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BALLOTINES DE AIGECN

Cours de M. A. Colomblé
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu

M esdames,

Les ballotines sont de petites galantines
formées avec des cuisses de volaille ; pon-
lardes, canetons, dindes. C’est une fagon
avantageuse d’utiliser les cuisses d’une
volaille donton a levé les filetspour un au-
tre usage.

Pour des ballotinesde pigeonon emploie
le pigeon entier, un pigeon fonrnissant 2
ballotines.

Les ballotines se servent comme rOti
froid 4 la fin du déjetdner ou du diner, et
peuvent figurer dans un men( de céré6mo-
nie. D 'autre part, elles remplacent agréa-
blement une galantine dans les familles

peu nombreuses.
Proportions

Pour2 ballotines, convenant pour 4por-
sonnes :

| beau pigeon;

125 grammes de cltair & saucisse;

50 — de langue écarlate;

Une quinzaine de pistaches;

{ petit verre de cognac;

1 pincée de poudre d’épices;

Un morceau de crépine 4 peu prés déla

dimensién d’une feuille de papier écolier.

POUR LA CUISSON

50 grammes, environ, de couenne;

1 olou de giroflé *

15 Octobre 1900.

{ oignon moyen;
Les débris du pigeon;
Zdécilitres, environ, de jas;

| verre & madére de vin blanc.
Xie pigeon

Je choisisnn beau pigeon, bien en chair,
ot point trop gras. Aprés l’avoir flambé
avcc soin, je tranche la téte; je fends la
peau du cou sur toute sa longueur du cbté
du dos, puis je tranche le cou sans endom -
mager la peau.

Aprés avoir coupé la patto 4 1 centimé-
tro au dessous du genou, je donne un
coup sec sur le gras de la cuisse avec le
dos du couteau, de fagon & briser & jleu
prés an milien Tos qni se trouve & Tinté-
rieur. Dégageantalors le genou de la chair
qui Tentoure, je tire Tos et je le fais sor-
tir. J’améne done ainsi vne partie de Tos
du gras do la cuisse, celle qui est reliée
par le genou au petit bout d’os de la
patte que j’ai laissé. Je meta ce morceau
de patte de co6té; il servird pour le dres-
sage.

Le morceau d’os qui est resté dans la
cuisse sera enlevé tout & Theure.

Enfin, je coupe Talle au ras du corps.

M aintenant, je fends le pigeon sur lo
dos, d’un bout & Tautre, je le vide; j’en-
léve la carcasse, le bout d’os resté dans la
cuisse et ce quiresto de Tos de Taile. J’a-
chéve alors de le fendre sur le ventre, de
maniére Aobtenirdeux moitiés distinctes.
Je mets de cOté le gésier et les os qui ser-
viront pour le jas, et je garde le foie pour
la farce.

Iln’y a plus qu’agarnir de farce.

ti
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La farce
Je coupe la langue en petits dés d’envi-
ron 1/2 centimctre de c6té que Je méle
avec la chair & saucisses; j'ajoute le foie
haché, les pistaches mondées, le cognac,

les épices, etje triture letout pendant quel-

ques minutes pour bien répartir Tassai-
sonnement.
Je remplis chaqué moitié de pigeon

avec une moitié de ia farce. Je tasse bien,
et je reléve lapeau de maniére & recouvrir
la farce aussi bien que possible, et 4 don-
nerdalaballotinelaformed’unpetitjambén.

J’enveloppe enfin la ballotine dans nne
mousseline ou, mieux, dans un morceau

de crépine. Inutile de ficeler.
La cuisson
Je prends une petite casserole ol les

ballotines tiennent & Taise, sans qiil
reste trop de vide. Je garnis le fond avec
la eouenne sur laquelle je pose les ballo-
tines. Toutautour, je mets Toignon coupé
en rouelles, le clou de giroflé, les os etdé-
bris des pigeons, y compris les deux bouts
de patte qui serviront pour le dressage. Je
couvre la casserole, et je laisse 5 minutes
sur feu modéré. Il snftit de faire « suer »
la viande pour la raidir. L ’oignon ne doit
pas primer, c’est-4-dire ne doitpas colorer.

Au boutde ce temps, je mouille avec le
vin blanc, et je laisse réduire compléte-
ment,sans colorer, la casserole découverte.

Dés que le vin est « tombé & glace »
c’est-a-dire réduit, je mouille avec le jus,
qui doit mouiller les ballotines aux trois
quarts. Il en fauteaviron 1/4 de litre. S’il
en fallaitbeaucoup plus, c’estquela casse-
la cuisson ne

role serait trop grande, et

s’effectuerait plus dans de bonnes condi-

lions. Je couvre la casserole, et je laisse

cuire 4 tout petit feu, de maniére 4 entre-
tenir une ébullition imperceptible, pendant
retourne les ballotines au

une heure. Je

milieu de la cnisson.
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Il est préférable de mettre la casserole

au four, les ballotines colorent mieux.

La cuisson terminée, j’égoutte les bal-

lofines, et, sans les déballer, je les pose

surun plat, le coté ouvert en dessus. Je
pose dessus une charge d’environ 1 «kilo
ponr les deux balloline.s, en ayant soin-
qu’elle soit égalementrépartie; et je laisse
ainsi sons presse pendantune nuit ou une
demi-journée.

Je mets de c6té les deux os des pattes

qui sen'iront pour le dressage.
La erelée

Aprés avoir retiré les ballotines, je dé-
graissé le jns, je le passe au linge et je le
clarifié suivant la méthode ordinaire. Je le
dans un moule wuni

verse quelconque,

moule & génoise, par exempie, ol je le

laisse prendre en gelée.
Pour dresser

Les ballotines 'étant froides, je les dé-
halle et je plante dans chacune d’elles, &
I’extrémité pointue. Tos de la cuisse dout
nous avons parlé tout & Theure. Cet os,
auquel adhére le genou, simule le cou et
le bec de Toiseau que figure la ballottine.

Je pose les ballotines debout, sur un
plat long, dos & dos, aprés avoir égalisé la
base pour qu’elles tiennent bien.

J’entoure de gelée hachée ou taillée en
crolitons.

S’ily a plus de deux ballotines, je les
dresse en cercle sur un plat rond.

Pour serxtr, on découpe chaqué ballo-
tine en deux dans le sens de la longueur.
Si Ton découpaiten travers, les parta se-
raient inégales.

Mazarin.
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POTAGE PUGEE DE POIS

A L'OIGNON

Lmh i gqu’on commence & penser

aux légumes secs pour les po-

tages de saison. Celui-ci est fort
agréable, et la petite proportion d’oignon
qui y est employée suffita en relever la
saveur; on remarquera qu’il est aussides
plus économiques et d’une grande simpli-
cité d'exécution. Mais comme, d’une fagon
générale, on se plaint que les purées, et
notamment celles de pois cassés, sont sou-
vent grenues, séches etmal liées, nons don-
nons des explications

précises et minu-

tieuses qui n'avaient pas été répétées ici
depuis quelque temps déja.
Proportions

Pour 5 ou 6personnes
4 décilitres de pois secs;
2 litresd’eau;

80 gr. d’oignon;

50 — de poireai;
15 — de céleri;

10 — de sel;

30 — de heurre ;

8 tartines de pain grillé.

Temps nécessaire : 4 heures.

