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NOISE' ES DE LIEVRE

A LA LORRAINE

Cours de M. A. Colombié

Compte rendv. spécial du Pot-aa«Feo ”

M esdames,

Cette fagon ¢.'accommoder un rabie de

libvre est des plus délicates. Si Ton se
tnmve en présence d'un certain nombre de
convives, elle devient fort dispendieuse,
le filet étant soul'utilisé. Par contre, pour
les ménages peu déveioppés, comme pour
un déjelner ou un diner en petit comité,
elle est relativement économique. Les ac-
effet,

les cuisses fournissent un second plat, soit

cessoires, en sont insignifiants, et

qu’on les fasse rotir on griller, soit qu’on

les emploie pour confectionner un petit
p.4té. Ces noisettes se servent comme en-
trée dans un déjeliner ou dans un diner et
peuvent figurer dans le

menn le plus

relevé.
Froportlons

Pour 44 6 personnes:

| rabie de liévre :

10 gr, de lard ;

25 — de beurre, pour la sauee ;

50 — — pour les croltons;
1;2 décilitre de vin W anc;
l.petitverre de cognac ;
3 cuillerées de créme épaisse;

Quelques gouttes de jus de citrén.

Le liévre
J’ai grand soin, comme toujours, de
choisir un liévre de pays. Les liévres

d’Allemagne, beaucoup plns gros, et dont

le poil est plus gris, sont fort inférieurs

15 Novembre 1900.

comme qualité :la chair est séche et sans

goilit. De meme, les liévres russes dont le

pelage est plns pale, tirant un peu sur le
blanc. Le liévre de France est de taille
moyenne, et a le poil

dont

roux. J’évite de

prendre un liévre le ventre a été

Enfin,
choisis aussi frais que possible.

abimé par le coup de feu. je le

Les noisettes

Lorsqu’on a dépoudilé le liévre, on com-
mence généralement par enlever l’avant-
train que Ton prépare en civets pour cela,
on tranche le liévre entre la premiére et
la deuxiéme cote. Il reste alors, de Tautre
coté, le rablo, c’est-a4-dire lo filet séparé en

deux par la colonne

vertébrale, et les
cuisses. Avec un petit couperet ou un fort
couteau je tranche Textrémité de la co-
lonne vertébrale, & la dépression qui se
trouve & la naissance des cuisses : le rable
setrouveainsicomplétementséparédu reste.

Il s’agit maintenant de détacher chaqué
filet. Ce n’est pas difficile, mais il faut y
aller trés doucementet avec beaucoup de
prudence; il ne doitpas rester de cbair sur
Tos, etle couteau ne doit pas entrer dans
le filet. Pour cela, le réable étanta plat sur
la table, j’insinue la pointe de couteau par
en haut, tout contre la colonne vertébrale
et je le fais descendre doucement sous le,
filet en Tappuyant sur Tos de maniére &
Tempécherde dévier. La lame décrit ainsi
un are de cercle en soulevant progressive-
mentle filet qui finit par se trouver tout
4 faitdétaché.

il ne reste plus

qu’ad enlever les deux

filets mignons qui sont encastrés sous la
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colonne vertébrale. Une fois levés, ils se
séparent en gnatre aiguillettes. Dans un
repas de cérémonie, on ne les sert pas;

pournn repas de famille, on les fait sauter

comme les noisettes, mais une minute
seulement de chaqué cdté.
Les filets ainsi dégagés, il fautlever la

peau qui les recouvre sarle dessus. Ici,
encore, j'lopéie avec beaucoup d’attention.
Le c6té de la peau toucbant la table, avec
la pointe du couteau je souléve graduelle-
ment le petit bout du filet, de maniere &
e séparer de la peau sur une longueur
d’uu bon centimétre. Quand ce résultat est
obtenu, jappuie sur ce bout de peau I'in-
et avec la main

dex de la main gauche,

droite, je passe le couteau & plat sous le
filet.
ment, et la pean se détache toute seule.

Le couteau glisse ainsi tout douce-

Je coupe alors chaqué filetpar le travers

en trois en quatre, si le

parties égales,
rabie est trés gros; j’ai douc 6 ou 8 noi-
settes. On ne doit pas chercher & en faire
davantage, elles seraient trop petites.

