Pour 4 personnes :
4 escalopes d’environ 120 grammes not;
40 gr.
100 gr. de champignons;

de beurre;

100 — de tomates fraiches;
10 — farine;

10 — (Téchalote;

10 — ele persil;

5 — de cerfeuil;

5 — d’estragon;

2 décilitres de jus;

Ij2 — de vin blanc ;

2 cuillerées d’huile ou de dégraissis;
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1 pointe de poivre de Caj'enne;
1/2 citron.

La viande

Les meilleures escalopes se taillent dans
la longo, partie du veau qui setrouve prés
du rognon et correspond & Taloyau dans
le bmuf. On coupe par letravers des tran-
ches d’environ | centimétre d’épaisseur,
qui se trouvent avoir environ 10 centi-
métres de largeur.

A défaut de longe, on taillera les esca-
lopes en travers de la noix; elles sontalors
un pou plus larges. Mais il faut bien se
garder de les prendre dans la s(«us-noix qui
est plus dure, et qui doune des tranches
trop étroites.

Les escalopes doivent étre bien parees,
complétementdébarrassées de peaux, nerfs,
ou inasses de graisse. Je les pose sur la
table mouillée, et, avee le cimj«eret égah>-
Jiient mouillé, j«our qu’il ne colle j«as & la
viande, je les aplatis un peu.

Les légumes

La rapidité de cuisson étant ici, comino
pour t(«ug les sautés, une condition de suc-
cés, je prépare les légumes de maniére &
n’avoir qu’a les jeter dans la casserole
quand le moment sera venu.

Je' trempe une minuto la tomate dans

Teau bouillante, je la retire, et j’eniéve
alors la peau trés facilement. Jo coupe la
tomate en deux, jepressse cliaque moitié
pour faire sortir Teau et les pépins, puis je
la coupe en morceaux gros comme des
noisettes, que je mets sur une assiette.

Je coupe Téchalote en tout jletits dés que
je pose & c6té de la tomate.

Je coupe les queues des champignons au
ras de la téte, et. aprésles avoir pelées, je
les hache en petits morceaux. Comme je
les ai pelées, il est inutile de les laver.
Quant aux tétes, je ne le.s péle pas, et je
passe rapidement & Teau fraiche pour les

débarrasser de leur torre. Puis, posant les
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tétes & plat sur la table, je les couiie en
lamelles qui affectent ainsi la forme d'un
croissant. Je mets de coté.

Enfin,

Testragon, et je

je hache le persil, le cerfeuil,
lesrange & coté des autres
condiments.

Pour sauter

Je prends un sautoir,

c'est-a-dirc uno
casserole basse & fond épais : c’est indis-
pensable. Avec une casserole minee, il est

impossible d’obtenir un sauté reussi.
Jy fais fondre 2 cuillerées d’liuile d’o-

lives ou de dégraissis de bouillun ou de

roti. C’est trés suffisant, et il faut se iné-
fier d’'une tendance & augmenter cette
quantité : si la graisse est trop abundante,

un faitfrire la viande. D ’autre part, Thuile
et le dégraissi.s sunt préférables au beurre
qui dunne

muins de chaleur et qui pré-

sente en outre, Tinconvénient de noircir

ctde graillunner s'il n'a pas été d’abord
clarifié.

Dos que la graisse commence & fumer,
je pose les escalopes dans la casserole, les
unes & cOté des autres, et je

feu trés vif,

laisse cuire &
la cassende déeouverte. Au
bout de cing ou sis minutes, je retourne
les escalopes en évitant de les piquer, ce
qui ferait sortir le jus, et je laisse cuire
encore cing ou six minutes. Si Topération
est bien menée, ce temps suftit; les esca-
lopes doivent étre bien dorées sur les deux
faces, et se laisser

traverser par

caiguille & brider, sans présenter & Tinté-

une

ricur cette résistance particuliére qui indi-
queune viande insuffisamment cuite.

Je retire alors les escalopes de la casse-
role, et je les pose sur une assiette que je
tions au chaud.

Pour déplaeer

Aussitot los escalopes rotirées, j’égoutte
compléh'iiient la CASserole de sa graisse. I!

reste au fond une glace brufie formée par
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le jus de viande. J’y verse le vin blanc et,

avec le dos d'une fourchette, je délaye

cette glace dans le liquide c’est ce qui

s’appelle « déglacer ». J’ajoute ce résidu

au jus qui va me servir dans un instant.

Zies lépumeB

Je mets alors dans la casserole 40 gr. de
beurre, quand il est fondu, j'ajoute Técha-
lote que je laisse & peine blondir une dc-
mi-minute, en

la remuant avec la cuiller

de bois pour la retourner en tous sens.
Jajoute alors la farine que je lai.sse légére-
ment blondir enladélayant avecle beurre,
pour obtenirune bouillie bien lisse. Ilfaut
avoir grand

soin de ne laisser roussir ni

Téchalote, ui la fariue.

Je mouille avec lo jas, j’ajoute les cham-
jugnons et la tomate, et je jsirte & ébulli-
tionen remuantavec la cuiller de bois pour
fondre la tomate. Je laisse bouillir 5 mi-
nutes et je retire sur le coin du fourneau.