RESUME
Tremper les pois 5 ou 6 heures k Tavance. Faire
cuire avec eau, poireaux, céleri, 30 gr. oignon cou-
pés en filets et sel, k feu trés doux pendant plus de
3 heures. Passer le tout au tamis en pilant.
Paire eolerer doucement 50 gr. oignon coupé en
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tranches minees. Ajouter la purée de pois. Faire mi-
joter doucement, en écumant, pendant 1/4 d’heure.
Verser sur les croltons grilles.
lies pois

Cela semble tout simple de faire une

purée de pois; et c’est pour cela que les

cuisiniéres inexpérimentées la réussissent
si mal la plupart du tempe. D 'abord il faut
de bons pois seos, de bonne quaiité, d’un
bean vert; sans cela vous u’obtenez qu’une
pnrée séche et mal liée. Nous avons déja
ditantérieurementqgn’il valait mieux payer
le litre de pois quelques sous de plus qui,
sur Tensemble du potage, du

reste peu

colteux, représentent une bien minee
augmentation, et ne point compromettre
ainsi la réussite de la recette.

Ceciestune premiére condition. La se-
conde est de faire tremper les pois avant
de les mettre & cnire. Qnand on a des pois
de bonne quaiité, d’une récolte récente, le
temps de trempage peut étre abrégé. Il
est, en tous cas, bien moindre que pour
les haricots dont la peau est plus longue &
pénétrer. Done 5 ou 6 heures de trem page
sont suffisante», mais elles sont indispen-
sables aussi.

Lavez tiéde

égouttez-les et

les pois & l’eau pour les

nettoyer. Puis mettez-les
dans une petite terrine, et versez dessus le
méme volume d’eau tiéde; Teau froide
serait plus longue & pénétrer les pois. C’est
done, pour 4 décilitres de pois, la méme
quantité d’eau que vous versez dans la ter-
rine. Couvrez-la, et mettez-la dans un en-
droit ofl il fasse trés doux, prés du four-
neau,parexemple, dans cette saison froide.
De cette fagon, les pois absorbent peu &
peu Teau, et ils gonflent comme des pois

frais, car cette eau leur rend Thumidité

que possédent les légumes frais.
La troisiéme condition, pour que la
purée soitbgnne, c’est de soigner la cuis-

son de la fagon suivante.
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La culSBon
Lea légumes secs ne doiventjamais bouil-

lir trop fort. Il leur faut uns cuisson trés
douce, lente et réguliére,
Dans le but d’accélérer leur cuisson,

quand on est én retard, on ne doit jamais
augmenterle feu, car c’estun résultat tout
opposé qu’on obtiendrait. En les faisant
bouillir trop fort, on les durcit, parce que
la fécule n’a plus le temps de se dissoudre,
et Ton obtient une purée grenue qui ne
peut se lier et restera toujours séche.
Mieux vaut, quand on n’a pastoutle temps
nécessaire pour la cuisson, renoncer &
cuire des légumes secs, plutSt que de vou-
loir les mener a grand train. Ceci doitétre
un principe absolu.

Ayant done bien établi le dernier prin-
cipe, passons a la mise en train du po-
tage.

Prefiez une casserole de la contenance
de 2 litres 1/2 au moins, épaisse, atin
qu’elle nc risque point de faire attacher les
pois au fond. Versez-y les pois bien égout-
tés. Ajoutez les poireaux, le céleri et 30

grammes d’oignon seulement, coupés en
tilets on en rondelles trés minees. Ajoutez
le sel et versez sur le tout Tean froide in-
diquée, soit 2 litres.

Posez la casserole eouverte sur un feu
trés moderé, afin que Teau ne s’échauffe
que lentement. De cette fagon, Thumidité
pénétrepeu & peu dans Tintérieurdes pois;
tandis qne si Teau chauffe trop vite ettrop
fort, les pois sont saisis par ]Ja chaleur et
durcissentau lieu de cuire véritablement.

Il faut bien compter sur 404 45 minutes
d’échauffeuieat progressif avant d’arriver
4 Tébuilition coiuplote. Pendant ce temps,
il se forme K la surface une écume légére
que vous enlevez quand Tébuilition s’est
bien déclarée. A ce moment, alors, retirez
la casserole sur un feu plus dous, oii vous

laissez bouillotter tout doucement, régu-
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liérement heures.
Oa constate la parfaite cuisson des pois,

le doigt k la

pendant prés de 3

quand ils s’écrasent sous
moindre pression, sans y presqne toucher
pour ainsi dire. A ce pointils sont bons &
passer, et si vous étes en avance, il faut
les retirer du feu et tefiir simplement la
casserole au chaud.
Avant de les passer, vous pouvez pré-
parer les oignons qui serontainsi tout préts

au momentoii I» purée sera passée.

Les olgroons

suppri-
mant les parties extremes de la tige et de

Epluchez 50 gr. d’oignon, en

la téte dont le goit est trop prononcé.

Emincez Toignon en tranches excessive-
ment fines. Mettez-le dans uno casserole

avec 20 gr. do beurre. Posez, sans cou-

vrir, sur feu trés modéré, presqu’un feu

doux, oU vous laissez doucement cuire et
colorer pendant un bon quart d’heure, en
remuant de temps ea temps. L 'oignon ne
doit pas foncer du par conséquent

point brufiir, mais prondre seulement une

tout;

teinte dorée légére. Sans celail donnerait

un vilain goiit 4cre au potage. Pendant
qu’il coloredoucementvous pouvez prépa-
rer le potage, d’autant mieux qu’une fois
coloré, I'oignon peutattendre au chaud tant
gqu’on veut.

Pour passer

Posez le tamis de crin sur une terrino.
Il estpréférable, pour la purée de pois, au
tamis métalligue qui estmoins fin.

Avec la cuiller & pot, prefiez les pois
par petites quantités & la fois, etavec leur
eau en méme temps, ainsique les légumes.

Aumoyen du champignon de bois, frot-
tez doucement dans un mouvement de va
etvient, et non pointen rond, ce qui donne
un mauvais résultat. N’appuyoz pas forte-
ment, car los pois doivent étre assez cuits

pours’ccraser Kla moindre pression, eten
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frottaat trop £<jrt, vous foriez passer des
germes et des petits grains.

Raclez le dessous du tamis oii des amas
se forment toujours. Mélangez-le bien au
liguide de la terrine, et reversez le tout
dans la casserole & Toignon. Posez sur feu
modéré, et ne cessez de remuer la purée
avec uue cuiller de bois, jusqu’a ce que
Tébulbtion se soit établie. Sans cela, vous
auriez de gros caillots.

Pour mijoter

Dés que le liquide s’est mis & bouiliir,
retirez la casserole sur le coin du fourneau
pour laisser bouillotter d’ttn cOté seulement.
Cette fagon, qlon appelle «dépouiller»,
comme nous le disons chaqué fois, permet
aux impuretés du liquide de remoutor & la
surface sous forme d’¢cumo ; cette écume
est chassée doucement par Tébullition sur
la partie tranquillo du liquide; il faut Ten-
lever peu & peu avcc une cuiller de métal,
ainsi que la graisse qui remonte en méme
temps, comme une espéce de peau.

Couvrez pendant ce temps, aux trois-
quarts la casserole, et laissez bouillotter
ainsi un quartd’heure. Goltez pour le sel,
et ajoutez une petite pincée de poivre.

Les croutons

Selon les goits de la maison, prefiez de
la flite & potage si on aime le pain mi-
tunné, ou du pain de gruau ordinaire que
vous ferez griller, si, comme c’est le cas
général,on aime les crolitons croquants. Il
faut alors couper de petites tartines rondes
d'un centimétre d’épaisseur et les faire
grillerd’un joli brun clair & feu couvert,
ou, au.ssi bien, les laisser au four pour les
rotir parfaitement.

Poar servir
.Versez le potage dans la soupiére et
ajoutez les crolitons juste au dernier mo-
ment, afin qu’ils ne se ramoUissent pas

trop.
La Vieille Catherine.