Je les arrose avec deux ou trois cuille-
rées de vin blanc, qui aura pour effet de
faire glacer le jns pendant la cuisson et
d’empécherla viande de se ratatiner. Pois,
les posant debout sur la table, je les apla-
tis légéremeut avec un petit couperet ou
un couteau un peu fort. Il ne fautpas exa-
gérer l'aplatissement parce qu’on déchire
facilement la chair qui est trés tendre, et,
si la noisette est entam ée, elle perd son jas
4 la cuisson.

Foar saater

Il suffitde 3 ou4 minutes en toutpour
les sauter, soit environ 2 minutesde chaqué
c6té. Elles doivent étre servies immédia-
tement, car, en continuant & chauffer, elles
perdent leur golit. Il importe done d'avoir
tont sous la main : vin blanc, créme, ci-
trén, et les erolGtons, tout taillés et préts

4 frire.
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Je prends une petite casserole & fond
épais, dite sautoir, ol les noisettes tiennent
sans qu'il reste trop do vide. J’y mets le
lard coupé eu foutpetits dés avec, environ,
5 grammes de beurre, et je pose la casse-
role a plein feu. Des que ga fume, je mets
les noisettes, une & une, trés rapidement,
afin d’éviter un écart sensible de temps de
cnisson. Je laisse cuire 2 minutes, la cas-
serole découverte; au bout de ce temps, je
retourne rapidementles noisettes, en ayant
grand soin de ne pointles piquer aveeune
fourchette,
les laisse cuire encore JuijM ’aM moment oh
U sang commence b perier a leur surface,
ce qui se produit aprés 2 minntes environ.

ce qui ferait sortir le jus. Je

Je retire aussitdt les noisettes de la casse-

role et je les pose sur une assiette bien
chaude.
Xia sauce
Je puis laisser les petits morceaux de
lard dans la casserole ou les retirer : c’est

affaire de gout.

Di'isque j’aienlevé les noisettes, je verse
dans la casserole le cognac et le reste du
vin blanc. Avec une cuillerje délaye le jus
qui a glacé au fond de la casserole (il doit
yen avoirtrés peu);puis jajoutelacréme,
sel, poivre, quelgnes goutte.s de jus de ci-
trén, et je fais réduire & plein feu jusqu’a
ce que la sauce nappe la cuiller. Il suftit
pour cela de quatre ou cing minutes. Dés
que la sauce est & point, je retire du feu,
j’y fais fondre 20 grammes de beurre, et

je dresse les noisettes.
Foar dresser
S’il n’y a que quatre noisettes, je -pose

les croUtons ['un contre l’autre, en carré,

au milieu d'un platrond ; s’ily en a six ou
plus, je lesrange en couronne. Sur chaqué
croliton je pose une noisette.

Je verse la sauce sur les noisettes, de

maniére & bien les napper, et je laisse

couleri’excés de sauce tout autour. Aprés
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(juoi je verse, de maniére & former nn |é-
ger cordon rouge extérieurementanx noi-
settes, le jus qui a coulé sur Tassiette oii

j’ai fait attendre les noisettes aprés les

avoirretirées de la casserole.

Les croltons

Je taille des ronds de mié de pain rassis

d’un centimétre d’épaisseur sur environ

trois centimétres de diamétre : ils re

doivent pas étre plus larges que les noi-

settes. Dans une petite casserole, je fais

fondre 50 grammesde benrre, et j’attends
qu’il commence & devenir « noisette ».
Je mets alors les crolitons dans la casse-

role ot je les laisse frire dans le beurre 2

minutes de chaqué c6té. Je lesretire aussi-

tot, je les égoutte et je les dresse sur le

plat du Service. Il ne doiventpas attendre,
ctje puis tres bien les préparer en méme

temps que je faisréduire la sauce.

Mazarin.