Jajoute alors persil, cerfeuil, estragén,
UE peu de

d’un demi-oitroE.

i>oivre de Cayenne, et le jus

Jajoute enfin les esca-
lopes, et je leslaisse quelques minutes pour
gu’elles se réchauffent bien dans la sauce,

mais sans iovillir.
Pour dresser

Pour servir, je range les escalopes en

couronne sur un plat rond, et je verse
toute la sauce au milieu du plat et sur les

escalopes. Mazaitn.

PLUM-CAKE

ERRATUM

Dans les proportions du

plum-cake
dont la recette a paru dans le précédent
numero au lieu de 1i2 centilitre de lait,
lire

1,2 décilitre de lait.
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Epaule de Mouton

A LA CHICOREE

CLISIXE DE MESAUE

kst un bou platde ménage, bien
commode pour les déjelners, et
qui donne peu de peine. La
cliicorée est laissée entiére, selon la facon
trés usitée en Belgique, et on verra qu’il
n’est pas besoin de la faire blanchir &
grande eau bouillante, toutes choses éco-
nomisant du temps et des soins. Mais il

cet apprét, avoir de bonnes

blanches s voici du

faut,
chicorées tendres et
reste le moment de se les proeurer telles.

pour

Les chicorées ainsi préparées peuvent ac-
compagner une tout autre viande que le
Wonton, et conviennent tres bieu aussi
pour du veau braisé. On peut eucore les
servir & part, comme légume seul, & con-
dition de remjilacer le bouillon dans lequel
on les faitmijoter par un jieu de trés bon
jus réduit.
Proportions

Pour 6 ou 7 personnes

mouton pesant,

Une petite épaule de
désossée, environ 1 kil. 300;
100 gr. oignon ;
20 —

beurre:
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10 —
2 décil. 1/2 bouillott ;
1 cuillerée de graisse ;

fariue (au j)lus;;

2 clous giroflé ;
Sel, poivre.

POUR LA CHICOREE
1 kil. 300 chicorée épluchée;

30 gr. beurre ;
1/2 décilitre de bouillon;

2 — eau bouillante;

Sel, poivre, muscade.

Temps nécessaire ; 2 heures.
RESUME

Désosser, assaisonner, ficeler I’épaule ; la faire
revenir dans la graisse. Mouiller avec le bouillon,
ajouter I'oignon piqué des clous de giroflé, et les
os. Couvrir, cuire a heures. Dégraisser, lier le jus
avec beurre manié. Verser sur I'épaule entourée de
la chicorée.

La chicorée. — Cuire les chicorées i couvert avec
eau bouillante, Egoutter, faire mijoter avec bouillon,
beurre. En entourer I’épaule.

Xi'épaule

Faites-la désosser par le boucher, en
réservant les os pour la cuisson. Assaison-
nez I’intérienr avec deux bonnes pincées

de sel, une pincée de poivre. Roulez-la et

ficelez-la. Prefiez une casserole en cuivre
étamé, ou, ce qui est aussi bon dans ce
cas, une cocotte en fer étamé, de gran-

deur appropriée. Mettez-y la cuillerée de

graisse. Il faut de bonne graisse fraiehe,
du .saindoux de préférence, ou alors de la
qui ne communique pas

grai.sse de roti,

un mauvais gollt; naturellement on pent

utiliser de la graisse de mouton dans ce
cas la.
Posez la casserole sur un feu soutenu,

et, dés que la graisse est fondue, mettez-y

I’épaule. Ne couvrez pas la casserole, et

laissez |’épaule bien colorer sur toutes sos
faces,enlachangeanide c6té touteslescing
soin, en la

niinutes & peu prés. Prefiez

tournant ainsi de ne pas crever la peau,
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avec la fourcliette, car le jus s’échapperait
par la en tres grande quantité et I’épaule
serait ensuite ciinme buéilie & Tintérieur.

Il faut avoir soiu de passer la fourchette

sous les ficelles, ou bien se servir de deux
cuillers de bois pour

remuer |’¢paule.

Toutes les faces de I’épaule doiveut étre

bien dorées, aussi bieu celles recouvertes

par la peau que celles ol la chair appa-

rait.

Comptez pour cela sur une vingtaine do
minutes. Le feu doit étre diminué vers la
fin, surtout si Ton use d’une casserole de

fonte qui cbauffe tres fort, parce que la

casserole et les viandes onteu le temps

d’amasser de

la chaleur, et qu’alors cela

bralerait en continuant du méme train
qu’au début.

Quand I¢paule a pris belle couleur, ver-
sez le bouillon, soit 2 décil. 1/2. Ajoutez
Toigaon, simplement épiuché et fendu en

(juatre. Piquez-y les ~clous de giroflé.

Ajoutez les os de Toépaule tout autour.

Faites bouiliir, et aussitét retirez sur un

feu trés modére. Couvrez la casserole, et

laissez cuire tout doucement, pendant 2
heures. Ce temps de cuisson s’applique &
une petite épaule pesant, désossée, environ
1 kilo 350.

Auboutd’uneheure, retourncz I’épaule.
Recouvrez

immédiatement et laissez la

cuisson s’achever avec régularité, fiout
tranquillement.
Fonr servir

An bout des 2 beures de cuisson, défi-
celez 1’épaule, posez-la sur le plat du ser-
vice, tenez au cbaud.