CEUFS A LA TRIIE
ESCALOPES DE VEAU A LA VIENNOISE
POMMES DE TEKKE AN.SA
MAKMELADE DE POMMES
-O*

SOUPE AU LIEVRE
BARBUE A LA HAVRAISE
FILET DE B«UF NIVERNAISE
FAISAN ROTI
CARDONS AU JUS
PUDDING DS CABINET

®UF8 EN COCOTE
FOIE DE VEAU SAUTE A LA POELE
SOUFFLt DE POMMES DE TERKE
POMMES AU EEURKE

POTAOS BOKDELAIS
PETITS SOUFFLES AUX CREVETTES
GIGOT BOUILLI A L’ANGLAISE
POULARDE ROTIE
PATE DE PBRDREAOX
ENDIVES GLACEES
TIMBALE DE FRUITS

SOLE A LA RUSSE
FILETS MAIRE
POMMES DE TERRE MAITRE D’BOTEL
BALLOTINES DE PIGEON
SOUFFLE A LA VANILLE

e
POTACE SANTE
BCEUF A LA MODE
PINTADE ROTIE
PUREE DE CELERI
CREME AU CHOCOLAT

CEUFS BROUILLES AUX CROUTONS
COQUILLES SAINT JACQUES
GOUGEEE A FROMAGE
COMPOTE DE POIRES

POTAGE PUREE DB FOIS AUX OIGNONS
COLIN SAUCE AUX CAPRES
FILET ROTI
HARICOTS VERTS A L'ANGLAISE
PUDDING A LA BKESILIENNE

esc INDISPENSABLE

ELIEBIG o

TOUTE BONHE CUISIHE
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Pudding a la Brésilienne

i’est un des meilleurs puddings,

un des plus délicats qu’il soit
possible d’imaginer. Il donne
méme plutét Timpression d’un soufflé,

tant il est léger. Le tapioca est Tunique
fécule employée, et, & la cuisson, les grains
se difisolvent et fondent & tel point qu'une
personne inexercée dans les choses de la
cuisine ne peut comprendre comment ce
tapioca peut se transformer en une pate
dont Taspect seulement rappelle un peu

celle du savarin, avec, en plus, une ex-
cessive légéreté.

L ’exécution de cet excellententremets
est fort simple; c’est surtout la cuisson
quiestle pointimportant. Il faut un four
réellement bien chand, et cela d’un bout &
Tautre du temps prescrit. Au fond, c’est
plutétune commodité, car on peut mettre
Tentreinets 4 la méme chaleur que le réti,
et par conséquent cuire les deux en méme
temps.

Le sirop accompagnant le pudding pent
indifféremment &

étre la groseille ou &

Tabricot. De méme on peut parfumer le
pudding a4 la vanille plutOt gn’au citrén,
suivant les goduts.
Proportions
Pour 8ou 9 personnes :

1/4 de litre de lait;
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75 gr. de tapioca;

100 — de sucre en pondré;
50 — de beurre;

4 jaunes d’ceufs;

4 blancs —

5 gr. de sel;

1 pelure de citrén.

POUR LA SAUCE

4 cuillerées de gelée de groseille;
1 _

1 décilitre d’eau chaude.

de rhum ;

Temps nécessaire : 1 k. 1j4.

RESUME

Faire bouillir le lait avec zeste de citrén. Y cuire
le tapioca 3 minutes.

Ajouter hors du feu jaunes, beurre, sucre; puis
les blancs en neige. Verser en moule enduit de ca-
ramel. Cuire au bain-marie i four chaud 3/4 d'heuie.

Sauce.— Délayer la gelée de groseille avec rhum
et eau chaude, chaufferjusqu’a ébullition. Servir en
sauciére 4 part,

lio aonlo

C’estun moule dit & Charlotte qu’il faut
preudre ; mais il fautle choisir assez haut.
Les inoules en cuivre étamé eten fer blanc
sont d’'une bonne dimensién. Les monles

en fer battu, & oreilles, dont on se sert
communémentpour les crémesrenversées,
les gateaux de riz, etc., et qu’on appelle

également moules & Charlotte, sont trop
has de forme pour les puddings en géné-
légers et

ral, surtout ponr les puddings

chauds qui s’affaisseat plus ou moius au
démoulage.

Le pudding a la Brésilienne doit avoir
plutét Taspect d’un gros baba et non pas
celuidun géateau bas. Il faut done comp-
ter ponrun monle de la contenance d’un
litre 1/2 qui convient aux quantités ci-
dessus, sur les dimensions de 15 centi-
métres de diamétre & l'ouverture et un peu
plus de 10 centimétres de hauteur.
cnivre ou en fer

Pour un moule en

étamé, on fera le caramel comme d’habi-
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tude dans le moule méme. Pour cela, ony
metune forte cuillerée de sucre en poudre
et Ton fait chauffer sur feu doux. Dés que
le sucre commence seulement & colorer,
agitez doucementle moule pour égaliser la
cuisson et la coloration. Ne laissez jamais
trop brufir, carle caramel serait acre. 1l
faut une teinte dorée moyenne. Alora,
pendant que le caramel est cbaud, hétez-
vons de tourner le moule en tous sens pour
le faire couler un peu partout. Si le sucre
menagaitde briler, arrétez la cuisson en
posant le moule sur de l’eau froide.
Sivotre moule est en simple fer blanc
soudé, vous ne pourriez y faire cuire di-
rectement le caramel sans dessouder votre
moule. Il faut préparer votre caramel d'a-
bord dans une petite casserole, en suivant
les mémes indications. Pendant ce temps,
faire chauffer le moule dans une casserole
d’eau bouillante, sans quoi le caramel fige-
raitdans le moule dés que vous Ty verse-
riez. Vous versez ensuite le caramel dans

le moule toujours tenu dans Teau en train

de bouillir, sur le feu; Il faut faire cela
assez vite pour éviter que le caramel
fige. Et il faut aussi employer la moitié

plus du sucre nécessaire, en tenant compte
de ce qui reste attaché au fond de la casse-
role.
Le tapioca

Ayez du tapioca de trés bonne qualité,
d'une marque de fabrique certaine. Ayez
aussi du bon lait trés pur; si vous n’étos
été addi-

tionné d’eau, Ui faut, comme nous le répé-

pas sOr gne votre lait n’ait pas

tons souvent, en prondre le double de la

quantité indiquée et le faire bouillir pour

le reduire & la proportion nécessaire.

Prefiez uno casserole de la contenance

d’environ | litre, pour ifOuvuiry travailler

la pate & Taise. Vei-sez-y le luit, faites

chauffer, et remuez le lait pendant ce

temps avee la cuiller de bois puur éviter
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qu’il dépose au fond do la casserole en

tout petits grumeaux qui constituent la

meilleure partie du lait.
Dés qu’il bout,

mettez-y la pelure de

citron et couvrez, en tenant au chaud,
hors du feu. Le oitron a du étro polé tres
finement, de fagon & n’en prendre que le

zeste hien jaune, sans aucune partie de
blanc qui estamer. Laissez infuser 7 ou 8

minutes. Enlevez

lo zeste, remettez sur le
feu, faites bouillirde nouveau, et, aussitét,
jetez-y le

tapioca. Immédiatement re-

muez le tout avec une cuiller de bois un
pan grande, en, laissant toujours la casse-

role sur un bon fen, pendant ii minities

senlement.