Potaos aux roU "es
AU

TAPIOOA-BOUILLON BOUDIER

Faites cuire dans la quantité d'eau nécessaire au
potage, la valeur d'une faible cuillerée par personne
de haricots rouges secs. Vous les aurez fait tremper
la veille. Ajoutez oignon piqué, bouquetgarni, ra-
cine de persil, brin de céleri, sel. Passez I'eau de
cuisson. Remettez I’eau sur le feu. Faites bouillir,
ajoutez le Tapioca Bouillon en faible proportion,
juste pour lier 1égérement le potage. Au moment de
servir, ajoutez les haricots réservés et de tout petits
croutons de méme grosseur, frits au beurre.

Le Tapioca Bouillon-Boudier se trouve au
DépH Central: 54, ruéde la Verrerie, Paris, etaux
dépdbts de Paris {votr la liste dans le dernier numéro
du Pot-aO-Fbu). Pour la Province, s'adresser au
Dépot Central.

£n petites cartouches de i potage : Le paquet
de locartouches...enncsnenes Fr. 190

En botte de fes blanc de 25 potages 4 »

En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages.. 3 >

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 Ir. aux
bonnées du Pot-au-Feu.
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BOULETTES HOLLANDAISES

COTELETTES DE MOUTON

FOMMES DE TERRE ANNA
COMPOTE DE POIRES

POTAGE SANTE
PETITS SOUFFLES AU FROMAGE
POOLE A LA PIEMONTAISK
0100T ROTI
PUREE DE HARICOTS
POMMES CONCIKRCE

FILETS DE SOLE A LA MORNAV
LAPERBAU A LA SOLOGNE
POULE AU POT FARCIE FROIDE
POMMES DE TERRE A LA RICHELIEU
SOUFFLE A LA VANILLE
OR
CONSOMME A LA PORTUGATLSE
BARBUE SAUCE MOUSSELINE
SELLE DE PRE SALE GARNIE DE FONDS D'ARTICHAUTS
NOISETTES DE LIEVRE A LA LORRAINE
DINDONNEAU TRUFFE
PARFAIT DE FOIE GRAS
CARDONS AU JUS8
RI1Z A L'IMPERATRICB

dUFS SUE LE PLAT
MATELOTE DES MARINIERS
SALSIFIS AU BBURRK
GOUGERE AU FROMAGE
«O*

POTAGE SOUBISE
ACRAS DE MORUE
MACARONI EN TURBAN
CRESSON EN EPINARDS
GATEAU DE RIZ AU CARAMEL

(EUFS MOLLETS AUX FINES HERBIS
ENTRECOTE BORDELAISE
POMMES DETERRE SOUFFLEES
COMPOTK DE PRUNEAUX

POTAGE VELOURS
PETITS SOUFFLES DE MERLAN
FILET DE B®UF AU MADERE

POULARDE A L'IVOIRK
BECASSES ROTIES
PARFAIT DE FOIE GRAS
ENDIVES AU JUS
BOMBE GLACEE

FLIEB]

estl KDI%DaFENSABLE
TOUTE GDNNECUISIKE



340

POMVKS CONCIEIUIE

I’est uae variante, on plutdtune
simplification des pommes au

beurre, et c’est trés bon. Les

préparatlfs ne sont rien & faire; la seule
difficulté consiste K bien apprécier la (ba-
lear du four et K surveiller la cuissou qui,
du reste, est simple. Un peut ne faire
qu’'une pomme & la fois dans un petit plat,
pour une seule personne, eu se basant sur
les proportions que nous indiquons parti-

culiérement plus loin.
Proportions

Pour5 ou 6 personnes

5 ou 6pommes de reinettc pesant en-
semble 750 grammes environ;

75 grammes de sucre en poudre;

40 grammes de beurre;

3 quillerées & bouche d’eau.

Temps de cuisson nécessairé : 20 h
25 minutes.