Versez le jus de

cuisson a travers la

passoire fine, dans une petite casserole.
Uégraissez-le complétement. Il doit vous
fournir lavaleur de 2 décilitres.

M élangez le beurre et la farine indiqués,
sur une assiette, avec une fourchette, en

pate bien unie, et mettez cette pate dans

297

le jus. Faites chauffer doucement en re-

muant pour bien

mélanger, sans laisser

bouiliir plus qu’un ou deux bouillons. Il
n’y a plus alors qu’a dresser les chicorées
préparées d’autre part, aiusi que nous
allons Tindiquer plus loin, autour de Té-
paule, et & verser sur le tout le jus qui

glace légérement I’é¢paule et les légames.

La chicorée

Ayezde bonnes chicoréesbien blanches,
bien tendres. Coupe2-en la tige, ou « tro-
guon », au ras, mais ne les effeuillez pas
comme pour la purée, laissez-les entiéres.

Enlevez les feuilles

gatées, ou trop

vertes et dures qui sont prés de la tige;
lavez les chicorées 4 grande eau, et égout-
tez-les bien.

Prefiez une grande casserole; il n’est pas
nécessaire qu’elle soit

en cuivre, le fer

étamé couvicndra aussi bien. Ne vous in-
quiétez pas du volume des chicorées par
rapport & celui de la casserole ou vous

allez les mettre, et qui n’a pas besoin

d'étre énorme, car les chicorées vont s’af
faisser trés vite, et ne prendront plus que
le quart de la place, au plus, quelles oc-
cupaient étant fraiches.

Au fond de

litres

la casserole, versez 2 déci-

seulement d’eau bouillante, et en-

tassez ensuite les chicorées dans la casse-

role. Couvrez bieu exactement et posez
la casserole sur uu feu modéré. Si toutes
les chicorées ontpeine & entrer du méme
coup dans la casserole, n’en mettez que ce
quiest faciled’y faire tefiir, couvrez, posez
sur le feu ot laissez chauffer, trois ou
quatre minutes au plus, avant d’ajouter le

reste. C’est suffisant pour permettre aux
premieres de s’affaisser.

Toutes les chicorées étaut daus la cas-
serole, hien couverte, sur un feu modéré,
laissez cuire, une grande heure au moins.

Ce temps serait insuffisant si les chicorées
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ne sont pas tres blanches et tri's tendres.

Vers la fin de cette cuisson, surveillez
pour vous assurer qu’il j a encore une hu-
midité suffisante. Depuis le début, les chi-
coréesont di fournirun liquide peu abon-
dant, suffisant

mais bien pour qu’elles

cuisent dans I'liumidité, sans attacher.

Qnand ellesont achevé leur temps de cuis-

son, il ne reste plus que deux ou trois

cuillerées d’eau brundatre. Les chicorées

sont absolument affaissces, jaunies, ten-

dres, avec une savenr lIcgéreiiient amére

et douce & la fois, rappelant assez celle
de Tendive.

Vous étant done assnré qgn’elles sont
parfaitement cuites, c’est-a-dire trés ten-
dres, etpour cela il fautgoditer une feuille,
égouttez-los rapidement sur une passoire,
sans trop appuyer.

Prefiez une casserole, de préférence en
cuivre étamé,

épaisse, plus petite que la

premiére, puisque les chicorées ont dimi-
nué. Mettez-y les chicorées avec le bouil-
lon, soit 1 j2décilitre seulement, ce qui est
lavaleurde 3 cuillerées; ajoutez le beurre,
30 gr.;

muscade.

une pincée de sel, de jKuvre, de

Couvrez et laissez mijoter prés
de 3,4 d’lieure, sur un fen doux. Remuez
de temps en temps la casserole pour que
rien n’attache. Il faut qu’au moment de
servir les chicorées le peu de liquide soit
réduit, sans cependant que la chicorée ait
desséché au point de gratiner.

1 n’y a plus alors qu’ad disposer les chi-
corées autour de I’é¢paule, comme nous le
disons plus haut, et & verser sur le tout le

jus de cuisson de I’épaule.

Obssrvatton
L *éjiaule, quand ou la découpe, doit
laisser échapper nn jns blond, et ne pas
presenter Tasiiect bouilli d’une viande

ayant perdu tous ses sucs. Ce bon résultat
provient de la régularité de la cuisson.

La Vieille Catherine.
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Les Fourrures a VExposiiion

Comme preuve & Tappui du merveilleux

talent descriptif de Pierre Loti, ne cite-t-on
point I'aventure d’un paisible lecteur qui, peu
4 peu saisi, suggestionné, entraine a la suite
du conteur dans ces pays d’Extréme-Orient
dont il a peint I’étrange et troublante beauté,
se sentaittout & coup envahi par la langueur
de Tatmosphére d’un ciel de plomb. bralé par
les rayons du soleil de feu, et se surprenait
soufilant,

lui-méme oppressé, s’épongeant,

oublieux des brumes environnantes, et res-
sentant Taccablement des brdlants midis de
TlInde.