Ce temps est suffisant, car, si le tapioca
euisait plus longtemps il prendrait un godt
de eolio. Il fant done 3 minutes d'ébulli-
tioD, pendant lesquelles vous no cessez de
travailler avec la cuiller. Presque aussitot,
le mélange épaissit et prend une consis-

tancG assez ferme pour qu’il soit néces-

saire d’apporterune certaine vigueur dans
le manienientde la cuiller. Au bout des 3
minutes, la pate est absolument ferme et

peut étre tassée en boule au fond de la

casserole sans s’y étaler aucunoment. Il

ost important de bien remuer et travailler
le tapioca pendant oe peu do temps, pour
le bien délayer avec le liquide qui est vito

absorbé. Pendant que vous lo travaillez

ainsi, inettoz-y le sel indiqué.

Versez la pate dans une temne de

faience ou un saladier pour la travailler

plus aisément avee leresto dea ingrédients

nécessaires. Il faut une terrine qui puisse

bien contenir deux litros, pour ces quan-

tités.

Le passage de

ja pate dans la terrine

froide suffit pour lui enlever son excés de
chaleur, ct vous pouvez toutde auite y
casser les jaunes d’osnfe sans craindre de

les voir cailler. Au fur etd meeure réser-
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vez les blancs dans une petite terrine &
part.
fintement avec une

Kemuez la pate

cniller de bois, tandis que vous ajoutez
les jauaes, un & nn. A ce moment, la pate,
saisie par la fraidieur des muis, semble se
partager en gros grunieanx. Ces gros gru-
meaux vont se délayer plus facilement
quand vous aurez ajouté le beurre et sur-
qui,
une certaine huinidité. Cassez le beurre en

tout le sucre en fondant, apporte
petits morceaux pour le faire fondre plus
vite et en méme temps mettez le sucre.
C’est maintenant qu’il s’agit de travail-
ler vigoureusement la pate ])our la rendre
Avec nne cuiller de

bien unie et Icgére.

bois assez grande et forte, délayez par-

faitement le tout en pren.ant soin d’cra-

ser sous ia cuiller les petits pelotons de
tapioca qui nc se sont pas bien mélangés
au roste, “’o”s les reconnaissez avec d’au-
tant plus de facilité qu’ils sont restés diine
teinte plus claire quo le reste, ne s’étant
pas encore bien amalgamés avec le jaune
Quand

faut alors se mettre & hattre la pate avec

d'muf. le mélange est parfait, il
conscience. C’est-a-dire gqn’il ne suffit plus
de tourner ni d'écraser; il fautsoulever la
pate & chaqué coup de cuiller; ce travail
souldonne aux pates la légéreté désirable;
les gateaux et les puddings exécutés par
des cuisiniers ont une légéreté qu’on ren-
contre plus rarement dans ceux des cuisi-
niéres debutantes, parce que les hommes
apportent dans cette partie du travail une
forcé plus grande et surtout mieux appli-
quée.

Il faut douc hattre jilutét fortement que
longtemps. La j)ate en retoiuhant sur elle-
méme doit former de grosses cloques indi-
quant qu’elle a absorbe de l-air.

La pate étaut ainsi bien travaillée, pas-
sez aux blancs d’mufs, juste au moment
de mettre le pudding & cuire.
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Xies blancs d’ceufs

Battez-les & part, dans la petite terriné,
avec un fouet en fil de fer étamé ou la
hatteuse mécanique, jusqu’a ce qu’ils
soient en neige ferme.

Avec la spatule de bois, ou une carte un
peu grande, prefiez le tiers seulement des
blancs et posez-le sur la pate. Passez la

spatule ou la carte sous la pate pour la

ramener sur les blancs et les envelopper

de toutes parts. Puis fendez le milieu du

mélange, et ramenez le dessous, dessus.

Ces directions vous indiquent qu’il faut
éviter de « touiller » les blancs d’'mufs qui
doivent rester neigeux tout en étant mé-
vous touillez, ils

langés dans la pate. Si

deviennent liquides et la pate en cuisant
ne gonflera pas. Voild pourquoi la spatule,
ou & défaut une carie, est indispensable
pour opérer convenablement ce mélange
quidoit étre fait en quelques coups seule-
ment; il faut bieu savoirce qu’on va faire
et ne pastournerau hasard. Dés que cette
partie des blancs est mélangée, et c’estla
plus longue, parce que la pate est assez
dure & ce momeut, vous ajoutez la moitié
restent, les mémes

des blancs qui avec

précautions. Puis, enfin, le reste qui est

mélaagé en trois ou quatre coups, la pate
étant rendue plus liquide.
Versez tout de suite dans

mettez immédiatement a cuire.

le moule et
Sans cela
lesblancs, en attendant, perdent leur Iégé-
reté.

Le moule est garni de caramel comme
uous lavons dit, et la pate ne doitle rem -
plir qi & moitié.

Xia cuisson

Posez le moule dans une casserole ol

il puisse étre environné par un espace de
trois doigts au moins. Versez-y de |’eau
bouillante jusqu’a 2 centimétres du bord
la casserole, sans rien

du moule. Posez
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couvrir, sur un bon feu et laissez-la ainsi

5 ou 6 minutes. C’est juste le teinps né-

cessaire pour faire de nouveau bouillir

|’eau, et maintenir cette ébullition bien
établie pendant quelquesinstants. De cette
fagon, le moule est siirement échauffé et
le fond da monle plus fortement que le
reste, ce qui provoque la ponssée plus ra-
pide de la péate.

L ’eau étant bien en train de boaillir,

mettez la casserole dans le four chauffé
comme pour y caire uu rSti, sans couver-
cle sur le moule ni sur la casserole.

3/4 d’heure de

ce moment.

Comptez maintenant

cuisson & partir de La pate
doit commencer & monter au boutde 6ou
7 minutes, mais c’estvers la derniére par-
tie de la cuisson qu’elle montera le plus.

Si vous voyez que la surface du géateau
hrunittrop fort ettroji vite, c’est-a-dire au
bout d’unedizaiue de minutes, il faut con-
vrir le moule avec une simple fenille de
papier beurré, mais ne pas diminuer le
fea. L’eau du bain-marie peutboaillir sans
inconvénient, & condition de ne point écla-
elle di-
minue trop en s'évaporant, il fant ajouter

de Teau absolument bouillante que vuus

housser I’'intérieur du moule. Si

versez de temps en temps dans la casse-
role.

Au milieu du temps de cuisson, le géa-
teau gonfle en faisant le déme; mais vers
la tin, il s’étale réguliérement et les bords
montent anssi bien.

Vous vons assurez qu’il est cuit en ap-
puyant légérement sur le centre qui doit

rester résistant. Vous pouvez enlever le
papier vers la fin, caril n’y a pas d’incon-
vénieat &4 laisser se former une légére

crolite. Plus tot, cette croute s’opposerait
4 la poussée de la j)ate; mais en dernier
lieu elle n’empéche plus rien.

Qnand

pas le retirer du bain-marie ni Texposer &

le pudding est cnit, il ne faut
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Tair frais avant de le servir, car il retom-
beraitun peu trop. Il faut mettre la casse-
role & Tétuve un peu chaude, pour qu’il
garde sa méme température sans cuire da-
vantage, et cela pas tres longtemps avant
le service.

Poar servir

Assnrcz-vous qne le pudding ne tient

pas an moule, et, au besoin, passez une
lamede couteau entre les bords. Renversez
sur le plat de service, bienchauffé; versez
autour quelques cuillerées seulement de
sanee, de quoi colorer tdntjuste le fond du
plat, et servez le reste de la sauce en sau-
ciére.