RESUME

Vider les pommes, Pendre la peau tout autour.
Meltre dans un plat beurré. Remplir le creux des
pommes avec sucre; poser le beurre par dessus.
Aioutez I'eau au fond du plat. Cuire J four trés
moderé, en arrosant de temps en temps.

lios pommes

Cliuisissez de bonnes pommes reinettes
du Cafiada; pas de la reinette grise qui ne
donnerait point le méme résultat K la
cuisson. La reinettc du Cafiada a 14 peau
Veillez &

jaune et Inisante. ce qu'elles

soient bien .saines, jloint meurtries, sans
déchirures ni trous k la peau qui, étant
conservée pour la cuisson, ne {xmrraitpas
rester intacte jusqu’au bout. Ayez soin de
toutes de

les prendre la méme grosseur,
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pour le bon effet du plat; c’est-4-dire ne
dépassant pas chacune le poids moyen de
130 gr.

d’une cuisson trop prolongée ettombenten

Plus grosses, elles ont besoin

bouillie avant d'étre sorties du four. I
faut compter une pomme entiére par per-
sonne, car Taspect du plat serait gaté si
Ton entamaitune pomme pour n’en pren-
dre qu’une partie.

Toutcecis’applique aussi bien & la pré-
paration d’un plat pour une personne qu’a
celle d’un plat pourdix personnes. Car il
faut savoir qu’on peut cuire une seule
pomme de la méme maniere, dans un pe-
tit plat; nous verrons tout & Theure avec
quelles proportions d’assaisounement.
avec un

Essuyez vos linge

Ne les pelez pas. Videz-les avec le

pommes
doux.
{>etit tube en fer blanc spécial K cet usage,
qui doit se trouver daus toutes les cui-
sines. Vou-s Tenfonccz doucement au cen-
tre .;e la pomme, jusqu’da ce qu’il appa-

raisse 4 Tautre extrémité, mais sans le

faire sortir par 14, ce qui agrandirait trop
la direction

Tluverture. Retirez-le dans

ol vous Tavez enfoncé, et débarrassez

Tintérieur du tube des pépins, trognon,
etc. qui s’y sontamassés.

Avec un petit couteau d’oftice, fendez
la pean tout autour de chaqué pomme,
sur le travers et bien au milieu comme si
la partager en deux moitiés

suffit

vous vouliez
égales pour en faire uno boite. Il
que le couteau pénétre de deux millimé-
tres pour que la peau soit complétement
coupée, il ne faut pas pénétrer davantage
Tintérieur de

parce que si la pomme est

trop atteint, elle se défait en cuisant.
Xie plat

Prefiez un platde grandeur appropriée,
oll les pommes tiennent aisédient les unes
K cété- des autres, avec un tout petit inter-

valle entre chacune, qui les empéche de
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se toucher, mais saus place perdue cepen-
dant; sivons ne faites qu’une seule pomme,
il faut un petitplatde la dimensiéon d’une
belle soucoupe, environ. Le plat doit sup-
porter la chaleur du four et pouvoir étre
servi sur la table; il faut qu’il soit trés
légcrcment creux, juste ec qui est néces-
saire ])onr contenir le jus de la cuisson
sans déborder. Un plat de métal, qu’il soit
argent ou de cuivre étamé convient tou-
jours bien. Vous pouvez aussi prendre
une porcelaine & feu ou ce qui est encore
mieux, parce que c’est plus dans le carac-
téro sans fagon du plat, de la simjile terre
commune. On pose, aprés cuisson, le plat
sur un plat de service garni d’une ser-
viette ; et si vous avez fait usage din plat
de terre bruno, le contraste n’en est gne
serviette est

jilus typique, surtout si la

omée d’un peu de guipure qui accentue

encore ce contraste, tres 4 la mode du
reste.

Prefiez gros comme une noir de beurre
et C'talcz-le avec le doigt méme au fond da
plat.

Posez dessus vos pommes, corame nous
Ilivons dit tout i I’heure. Remplissez le
v:de de chaqué pomme avec du sucre en
poudre. Divisez votre beurre en autant de
iletits morceaux qu’il y a de pommes, et
>0sez Un morceau sur chaque j«onime.

Votre plat est jirét & mettre au four et
>eut étre aiusi preparé autant & lavanco
ju’il vous plait.