Ce simple courrier n'oserait avoir ambition
si haute, mais ne semble-t-il point qu’il eit
fait bien chaud cet été pour parler des four-
rures qui auront été pour les femmes uri des
émerveillements de I’Exposition, mais dont la
seule évocation en ces mois caniculaires et
augmenté nos sensations suffocantes ? Il a fallu
la fraicheur des premiers jours d’automne,
pour nous faire trouver plaisir & causer de ces
pelages soyeux et confortables qui nous pro-
tégeront contre les rigueurs de Thiver, et
surtout nous revétiront d’éiégance. Nousnous
mettrons done & leur recherche,
sans peine, leur éparpiUement nous prome-

et cela non

nant du Trocadéro — Asie russe et Cafada,

aux Galeriesdu Champ de Mars — fils et
tissus étrangers, et classe du vétement et
enfin, au milieu d’ustensiles de chasse et de
péches au pavillon des Eaux et Foréts, rive
gauche de la Seine.

Au Kremlin comme au Cafiada, ce sont les
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pelleteries pour elles-mémes que nous
voir

jrons
véritable amoncellement de
renards, de loutres, de phoques. d’ours, de zi-
belines, tout cela rapproche un peu par aven-
ture. et en telle quantité que Il'on se sent
légérement étourdi et incapable d’apprécier ce
que deviendraient

c’est un

employées, telles peaux
plutét que telles autres.

Aussi, la curiosité se porte plus volontiers
vers les animaux naturalisés. dont quelques-
uns apportent des surprises aux notions un
peu vagues restées dans nos souvenirs du
grand écrivain aux manchettes de dentelles,
M. de Buffon lui-méme. L’ours noir d’Améri-
que par exemple, avec son air de petit animal
paisible, k peine aussi gros qu’un terre-neuve,
et que I’on se figure difficilementle frére brun
de cet énorme ours polaire au pelage imma-
culé comme les neiges qui lenvironnent, et

aux formes gigantesques et terrifiantes.

Mais, pour que les fourrures reprennent
leur intérét pratique et féminin. il nous faut
les retrouver, allant au plus loin d'abord, aux
tissus étrangers. A la Russie ce sera encore
une profusiéon ; des renards argentés.
prix varié de i.ooo k 6.000 francs. s’étalent
aussi nombreux que des perdreaux au tableau

un soir d’ouverture de chasse; c’est fort beau.

dont le

Je dirai méme que c’est presque trop, et que,
l4 encore, 4 les voir en tel amas ils semblent
moins précieux. La merveille, la perle des
renards ne figure cependant plus 4 lExposi-
tion : d’un noir admirable, sans un poil blanc,
d’une longueur inouie, c’était un tour de cou
de la bagatelle de 25.000 francs; > *

trouvé un amateur — le substantif féminin,
qui manque audictionnaire, serait, jesuppose,
plus exact — qui l'a de suite emporté. Car ce
sera la premiére fourrure d’automne que ces
jolies cravates prolongées en étole dont le
succés a été grandissant

leurs dimensions

chaqué annee

...comme nous sommes

loin des premiéres petites martres naturalisées
des hivers passés! De la martre nous avons
été au renard, et aux renards, car il en faut

souvent deux; et, méme, si l'on ne veut
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employer que les dos, jusqu’a quatre peaux.

N’ayant plus & contempler le fameux renard,
nous avons encore & en admirer un qui lui
ressemble comme un frére jumeau
seulement la misére de 15.000 francs;
nappe de zibeline pour fourrer
25.000 fr., et une autre en renard argenté
20.000 fr.; puis une seule peau de loutre du
Kamtchatka de 8.000 fr. et ainsi de suite : ces
chiffres imprimés en gros caracteres fascinant
le public.

Dans la section américaine (vitrine Ash et

et vaut
une
une pelisse

Jaekel), nous voici aux fourrures confection-
nées, c’est-4-dire amenées au point culminant
de I’intérét féminin : fort belles, hatons-nous
de le proclamer, de coupe élégante. et d’une
simplicité relative de forme, d’autant plus &
apprécier que nous aurons & lutter contre le
courant opposé & mesure que nous poursui-
vrons notre promenade. 11y a la un collet de
zibeline fort long avec volant souple et frange
de queues qui est au-dessus de toute critique ;

de méme un manteau du soir en velours mi-
roir abricot orné de guipure de Venise posant
sur un haut volant de martre qui est d’une
élégance absolue.

Aux « vétements » comme au «pavillon de

chasse et péche », les vitrines rivalisent de
richesse; leur arrangement genre musée Gré-
vin est amusant et animé,

superbes

et les pelleteries
. Nous n’allons leur reprocher qu’un
excés de fagonnage. Depuis que la fourrure a
fort heureusement repris dans la mode une
place prépondérante, il a bien fallu découvrir
autre chose que son emploi banal de naguére;
on a vite trouvé lajolie association de pelages
divers, ce qui elit paru. jln’y a point fort
longtemps, une véritable hérésie. Le travail
du fourreur progressantchaqué jour, les peaux
s’affinant, se faisant souples, on a pu les
ajuster comme un tissu et arriver & une déli-
cieuse précision de coupe; et puis I'excés est
arrivé, et voici maintenant que I’on demande
4 la fourrure de nous donner des effets qui
seraientravissants en dentelle ou en broderie

on la jabote. on la plissé, on l'incruste, et
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dans toutes ces combinaisons tarabiscotées, on
dénature la vraie beauté de la peau qui, pour
étre mise en valeur, doit étre simple et nette;
on a voulu la richesse, on tombe dans la
lourdeur. Fais certaines fourrures plates et
souples, faisant étoffe. ayant donné des effets
charmants, on les reproduit avec d’autres aux
et le résultat est aussi-

loutre, le

poils longs et touffus,
anti-csthétique que possible. La
breitschwanz surtout, avaient fait des eos-
turnes complets, jupe et boléro ou robe prin
cesse d’une grice idéale; on les a répétés en
astrakan et en martre, et, fussent-ils sans prix,
la femme qui les porte a l'air dine Lapon en
tenue d'hivernage; la silhouette fut-elle la
sveltesse méme, s’empéte et se perd : c’estun
désastre.