La saucea été préparée ainsi & Tavance,

avant de retirer le pudding du fonr.
lia saace

Dans une petite casserole, délayez la

gelée de groseille avec Teau chande indi-
quée ; faites chauffer en achevant de dé-

layer ; ne laissez pas bouillir, ce qui pro-

voque de I6cume. Ajoutez le rhum, et
tenez le tout au chaud jusqu’au moment
de servir.

O bservations

Il fant absolument un four anssi chaud

4 la fin de la cuissou qu’au début. Sans
cela le pudding parait

monté et coloré; mais Tintérieur

cnit parce qn’il a
est mon
et le pudding s’affaisse immeédiatement &
sa sortie du moule.

Il ne faut pas laisser une crolite trop
épaisse se former & la surface parce que
non seulementcetto crolite géne la montée
de la pate, mais encore elle s’opposc &
Tévaporation des ligilides de la pate. D ’oii
il résulte qu’un pudding bien coloré, bien
gonflé en apparence, peut, & Tintérieur,
présenter Taspectd’une véritable bouillie,
tout comme un soufflé insufilsamment
cnit.

On voitdone qne c’estsurtout la forte
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chaleur iouienuc jusqu'h la_h'n"*qui‘eat ici
d’une importance capitale. On devra done
s’arranger pour entretenir le feu au fur et
4 mesure, sans lo laisser diminuer un seul

instant.

La Vieille Catherine
N -Sg.

POTAGE AUX CHATAIGNES
AU

TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER

Paites griller quelques petites chataignes
nouvelles. Epluchez-les et finissez de les cuire
doucement dans la quantité d’eau nécessaire
au potage. Jetez-y le Tapioca-Bouillon, et
laissez pocher au coin du fourneau, Ajoutez
des petits lardons pris dans du lard de poi-
trine, un peu maigre, que vous aurez fait
colorer au beurre. Une pincée de poivre et une
cuillerée de fromage rape.

Le Tapioca BouUlon-Boudier se trouve au
Dip6t Central; S4,ruede la Verrerie, Paris, etaux
dipéts de Paris (yotr la liste dans le dernier numéro

du Pot-al-Feu). Pour la Provinee, s'adresser au
Dip6t Central.

En petites cartouches de i potage ; Le paquet
de locartouches.....ninncennnnn. Fr. 1 SO

En boite de fer blanc de 25 potages 4 >

En i/a boite de fer blanc de 13 potages.. 3 >

Remise de 10 0/0 sur tout achat de i6 Ir. aux
bonnées du Pot-au-Feu.

NOTRE ENCARTAGE

La feuille d’ouvrages que nos lectrices
trouToront encartée dans le numéro do co
jour luiintre toute uno sérje d’artieles do
linge do tablo que la'maison llonry, A la
Pensée, a alités, ot qqi sont d’une exécu-
tion bien facile.

Cea objete sont veudus imprimés et co-

loriés, avec toutes les fournitures néees-

saires pour les terminer, et sont envoyés

franco aux lectrices du Pot-aurFm.
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LA VIE A MADAGASCAR'

1l
Alimenta'tion indlgéne

D’abord deux mots pour caractériser les
mceurs malgaches sous ce rapport spécial.

La sobriété et la rusticité sont des qualités
deterroirau Fays-Rouge, qualités plutot im-
posées que voulues. Qu'est-ce & dire ? Simple-
ment que l’indlgéne de la Grande lie n’est
ordinairement pas difficile parce que ses res-
sources alimentaires sont mesurées et, sur-
tout, peu variées. Mais, chez lui, Thabitude
est loin d’étre une seconde nature, et son aus-
térité d’usage n’est pas inflexible. Car si, d’a-
venture, Toccasion de faire bonne chére se
présente, il ne manque pas d’en profiter large-
ment. Ajoutons:avec un sincére enthousiasme
et une satisfaction intérieure qui le i-nétamor-
phosent tout 4 fait.

Pourquoi lui en tiendrions-nous rigueur,
puisque Thomme devient meilleur en man
geant ?

Remarquons toutefois que, malgré sa pro-
pension acddentelle aux pantagruéliques aga-
pes, ce n’est ni un raffiné ni un virtuose dans
Tart de préparer les aliments, bien au con-
traire. C’est plutoét un primitif, un vrai bar-
bare, étranger aux recettes de la bonne cui-
sine. Son éducation de gourmet est entiére-
mentafaire. Ainsi, les plus grands personnages
de Tananarive, ceux qui donnent bals et
soirées ol nous sommes littéralement ébaubis

(1) Voir le Pol-au-Feu du i*janvier 1900.
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par les délicieuses toilettes du beau sexe etpar
la correction et Télegance des gentlemen du
crii, ce qui indique au moins un courant irre-

sistible alEuropéanisation, prennent dans
I’intimité leurs repas, aussi peu variés que
ceux du simple bourjane, assis sur leurs

talons ou surune natte devant latraditionnelle
écuelle de riz!

Le Malgache, quelle que soit sa situation
sociale, est done généralement sobre et excep-
tionnellement intempérant, selon les circons-
tances, mais étranger & tout artifice dans I’art
d’accommoder sa nourriture. Sous ce rapport,
ni rien oublié. 1l reste
immuable, stéréotypé, réfractaire & nos procé-
dés raffmés. Etrange dualité de son caractére
qui rend réveurs ceux qui ont été témoins de

il n’a rien appris

son penchant & copier servilement les modes
et les maniéres des Vazaha! Mais,
n’a-t-il pas, autant que nousle supposons, dé-

peut-étre,

pouillé le vieil hommeetgarde-t-il, intérieure-
ment, un superstitieux attachement aux cou-
turnes des ancétres? Les ames orientales ont
de ces replis qui se dérobent & nos curieuses

investigations!
«0?

Cette digression achevée, montons au gre-
nier d’une maison oii nous trouverons généra-
lement la cuisine, du moins en Imerina.

Le matériel est plus que sommaire. Ici, pas
de fourneaux ingénieux ni d’ustensiles perfec-
tionnés. Trois pierres habilementdisposéessur
lesquelles trébuchent rarement les récipients,
tiennent lieu de foyer; une marmite, en fer
émaillé, dans la région maritime, en terre, &
Tintérieur; un plat, et c’est toutcomme batte-
rie de cuisine.

La vaisselle se réduit au moins & Tindispen-

sable

une cuiller en fer

battu ou, le plus
souvent, en come, par personne ; un plat des.
tiné aux aliments cuits, une sorte de gobelet
etune cruche pour la famille entiére. Sur la
cote, les indigénes remplacent la cruche en
terre par une longue tige de bambou dont ils
percent les nceuds intérieurs.

« que tant va

Et s'il est vrai
la cruche & Teau,
casse », la forét n'est pas loin.

qu’elle se

Comme il est

facile de s’en le superftu est

rendre compte,
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inconnu, j'indispensable restreint. Toutefois,
les familles les plus aisées ajoutent quelques
assiettes émaillées & ce rapide inventaire. Que
nous sommes loin de Tarsenal
TOccident |

Une égale simplicité préside & la mise du

culinaire de

couvert, s'il estpermisd'employer une expres-
sion aussi prétentieuse dans la circonstance.
Les assiettes remplies de riz sont déposées en
cercle sur le sol pourles repas de cérémonie,
et chacun s’accroupit pittoresquement & coté
de son récipient. En temps ordinaire, les con-
vives se placent en rond autour du plat com-
mun et se servent avec la cuiller ou avec la
main. Une natte de jone étendue & terre estun
luxe remarqué. Manger sur une table serait
une révolution dans les usages séculaires que
personne n’a l’intention de modifier. Et puis,
la nature toujours prévoyante n’a-t-elle pas
adapté ces primitifs insulaires & cette attitude
écrasée en leur donnant pour siége leurs pro-
pres talons ?