&a cuisson

Ce n’estqu’au moment de mettre au fea
qui,
vance, ferait fondre le sucre.

que vous ajoutez l’eau, mise & l’a-
3 cuillerées d’eau froide, cuille-
M ettez le

sans coup de

Done,
rées & bouche, juste mesurées.
plat au four trés modéré,
jhalear pouvant venir din cCté plus que
On compte 20 & 25 minutes

I'un autre.

le cuisson, pendant lesquelles vous arro-
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sez les pommes avec leur jus de cuisson,
4 peu prés ijuatre fois. Peu & peu vous les
voyez gonfler; la peau se souléve comme
une petite calotte, sans que le contour de
la pomme se déforme. Il faut bien prendre
garde, en les arrosaut, de ne point ap-

puyer sur cette calotte, avec la cuiller,

car la peau est toute souple, délicate, et

le moindre <contact dur la deforme, la

plisse et la dérange. Il faut s’attacher &

conserver & chaqué pomme cet aspect
soufflé et intact qui est le « chic » du plat.
Entre chaqué calotte do peau, on apcrgoit
la pulpe blanche de la pomme comme une
mousse. Si voUs n’étes pas trés sir de la
cuisson, vous pouvez avec précaution, en-
foncer lalame pointue d’un petit couteau
dans cet entrebaillement, et vous assurer
ainsi que la pomme est cuite de part en
part.

Si vous voyez les pommes prendre trop
de couleur, ce qui ne doit pas arriver, la
peau ue devant pas brialer, il faudrait les
couvrir d’un papier biurré, afin qu’il no
colle pas ala peau. Servez le platmcmesur
un plat recouvert d’une serriette comme
nous l’avons dit plus haut.
absolument

Les pommes doiveut étre

rondes, bien formées, comme une mousse
moulée dans des calottes couvertes dine
autre calotte formant couvercle. Il doity

avoir au fondu du plat un jus formant

sirop clair, assez abondant.
O bservations

Si I'on faitune seule pomme & la fois, il
faut compter sur une proportion un peu
jilus élevée de chaqué chose. Soit : 15 gr.
de sucre ; 30 gr. de beurre ; une cuillerée
d’eau. Cela s’explique par le faitque i’éva-
poration est relativement plus grande, ot
gn’il faut un liquide suffisant pour arro-
ser.

L a VIEILLE Catherine.
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Poule a la Piémontaise

le moment ol I'on fait nn choix,

dans la bassc-cour, parmi les
volailles qu’on ne gardera pas,
recette

cette sera appréciée pour la cuis-

son d’une poule. Tontefois, il faut qu’on
sache bien qu’une vieille poule doit étre
exclusivement réservée pour les bouilions
et les jas, car jamais sa cbhair ne pourra
fournir

une nourriture délectable, quelle

que soit la sauce qui l'accompagnera;

on aura beau la faire cuire avec tous les
soins, tout le temps possible, elle restera
dure et séche.

Coci posé, disons qu’une bonne poule
moyenne sera choisie pour cet apprét des
plus simples, mais vraiment appétissant et
original.

Froportlons

Pour une poule moyenne

1 litre de bouillon ;

100 gr.de benrre ;

20 —

4 anchois pesantensemble 40 gr.;

de farine ;

Un bouquet gami: une belle branche
de persil, 1;2 feuille de laurier, un petit
brin de thym ;

Une pincée de Cayenne, (facultatif).

Temps nécessaire : 1 h. 1j2.

LE POT-AU-FEU

RESUME

Mettre la poule dans le bouillon en ébullition
avec le bouquet, 25 grammes beurre. L'y laisser
refroidir une demi heure.

Faire un roux blanc avec beurre et farine: mouiller
avec la cuisson; réduire et dépouiller. Ajouter, hors
du feu, beurre d'anchois, Cayenne. Verser sur la
poule découpée, dressée en rocher.

Xia poule
Videz la poule avec soin, pour ne pas
crever les boyaux ou lo fiel; si le foie est

bon, remettez-le dans le corps aprés vous
étre assuré qu’iln’y reste aucune tache de
fiel qui communiquerait de I'amertumo &

toute la sauce. Trempez les pattes et le

bout des ailerons dans l’eau bonillante,
une minute seulement, et en frottant avec
un torchon, enlevez la pean des pattes.
Les plumes des ailerons s’arracheront fa-
cilement aprés lenr passage & I’eau bouil-
lante. Flambez la béte vivement,au-dessus
d’une flamme claire.