Un en a fait en hermine :
la forme répétée identiguement, par une fa-
cheuse coincidence. dans trois maisons diffé-
Grunwald, Révillon

jugez plutét de

rentes Boué s®urs,
fréres. Cela peut-il étre plus disgracieux ? De
cette royale fourrure, si belle en doublure ou
en ornement, on a tiré une jupe qui semble &
la fois lourde et étriquée, des manches qui
grossissent les bras, et un empiécement terri-
blement cruel pour le teint. S'il fallaitabsolu-
ment faire une robe en hermine, je suppor-
terais plutét la tea-gown en forme de tunique
(Pfeiffcr-Brunet), ou cette autre tout & fait
somptueuse avec incrustations de breitsch-
wanz noir et broderies de jais din travail
inoli (Grebert et Grison), Mais, encore une
pourquoi ne pas garder I’hermine pour
comme, par

fois,
lesfourrages ou les garnitures,
exempie, le beau manteau de cour en velours
vert amande, incrusté de fleurs d’iris blanc
faits aussi en hermine (Ruzé), et tous ces
revers de jaquettes et de boléros qui donnent
la physionomie, ces
douillets, et les

une note claire prés de
intérieurs de manchons si
chapeaux'. comme cette jolie capeline directoire
entourée de linén de soie rose d’une grace
exquise (Grebert-Grison) r
Pour ce qui est des manteaux de martre

pas ajustés pour I'amour de la ligne : — |’ad-
miration va tout d'abord & une merveille de
redingote longue en zibelinegarnie de queues.
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de 75,000 francs (Pfeiffer-Brunet); les peaux
sont superbes, la forme cintrée, trésgracieuse,
I’ensemble est princier. Mais I’art du fourreur
se montre plus encore et arrive & donner une
impression presque aussi somptueuse avec les
peaux « travaillées » qui, ailongées de prés du
double de leur dimensién se rétrécissent d’au-
tant, si bien quune fois juxtaposées, les par-
tios les plus noires de la fourrure se trouvent
rapprochées de fagon & former des raies, dispo-
sées soit en long, soit en large, soit en che-
vrons ; on comprend de suite que ta thurrure
ainsi préparée se préte & toutes les exigences
de la coupe etarrive 4 une grace extréme de
silhouette : comme exempie je citerai un su-
perbe collet long en zibeline, la redingote en
zibeline « brossée», et le manteau & pli
W atteau en vison d'Amérique de Grebert et
Grison, la redingote princesse de Yungmann
et celle de A. Revillon.

Ouant aux formes générales, elles ont peu
varié :toujours le boléro et la jaquette courte
comme choses pratiques: le manteau long ou
trois-quarts; le grand collet (ceux en zibeline
vontde 5.000 & fu.000 francs) et la pélerine
« petit abbé » faite de peaux tombant dans
leur longueur devantet dans le dos, terminées
sur les épaules par une sorte de jockey garni
de queues. Les manchons classiques se font
assez grands; ceux de fantaisie plus grands
encore, trés allongés, volants
souples, etfleuris pourla plupart;un nouveau
genre est le mancho6n de voiture. assez petit
dans sa partie céntrale, mais trés évasé d’ou-
s'étaler sur les

terminés en

\-erture de
genoux.

fagon & hien

De fourrures nouveiles point — le champ

est déjk assez vaste. Mais quelques noms nou-
veaux — la « zibeline d'Alaska » — qui estde
fortbeau skungs;le «renard zibeline»auquel
certaines chroniques veuient faire un sort et
qui n'est en réalité que du renard blanc ou
gris teint couleur martre; et les innombrables
dérivés... du lapin, baptisé de tant de maniéres
qu’il faut renoncer k les énum érer: mais cela
peut-il compter comme fourrure ?
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Fau-il en terminant parler de quelques
excentricités ? le portrait du président de la
République en fourrure ! la figure en breitsch-
wanz blanc, Thabit et le gilet en loutre, la
chemise et la cravate en hermine, le grand
cordon de lalégion d’honneur en breitschwanz
teint en rouge, etc., etc.; les cheveux et la
barbe en breitschwanz noir & I’origine, m ’a-
t-on dit, — on comprend qu’un semblable
travail demande des années — n'avaient plus
raison d’étre aprés le drame terrible de 1894
un habile changement de fourrure, la «queue
de chinchilla piquée & Taiguille » subtituée au
breitschwanz, a donné une allure d'actualité a
Tétrange tableau et en a faitune ressemblance
approximative du président d’aujourd’hui !