Le riz constitue la base de Talimentation
c’est le pain de Tindigéne. Il s’en consomm¢é
une grande quantité. La maniére de le prépa-
rer est partout la méme. Le grain est débar-
rassé, au moyen de plusieurs lavages, des ma-
tiéres étrangéres auxquelles il est toujours
plus ou moins associé, puis mis dans une mar-
mite contenant de Teau. La quantité de
liquide est calculée de maniére que sa com-
plete évaporation coincide avec
riz. On

saveur

la cuisson du

Taméliore alors ou Ton modifié sa
habituelle en y introduisani de la
viande, du poisson ou des légumes. Leriz au
lait est trés apprécié; c’est généralement un
extra.

Dans la nomenclature alimentalfé deS Mal-
gaches, le manioc (mangahazo) vient aprés lo
riz. Ses tubercules sont trés appréciés et indiT
féremmentconsommés cuits ou crus. En route,
les bourjanes le préférent cuit et en font leur
habituel
permet de pousser jusqu’a Tétape. Il faut voir
avec quel empressement ils se Jettent sur la
corbeille de «

« casse-crolte » du matin, qui leur

mangahazo » du pauvre mar-
chand accroupi au bord du chemin, dans son

attitude figée d’homme resigné et attendant sa
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diéntele ambulante et anonyme!Un sou par
d, un sou par 14! maigre bénéfice sans doute,
mais le vendeur de manioc n'est pas exigeant!

La patate entre aussi pour une bonne part
dans la nourriture des classes pauvres. Sa
préparation est & peu prés la méme que celle
du manioc. Les feuilles sont bouiliies et ser-
vies comme nos épinards. Nombre d’espéces
d’herbes, dont la liste serait fastidieuse, sont
utilisées par la cuisine malgache. D’abord
cuites a I’eau, elles sont ajoutées au riz, & un
plat de poisson ou de viande. La pomme de
terre, cultivée sur les hauts plateaux, la ci-
trouille, les haricots, les poids du Cap etle
mais sont prepares sous forme de ragout. L’épi
de mais est parfois grillé et les grains sont
alors mangés comme friandise en dehors des
repas.

N’oublions pas la viande de bceuf, de porc,
de mouton et de chévre (cette derniére est trés
appréciée dans l'ouest oli celle de porc est
interdite par les croyances religieuses). La
\iande est cuite & I’eau jusqua compléte éva-
poration du liquide, sans autre procédé de
préparation. Sur le littoral les habitants con-
somment une grande quantité de « kitoza ».
viande coupée en laniéres et boucanée au
leu ou au soleil. Dans ces régions, lorsque le
voyageur fait abattre un bceufa I’intention de
ses porteurs, il n’est pas peu étonné de voir le
soir & la lueur d’un grand feu de bivouac,
egayé par les rires de Tassistance réjouie, une
multitude de batonnets présentant a la flamme
unetrancheencore sanglante del’animal dépecé.

La volaille est trés répandue dans I’ile
entiére; c’est une precieuse ressource alimen-
taire, aussi bien pour I'indigéne que pour
I'Européen. Un poulet vaut de o fr, 60 &
'-fr. 70 dans I’Imerina et le Betsileo; une belle
poularde, de o fr. 75 & oir. 8qj un canard, de
t-fr. 75 4 | fr.; une dinde, de 3 fr. 50 & 3 fr.;
une oie grasse, de 34 4 francs. Lesuns et les
autres sont simplement cuits 4 I’eau en com-
pagnie d’herbes comestibles et assaisonnées
avec du sel et du poivre indigéne (Voampe-
rifery), ainsi qu’avec de petits piments rouges
I-«akay), cultives dans tous les viilages.

(A suivre,J ok
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LE BIFTECK ALECTRIQLE

Si la somnambulo dont la roulotte devait
orner un des coins de la rué de Paris au Camp
du drap d’or, avait prédit & Charles-Quint que
son armure aurait un jour une influence déd-
sive sur la vulgarisation de la cuisine électri-
que, le monarque eiit. sans doute, fait ce que
des souverains plus modernes ou plus négres
ne se génent point, dans I'intimité, pour ap-
pelef « une dréle de téte ». Rien de plus vrai,
cependant. Le commissariat espagnol, crai-
gnant les dangers d’incendie pour le bouclier
du grand empereur et, surtout, pour les mer-
veilleuses tapisseries auprés desquelles il est
exposé, avait interdit au concessionnaire du
restaurant installé sous son pavillon 1usage
du gaz, du pétrole et du eharbon. Il fallut
done installer dans les cuisines de ¢a Feria
un fourneau universellement électrique.

Il'y atrois ans (15 septembre 1897), je sj-
gnalais I’installation électrique qui constituait
une des curiosités de I’Exposition deBruxelles.
Il s'agissait d’un bar automatique, copié sur
celui qui avait fonctionné & Berlin deux ou
trois ans auparavant. L’¢lectridté était utilisée
non seulementpour maintenir les plats chauds,
mais encore pour cuire les saucisses, c6te-
lettes ou autres « délicatesses » offertes au pu-
blic.

Aprés avoir décrit sommairement la nou-
velle batterie de cuisine, nous concluions dans
les termes suivants :

— Nous n’avons pas encore, au Pot-au-Feu,
fait d’expériences assez suivies pour oser por-
ter un jugement précis sur la valeur pratique
de ces appareils.

«Notons pourtantquel'ons'est surtout préoc-
cupé jusqu’ici d'obtenir une chaleur rapide et
intense. La casserole électrique peut done étre
bonne pour les sautés, et le gril électrique
semble préférable au gril & gaz; outre qu’il est
d’entretien plus facile, on n'a pas & craindre,
avec lui, le mauvais godt que commuiliquent



LE FOT-AU-FEU

souvent & la viande les produits de combus-
tion d’un gaz mal épuré.

« D’autre part, le prix de revient est moins
élevé qu’on ne le suppose. C'est un cliché
courant de répéter que la cuisson d’un bifteck
ou d’une cotelette & Télectricité colte plus
cher que la viande elle-méme. Il'y a l& une
grande exagération. Tandis que nous payons
le gaz aussi cher pour nous chauffer que pour
nous éclairer, certains secteurs parisiensllvrent
4 un prix trés réduit les courants destinés &
alimcnter les appareilsde cuisine ou de chauf-
fage. Dans ces conditions, la cuisson d’un bif-
teck,
peu prés a 5 centimes.

« Pour les rotis et la patisserie, le fourneau
cité plus haut peut donner de bons résultats,

mais la dépense est élevée.

au dire des électricicns, reviendrait &

« Quantaux braisés, qui exigentdes cuissons
lentes, nos électriciens n'ont pas encore 0sé
les aborder. Des raisons technlques rendent
difricile la construction d’une casserole électri-
que donnant une chaleur douce sans une dé-

perdition onéreuse du courant. Cependant le

probléme ne parait pas insoluble et, le jour
ol Ton aura tourné la difficulté, Télectricité
sera, méme pour les cuissons lentes, bien

supérieuxe au gaz qui, commode et pratique
pour faire mijoter un pot-au-feu, est un trés

mauvais agent de cuisson pour les braisés,

car ou 1l chauffe frop.ouil s’éteintfacilement.»
to»

Une petite explication technique est néces-
saire pour faire comprendre le progrés réalisé
depuis cette époque.