I''y @ aussi les fourrures pour chiens . le
manteau du toy-terrier en loutre & col Médicis
en hermine, ou la cape en drap beige — avec
poche de c6té pour le mouchoir armorié —
doublée de zibeline ; « la levrette en paletot »
du satirique est distancée de fort loin {

En cet ordre d’idées, du reste, le caprice est
sans limites; une belle madame, fort admi-
rée, ne faisait-elle pas habiller chez Doucet,
le grand Doucet des reves de toute élé-
gance, ... son ouistiti i

Sybil dk Lancev.

A ® ® ®
LE VIN MARIANI

l.'estomac de nos contemporains estla pre-
miére victime de Texistence bralante qui les
entraine. Une extréme faiblesse, capable de
les livrer sans défense & tous les maux, suit de
prés les tares stomacales : inappétence, assi-
milation difficile ou impossible, raréfaction
des sucs gastriques, etc. Les travaux des plus
éminents spécialistes ont demontre Taction
réparatrice du vin M ariani dans les nom-
breuses affections de Testomac. Aprés avoir
calmé les douleurs de Torgane, ce tonique
reconstitue ses diverses fonctions, rétablit la
sécrétion réguliére du suc gastrique, réveille
Tappétit, et assure Tentiére transformation de
tous les aliments, qui, sans lui, n’étaient pas
méme supportés.

La Céramique &rExposition

Fa'fences, Grés, Emaux

Les faiences sont, en général. plustypiques
que les porcelaines. Chaqué pays a des cou-
leurs ou des décors caractéristiques, mais dont
Tétrangeté n'atteste point toujours un gout
raffmé. On voit quelques jolies choses en Nor-
vége ; TInde anglaise nous surprend par Tori-
ginaliié de ses tons et la sobriété de son dé-
cor; en Hollande, le Delft apparait dans toute
sa dureté.

Les faiences areflets métalliques, genre Mas-
sier, brillent un peu partout, gardant des prix
élevés, bien qu'elles deviennent d’une fabrica-
tion courante. Sur une faience émaillée cuite
on appliqué un décor avec une péate formée de
terre de Sienne et d’oxydes métalliques, puis
on expose & un feu de fumée qui a pour effet
de reduire Toxygéne, c’est-a-dlre de le sépa-
rer du métal auquel il est associé. Ce dernier
reste alors déposé en couches brillantes que
Ton voit apparaitre en grattant la faience pour
éliminer la crolte terreuse, ce quidoit étre fort
amusant. Il'y a, bien entendu, des variantes
dansles détails;certains céramistes, par exem-
ple, affirment obtenir des reflets apparents au
sortir méme du four.

Qjioi qu’il en soit, on peut crifiquer une
tendance générale & trop métalliser. Beaucoup
de ces fabricants semblent convaincus que
« plus ga brille, plus c’est beau ».

L’Italie nous montre dans son amusant pa-
viilon du bord de Teau, une collection de
faiences d’un gout deplorable, et les ccn-
taines de cartes enfilées au pied des fantaisies
les plus criardes ouvrent de singuliers hori-
zons sur le sens esthétique de la majorité de
nos contemporains. Heureusement, nous trou-
vons dans un coin les majoliques de Florence
dont le décor, modernisé de trés heureuse fa-
gon, ajoute un charme nouveau & ce genre un
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peu démodé. Il est regrettable que certaines
piéces, parmi les plus intéressantes, donnent
au toucher, une sensation si intense de car-
tonnage.

Si I’on se place au pointde vue de la nou-
veauté puré, on doit reconnaitre que ces di-
verses faiences, quel que soit leur mérite,
n'apportent point dans la céramique une note
vraiment inédite : les faiences & reflets métal-
liques furent inventées par les Maures; les
flammés, dont ]1 sera question dans un ins-
tant, nous ont été révélés par le Japon. La
aience & émail mat velouté de Lachenal, qui
remonte déja & quelques années, peut étre
regardée, au contraire, comme une matiére
nouvelle. Tout le monde connait aujourd’hui
cette pate étrange qui, entre les mains de I’ar-
tiste, se préte aux plus délicates fantaisies.

«O»

Arrivons aux grés flammés dont les collec-

tions, alignées dans la galerie qui précéde le
[apon, nous étonnent un peu par leur diver-
sité. Certains vases se ressemblent si peu que
le profane se demande comment une méme
matiére peut produire des effets si semblables
Rien de plus fadle & comprendre.

Le flammé — grés ou porcelaine —
pointcuit & grande flamme, comme le nom
sembierait I'indiquer. La pate ayant subi une
cuisson trés légére, ce qu’il faut pour la durcir
et la rendre maniable, on applique dessus des
seis métalliques et de I’émat, et I’'on cuit &
haute température — en moyenne i.200 de-
grés — & un feu dit réducteur, c’est-a-dire en
diminuant plus ou moins la quantité d’oxy-
gene qui devrait normalement pénétrer dans
le four. Les seis ne sont pas réduits jusqu’a
I’état métallique, mais ils donnent des vitrifi-

n’est

cations colorées quj s’étalent sur la piéce au
gré du feu.