Tous les appareils de chauffage électrique
sont, au fond, de simples lampes établies pour
produire plus de chaleur.
mente lagrosseur ou la longueur du fil. afin

Pour cela, on aug-

incandes-
cente. Mais, grave difficulté ; si le fil brale &

d’obtenir une plus grande surface

Tair Ubre, 1l est trés vite consumé. Aussi, jus-
qu’ici, ces fils de chauffage étaient, ou enfer-
mes dans une ampoule ol Ton pratiquaitle
vide, ce qui en faisait une lampe ordinaire;

ou emprisonnés dans une plaque en pate
d'émail. Pour éviter les déperditions de cha-

leur, on faisait de cette plaque chauffantc le
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fond méme des casseroles 6u des bouilloires.
En un mot, chaqué ustensile portait en lui-
méme son petit fourneau ; ce qui nécessitait
une batterie de cuisine onéreuse et compliquée-

En outre, sous peine de voir éclater Témail,
on ne pouvait dépasser une certaine teropéra-
ture.

Le systéme ParvlUée, utilisé au restaurant
de La Feria, est tout différent. Au lieu
de fils, des baguettes (des buches, en termes
techniques) de la grosseur d’une régle, faites
de porcelaine et de poudres métalliques com-
primees. Sous Tinfluence du courant, ces
buches rgugissent ¢t Vair libre, comme une
barre de fer, sans se consumer.

De sorte que, pour utiliser cet étrange com-
bustible, il suffit de prendre un fourneau ordi-
naire, avec destrous comme ceux par lesquels
on a Thabitude d’introduire le charbon. etde
placer dans ces trous une grille ronde formée
de buches électriqgues. En tournantun robinet,
cette grille passe au rouge et donne aussitot
Tillusion d’un foyer de charbon & la cuisiniére
pour qui électricité reste encore plus ou moins
synonyme de tonnerre. Un réseau de buches
semblables chauffe le four; les grilladas se
font dans un appareil semblable au fourneau &
gaz dont la rampe estremplacée par un clavier
de buches. Pendant toute la durée de TExpo-
sition, la cuisine de La Fertd n’a pas été
faite autrement.

to»

Peut-on Tenthou-

siasme affiché pour ces blftecks par quelques

amateurs électrisés eux-mémes par les danses

adopter sans réserve

espagnoles ? Il serait téméraire de vouloir for-
muler & cet égard un jugement définitif.
Chose certaine : le gril électrique, gréace a
sa haute température, saisit admirablement la
viande, sans Texposer & la buée et aux éma-
natlons si difficiles & éviter avec le gaz. D’autre
part, les rotis se trouvent dans les mémes
conditions que dans un fourneau & houille,
avec cet avantage que la chaleur est, & la fois,
plus intense, plus enveloppante et plus facile
4 diriger,etqu’il n'y aé&craindreaucun goGtde
fumée. La théorie demontre done et Texpé-
rience semble établir que, pour la quaiité des
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rotisetdesgrillades, Télectricitéestde beaucoup
supérieure au gaz et au charbon de terre.
Comparativement & la braise et & la broche,
on nous permettra de ne pas encore nous pro-
noncer.

Pour les braisés, on arrivera peut-étre a

combiner les buches actuelles de maniére a

réaliser, sans dépense excessive, le raijote-

ment cher & nos 4ieules.
Enfin, sans entrer dans la question du prix
de revient, qui dépend du prix excessivement

variable du courant électriquc dans les di-

verses localités, il semble, dés & présent, que,
dans beaucoup de cas, la cuisine électrique
puisse étre bienté6t moins chére que la cuisine

au gaz. Dutuyau.

1 kdViuU.Fede.
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DISTRIBUTEUR D’ENERGIE

Le triomphe de la vitalité sur les influences
qui nous assiégent n’est dd qu'a la prédomi-
nance de la forcé. Oinserver, accumuler en
nous cet agent est le but constant de nos doc-
teurs, qui depuis trente ans opposent aux
progrés inquiétants de la débilité le merveil-
leux distributeur d'énergie qu'est le Vtn
M ariani. et partout enregistrent la streté, la
régularité de ses effets. Comme une séve
charriant la rie, ce tonique incomparable ré-
pare sur son passage les organes ol le mal a
laissé, avec ses tares légéres ou profondes, la
faiblesse qui déprime leur résistance. 1linfuse,
distribue, répand la vigueur. Et le reléve-
ment est proche quand la souffrance, soulagée
ou abolie. céde sous les poussées généreuses
de ce reconstituant des forces, conservatrices
de ia santé.

ALIMENT DES ENFANTS

LE POT-AU-FEU
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¢(E5 FOURRURES ET LA PEAU

Certaines personnes ont de la peine, chaqué
saison, & s'habituer au contact direct de la
fourrure. 1 suffit de quelques jours de « boa »
pour déterminersurle cou une éruption contre
laquelle elles arrivent difficilement & s’aguer-
rir; le mal nedisparait souventqu’avec Taban-
don de la fourrure. Aussi, plus d’une parmi
ces femmes fragiles, se résigne-t-elle & Tunique
collet ou jaquette au col garni de dentelle.
Outre que cette «simplification» supprime bien
descommodités, la cravate de renard reste plus
que jamais obligatoire, Redoublementd’angois-
sespournombre d’élégantes qui voudraient en-
fin savoird’ol vient le maletcomment Téviter.

On s’est demandé si
préservaient point les fourrures qui

certaines maisons ne
leur sont
confiées & Taide de pates arsenicales. Nous ne
les maisons

le croyons pas. En général, dans

sérieuses, on emploie peu de drogues & cet
effet. Pour les fourrures neuves, susceptibles de
rester fort magasin et que

Tacheteuse se résigne aisément & voir impré-

longtemps en

gnées d’un parfum peu voluptueux, on utilise
beaucoup la poudre de pyréthre, qui donne
toute sécurité si elle n'est pas éventee ou fre-
Mais, pour les

latée, ce qui arrive souvent.

fourrures données en garde, que Ton désire
pouvoir mettre du jour au lendemain sans étre
Taération et le battage fréquent

auquel on

incommodé,
constituent Tunique préservatif,
ajoute parfois Taction de la lavande de Bourbon.

Mais il semble que dans certains » conser-
vatoires », désireux d’éviter ces frais de manu-
tention, on emploie des antiseptiques aussi
bon marché que possible, cause probable des
accidents dont nous parlons. On a constaté,
en effet, que les fourrures quiles déterminent
ont presquetoujours été confiéesa des maisons
de second ordre.

Il n’y a d’autre reméde, dans ces conditions,
que de laisser la fourrure & Tair et de la battre
fréquemment pendant dix ou quinze jours,
pour la débarrasser de la drogue qu’elle con-
tient — et de la confier & une autre maison
I’'année suivante.
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COURRIER

L. G. — Nous ne voyons pas ce que nous pour-
rions ajouter au résumé que vous nous donnez vous-
méme de la recettte. VVoyez notre recette de génoise
pralinée.

d’A. — Vous avez di manger en Hongrie : le
gulasch (de bceut, de veau ou de mouton) et le
poulet au paprika : c’est un poulet sauté avec sauce
k la créme assaisonnée de paprika.— C’est une dinde
farcie de foie gras, braisée et glacée avec sauce chau-
froid.

C. B. — Pour avoir des laitues blanches :
mettre k I’eau froide, chauffer vite ; k mesure qu’el-
les montent, les pécher avcc Técumoire, les mettre
dans une casserole en terre et couvrir d’eau chaude.
Ne pas mettre d’oignon et trés peu de sel.

X. — Berlingots : cuire i kilo sucre avec i(4 litre
eau et 125 gr. glucose. Quand il arrive au petit
cassé, y ajouter une petite cuillerée d'acide acéti-
que ; verser sur marbre huilé, et Tétirer dés qu’il est
raffermi.