On ne saitJamais d’avance le résultat exact
que Ton obtiendra. Les nuances finales, la
fagon dont elles se dessinent varient suivant
la marche du feu et d’oxygéne
qu’on lui accorde. Il suffitqu’un point du vase
regoive un peu plus ou moins de chaleur, soit
4 cause de sa place dans le four, soit parce que
la terre ou la coulée se trouve, en cet endroit,

la quantité
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d’une épaisseur encore diffcrente, pour obtenir
L’influence des raa-
ia terre

une nuance particuliére.
colorantes disséminées dans
Et c’est ainsi
qui, normalement.

produit

tiéres

méme, se fait sentir. qu’un

unique sel de cuivre
donne du rouge,
vase quatre ou cing couleurs. Si Ton songe
que chaqué céramiste emploie une terre diffé-
rente, et répartit, suivantson génie personnel,
ses oxydes et ses émaux, on comprendra que
les grés sévéres de Muller ou de Cazin ne res-
semblent point & ceux aux tons plus chauds
de Delaherche et de Damouse.

On pensera peut-étre aussi, que malgré I'in-
géniosité dépensée par nos céramistes pour
arriver & restreindre la partdu hasard, ces grés
flammés ne sauraient, de fagon générale, étre
considéréscomme desceuvres d’art. Aussi, bien

parfois sur un

souventrien,sinon la maniede quelques col-
lectionneurs, ne justifle les prix de haute fan-
taisie qu’on en demande. Les fameux ratés ne
sont pas aussi innombrables qu'on cherche
4 le faire croire ; et, du reste, il ne manque
point d’amateurs heureux jde payer une piéce
imparfaite qu'une complétement réussie,
Quelques artistes s’en sont parfaitement
rendu compte. Une partie de
commencent & se distinguer par
souci de la forme et par le désir de ne plus

décor aux seuls caprices du

leurs produits
un grand

abandonner le
feu. Damouse nous montre quelques vases
superbes dont les coulées ont été emprison-
nées dans un décor établi d’avance; Milet
modéle sesornements avec desterres colorées,
et ses vases, comme ceux de Lachenal devien-
nent de véritables objets d’art.

Les bibelots de Chaplet, si séduisants avec
leurs rouges chauds et leurs bleus tendres,
doivent leur aspect particulier & ce qu’ils sont
en péate de porcelaine. Le procédé est le méme
que celui des grés flammés.

to»

La place me manque pour m’étendre sur les
émaux. Aussi me bornerai-je 4 signaler deux
nouveautés particuliérement intéressantes.

Dans un coin de la galerie paralléle & la
Seine, les émaux de Naudot. Dans une tasse

en porcelaine tendre crue, on découpe &jour
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un décor quelconque. Aprés avoir cuit la por-

celaine, on remplit tous les trous d’émaux
translucides de diverses couleurs. Pour parer
au retralt, on doit, parait-il, renouveler I’opé-
ration deux ou trois fois pour chaqué couleur,
de telle sorte que certains objets arrivent a
subir une douzaine de cuissons. En somme,
c’est du cloisonnage direct sur porcelaine sans
cloisons de métal. On obtient ainsi de jolis
effets de transparence, dont il ne faut cepen-
dant pas abuser, car les piéces
séduisantes sont celles dont le décor est le
moins chargé. Cout : de 300 4 3.000 fr. Une
des coupes exposées, que Mme Naudot dé-
coupa elle-méme de ses blanches mains, lui a
pris, dit-on, dix mois de sa vie. Et les psycho-

logues continuent d’affirmer

les plus

que toutes les
femmes sont nerveuses!

Revenons dans cette galerie des grés oii
la ciassification administrative a réuni les
émaux cloisonnés d’or de Thesmar et les pots
k fleurs k 3 centimes. A c6té de ses grés, Dam-
mouse expose dans une vitrine spéeiale des
petits vases en pate d’émail.

rever

Impossible de

une matiére céramique donnant une
telle impression de légéreté. Etces vieux tons
bleus, verts ou gris, midiaphanes,
s’estompe parfois en
indécis un décor archaique, donnent
la sensation d’un bibelot trouvé dansles ruines

de Pompéi ou emprunté k I’étagére de Sa-

les gris

surtout, sur lesquels

contours

lammbé.

Fernand Honore.
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COURRIER

Plasieurs abonnéa. — La conserve de péches
est une des plus difficiles & réussir.Couper en deux,
peler, inettrc & I'eau froide et chauffer doucement
jusqu'au premier frémissement. Mettre en flacons,
couvrir de sirop tiéde & 25 degrés et donner de 3 &
o minutes d’ébullition. 11 faut prendre des péches
peu mdares et la réussite dépend de |’appréciation
exacte du temps de cuisson nécessaire, temps qui
varié suivant la maturité et la qualité du fruit. Si
I’on ne cuit pas assez, les péches se conservent mal;
si on cuit trop, on les réduit en bouillie.

Quic qu’en grogae. — Conserve d'estragon :
ajouter 1/4 litre eau froide dans i litre eau bouil-
lante, y jeter j'estragén 1 minute. Sécher sur un
linge. mettre en bouteilles que I'on plonge dans
I'eau froide et chauffer jusqii ébullition.

Une boulonnaise. — Perdreau & la gelée ; ro-
tir, mettre en terriue tout chaud et couvrir de gelée
bouillante. Ou braiser avec un fond de gibier que
I'on clarifié.