Docteur L. — Grives au geniévre : les sauter
dans une cocotte en terre, de 10 k 12 minutes;
ajouter quelques grains de geniévre, un petit verre
de vin blanc, couvrir et ne pas laisser bouiliir.

M. B. — La friture qui aservi pour les beignets
soufflés mousse parce que la cuisson des beignets
ayant été menée trop lentement, le beurre de lapéate
est ressorti.

Bel Air. — Nous avons donné bien souvent la
recette de la solé au vin blanc. Pocher une solé
moyenne, avec i décil. i/adevinblanc ; lier le jus de
cuisson avec 10 gr. farine, 20 gr. beurre ; 2 jaunes;
finir avec 50 gr. beurre.

Pain dpices. — On nous demande fréquem-
ment la recette du pain d’épices. La préparalion
exige deux ou trois mois. Il vaut beaucoup mieux
Tacheter : on I'a meilleur et guére plus cher que
celui que Ton essaierait de faire chez soi.

De V. — On fait ces cornets soit avec de la pate
k gaufres, qu’on roule sur un baton au sortir du
four, soitavec de la pate demi-feuilletée qu'on roule
sur un cornet de cartéon avant de mettre au four. —
La purée de fraises a toujours une couleur plus ou
moins grisatre; pour Tavoir rose, on y ajoute un
peu de carmin.

Qaby. — Suivez les proportions et les indica-
tions que nous avons données plusieurs fois pour
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les soufflés. Les spooms se préparent comme les sor-
béis, avec cette différenee qu’on ne reglace pas
aprés Tincorporation du blanc d'ceuf. — Le nickel
peut former avec les acides des aliments des seis
toxiques aussi bien k chaud quk froid. Quant kla
gravité des accidents possibles, c’est un point sur
lequel les savants nesont point d’accord.

L. D. Toucy. — Il a été répondu k semblable
question au mois d’aofit.
Nouvelle abonnée. — Nous ne pouvons trai-

ter en quelques lignes la question de la friture qui
I’'a été souvent dans le journal. Le succés dépend
de Tobservation de nombreux détails aussi bien dans
la préparation de la pate que dans la conduite de la
friture. Un des points essentiels est d'employer une

les friture bien chaude et de ne pasy mettre trop de

choses i la fois.

M. D.P., Algérie. — Plusieurs de ces recettes
ont paru. Les autres viendrontdés que possible.
M arcel. — Madeleines de Commercy : 125 fa-

rine, 150 sucre, 125 beurre, 2 ceufs, vanille. Cuire
20 minutes k four chaud. Recette parue en 1896.

Y onne. — Pour confite les petits melons : blan-
chir et les chaufferjusqu’au voisinage de Tébullition
pendant dix jours de suite dans du sirop amené pro-
gressivement de 22 k 28 degrés.

J. R. — Impossible de résumer la recette du
liévre k la royale, que nous tacherons de publier
prochainement.

Djelli. — On prépare la sauce et on fait rétir le
veau k part, puis Ton sert ensemble.

Mme X. — Vous pouvez renverser un soufflé
quelconque en augmentant un peu la proportion de
créme de riz, 40 grammes au lieu de 30. Beurrer
trés fortement le moule au beurre non fondu et fa-
riner.

F. — 1l n’y a pas d'inconvénient k cuire les poi-

res dans le cuivre étamé pour tes avoir rouges.
Abonnée de la 1" heure. — La réponse est
dans le numéro 18.

PATE DENTIFBICE DE BOTOT

La réouvertore des cours de I'Ecolc de
cuisine de M. Colombié (5, cité d'Antin), aura
lieu le 26 octobre, & 3 beures.

Les Cours cootinuerout, le mercrcdi et le

samedl. 4 la méme henre.

fPoudre de Riz Speuiate

V E LO U T I N E' préparée au Bitmuth.

ljjiégiiaf, IdkfaHti.liTaiwi.
CH b FAW *|m tt««,S.ftac<lcUPaiz.P>rit.
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OCTOBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

La piche du saumon est fermie.

l.a truite saumonée allemande, d'ailleurs bonne,
vari¢ de 8 fr. 4 9 fr. 50 le kilo; celle de Dantzig,
un peu plus fine, vaut de lo& 13 francs.

Petite truite de riviére, 9 & 10 fr. le kilo.

Les restaurants de [I'Exposition ayant mainte-
nant (?) des iours moins prosperes, les cours de la
marée tendent & baisser un peu.

Le turbot et la barbue se maintiennent entre
4 ir. 50 et 5fr. 50 le kilo.

Le bar vaut de 5fr, 46 fr. 50 le kilo; le mulet,
44 5fr.

La solé est un peu moins chére. La grosse ; 5 fr.
50 & 6 fr. le kilo; moyenne, 4 fr. 50 & 5fr.

CAUSERIE DU FOYER

La Prophylaxie

C'est le but le plus sacré de I'hygiéne et déla
médecine modernes : préserver, tout est Ik. Fortifier
le terrain organique, empécher | 'ennemi, c'est-k-dire
ie microbe, d'envahir la place, organiser la résis-
tance de Téconomie au bacille envahisseur : tel est
le problémt dont il faut poursuivre la solution. Un
homme diment tonifié ne deviendra jamais la proie
d’'une maladie constitutionnelle, de la luberculose
par exemple.

De longue d.ite, on a remarqué que les individus
réfractaires aux contagions sont ceux dont la nutri-
tion s'accomplit d’'une maniére perfectionnée, tandis
que les prédisposés k toutes les maladies puisent
leur réceptibilité navrante dans la détérioration phy-
sique, dans Tusure du ressort vitalisaleur. L’'indi-

21, voaleTird Mortnertre, PARIS

Fondé en 188# — Direotenr 1 A. GALLOIB
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Rouget-barbet de la Méditerranée, 6 fr. Ic kilo.

Dorades : i fr. 75 i 2 fr. 50 piéce.

Le colin ne varié guére : 2 fr. k 3 fr. 50 le kilo.

Cabillaud : 1fr. 75 k 2 fr. le kilo. Les plus petits
pésent environ 2 Kilos.

Le merlan commence k arriver :
le kilo.

Le maquereau est toujours assez abondant : 60 k
80 centimes.

Commencement des coquilles Saint-Jacques : 15
k 30 centimes.

La langouste se maintient entre 5 fr. 50 et 6 fr.
le kilo. Le gros bomard est aussi cher; en taille
moyenne, il vaut de 4 fr. k4 fr. 50.

Ecrevisse pour bisque : 10 k 13 francs le cent.
Pour buisson ; 20 cent, k 1fr. la piéce,

Brochet de riviére : ) k4 francs le kilo, suivant
grosseur.

2 fr. & 2fi. 50

cation des reconstituanfs surgit done impérieuse-
ment de ces données, absolument démontrées. Notre
existence moderne est trop anormale, trop surmenée,
trop féconde en vicissitudes de tous ordres pour
que nous puissions nous passer de ces agents régeé.
ncrateurs, kola, coca, quinquina, cacao, phosphates,
tanin, iode, etc., si adroitement combinés dans le
Vin Déiiles.

Le Vin Désiles est la boisson prophylactiquc des
chétifs, des tarés, des mal venus, propices aux
germes morbides. 1l empéche les amoindris d'étre
moissonnés par la terrible faucheuse ; il diminue les
volnérabilités morbides et reléve puissamment les
rcsistances naturelles dévolues k chacun. Son usage
régulier est recommandé aux affaiblis, aux hérédi-
taires, aux personnes que Tanémieet le lymphatisme
prédisposent principalement .aux intrusions diathé-
siques.
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