Verdun. — Frotter le jambon avec 250 gr. sel
fin, 20 gr. salpétre en poudre, 125 gr. sucre. Le
laisser dans cette saumure, 4, 5 ou 6 jours suivant
grosseur. Le suspendre dans une cheminée ol l'on
brale des plantes aromatiques : sapin, geniévre,etc.

M. D.etplusieurs abonnés. — 1l ne se passe
guére de semaine sans que noas recevions plusieurs
lettres nous demandant des renseignements qui ont
(té donnés dans le courrier du dernier numéro paru.
Certes, nous ne prétendons point qu’avant de nous
consulter, chaqué abonné parcoure scrupuleusement
le Courrier de plusieurs années pour voir s’il n'y
trouvera point les renseignements désirés. Mais on
nous permettra de souhaiterque les personnes ayant
I’habitude de ne lire le Courrier que lorsqu’elles y
cherchent une réponse personnelle, veuillent bien se
donner la peine de le parcourir dans chaqué nu-
méro. Il leur arrivera ainsi souvent de trouver ré-
ponse & la question qu’elles se proposent de nous
adresser. Ce sera tout prolit pour elles et pour nous.
Car elles ne nous mettront point dans la regrettable
nécessité de leur faire attendre une réponse qui, en
raison de la place limitée dont nous disposons, doit
nécessairement passer aprés celles des abonnés dont
les questions ne se rapportent point & des sujets
traités quinze jours auparavant.

POUDRE DEHTIFHICE e BOTOT Bn VERUA Fertcui.
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SEPTEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Lapeche du saumon est fermée.

La truite saumonée alismande, la seule qui nous
reste, et qui, d’ailleurs, est bonne, vaut de 7 J 9 fr.
le kilo, & partir d’environ a kil. 500 ; au-dessous de
ce poids : 81 10 fr.

Petite truite de riviére, 9710 fr. le kilo.

La marée garde ses cours élevés j et, comme nous
sommes k I’équinoxe, époque fertile en tempétes,
on ne peut prévoir une baisse prochaine.

La solé est toujours fort chére. La grosse vaut
de 6 fr. k 6 fr. 50 le kilo. La moyenne se tient
aux environs de 5 fr.

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

Le bar se tient toujours entre j fr. 50 et 6 fr. 50
le kilo; mulet : 4 k 5 fr.

CAUSERIE DU FOYER

Nouvelle» de Chiae.

Nous trouvons dans le rapport officiel du com-
mandant des troupes frangaises en Chine, M. de
Marolics, la phrase suivante, qui se rapporté au role
joué par le vin dans PaUmentation de nos soldats :

«/jluin... — Nous n’avons plus de vin, priva-
« tion qui parait plus sensible k nos hommes que
« celle du pain. » C’est que le vin est, en un sens,
plus indispensable que le pain, car il permetde ré-
sister sans souffrance, sans diminution d’énergie et
de courage, kune inanition passagére ou k I’insuf-
fisance de I’alimentation. C’est au vin et k I'alcool,
qui n'ont pas manqué k Paris lorsdu fameux siége
de 1870, que la population parisienne a du la vie et
| enthousiasme qui I'a soutenue pendant son inves-
tissement.

L’organisme peut supporter quelque temps la pri-
vation de nourriture; le corps se nourrit de ses re-
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Dorades : suivant la taille, 2 fr. k 3 fr. 50 piéce.

Rouget-barbet de la Méditerranée, 6 fr. le kilo.

Colin : 3 fr. k 2 fr. 50 le kilo.

Le merlan, toujours assez rare, colte 2 fr. 50 et
3 fr. le kilo. La pleine saison va commencer dans
une quinzaine de jours.

Le maquereau est moins rare :
piéce.

Aucunevariation surla langouste: jfr. 50 k6 fr. 50
le kilo; le homard : 4 fr. k 4 fr. 50, poids vivant.

Petites écrevisse pour bisque : 13 francs le cent.
Pour buisson : 35 cent, k i fr. la piéce.

VOLAILLE, GIBIER & DIVERS
Peu de variations sur le gibier qui est peu abon-
dant.

Notre perdreau,
4 fr. k4 fr. 50.
Les perdreaux allemands se vendent 3 fr. ct

0.70 k 0.80 cent,

beau, vaut en ce moment de

serves de graisse et de chair. Mais jlest réduit pour
ainsi dire k I'impuissance, k I'immobilité si une
boisson alcoolisée, le vin, ne vient pas redonner de
I’6nergie au systéme nerveux par les seis et les
éthers qu'il contient.

Nos soldats avaient done raison : la privation de
vin est un véritable desastre. Cest le tonique indis-
pensable k tous ceux qui, soit pour leurs occupations,
soit pour leurs plaisirs, sont obligés de fournir un
travail musculaire, ou considérable, comme les chas-
seurs, lesvélocipédistes, ou continu, comme les hom-
mes d'affaires, jes voyageurs de commerce, etc.

Aussi a-(-on remarqué que la kola, la coca, les
phosphates ne produisent tout leur effet, dans les
différentes classes de personnes que nous venons
d’énumérer, que si ces substances sont transportées
dans Torganisme par Tintermédiaire du vin. Cest
pourquoi enfin le Vin Dtsilts est principalement
conscillé k tous ceux qui travaillent musculairement,
et k ceux aussi dont le systéme nerveux a été épuisé
par le travail de cabinet. D" Ceviire
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