Rognez les griffes et le bec, et tronssez
la poule en repliant les paites ie long du

corps, comme pour tontos les volailles
d’entrées, afinqrielles ne génentpointdans
la casserole en dépassant Il’alignemeat.
Passez une fieelle que vous enfilez avec
I’aiguille dans les cuisses et une autre data
les ailerons, en repliant également le cou
et la téte le long dn corps.
lia cuisson
Prefiez une casserole en cuivre étamé,
dans laquelle la poule entre tout juste,
méme en forgant un pea, afin gne le li-
quide n’y soitpointen trop petile propor-
tion par rapporta la dimensién de la cas-
serole. Il faut une casserole épaisse, baute
de bords,

baignée.

pour que la volaille soit bien

Versez-y le bouillon. Ce bouillon peut
étre léger, car il réduira beaucoup, mais
il faut, & cause de cela, qu'il soit peu salé.
Posez sur un bon fen, etdes que le bouil-

lon est en pleine ébullition, plongez-y la
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poule, que vous placez sur ledos. En méme
temps, mettez 25 grammes de votrebeurre
etle bouquet garni. Laissez surle méme
bon feu pour que Tébullition reprenne le

plus vite possible.

11 est trés essentiel que le bouillon soit
parfaitement bouillant au moment oii Ton
y plonge la poule, et que Tébullition re-
prenne trés vite ensuite, car c’est ce gni
fait que les viandes, vivement saisies par
la chaleur, conservent & Tintérieur leurs
sucs etleur saveur. C’estle méme principe
qui s’applique aux viandes qu’on fait re-
venir dans un corps gras quelconque trés

chaud, au début de la cuisson.

Retournez la volaille sur Testomac pen-
dant 2 on 3 minutes, pour qu'elle soit, de
ce cOté, également saisie par la chaleur du
liquide qui n’est pas en assez grande quan-
tité pour la couvrir tout entiére. Puis re-
mettez-la sur le dos, couvrez la casserole,
etretirez-lasurun fen modéré oi le liquide
puisse bouillir avec

régularité, mais pas

trop fort. Laissez cuire ainsi le temps né-
cessaire & la cuisson compléte de la vo-
laille. Cetemps varié, naturellement, selon
Tage de la béte. Pour une poule moyenne,
assez jeune, ainsi que nous le recomman-
dons, une heure suffit. Pendant ce temps,
vous aurez eu soin de tourner la béte de
nouveau eur Testomac au boutd’une demi-
beure ; un quart d’heure aprés vous Tap-
puyez sur Tautre cOté, car le bombé de
l'estomac empéche la poule de poser des-

sus k plat.

Pendantqu’elle cuit, préparez & Tavance
le beurre d’anehoia.

&e beurre d’auctaoia

Il faut prendre des anchois sales, et non
pas dos anchois & Thuile. Faites-les trem -

per K Teau tiéde pour les dessaler et les

nettoyer. Enlevez la peau que vous grat-

tez, puis trés soigneuaement les arétes.
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M ettez la chair dans le mortier, avec 60
grammes de beurre; ce beurre-14 doit étre
trés bon, car ne cuisant pas ensuite, il
conserve tout son gout. Pilez pour arriver
K réduire les anchois en pate unie avec le
beurre, Réguliérement, on doitpasser cette
pate au tamis de crin pour qu’elle soittrés
lisse et unie;

mais, ponr simplifier, on

peut supprimer cette opération, la sauce
devant étre finalement passée avant de la

verser sur la ponle.
lia sauce

La poule étant cuite, faites couler tout
le liguide de cuisson dans une petite ter-
rine. Remettez la poule dans la casserole,
couvrez-la bien exactement, et tenez la
casserole an cbaud, soit & Tétuve, soit sur
un coin du fourneau ol elle ne cuise plns.
Dégraissez complétement le liquide qui
doit avoir diminué un peu et ne plus four-

nir qu’environ 7 déciUtres.

S’ily en avait un peu plus on un peu

moins 4 ce moment, cela n’aurait pas
d’importatce pour la sauce qui doitencore

réduire.

Prefiez une petite casserole en cuivre
étamé, de la contenance d'au plus | litre.
M ettez-y 25 gr. de beurre, 20 gr. de fa-
rine. Posez sur feu tres dow, mélangez
pendant que le beurre fond avec la cuiller
de bois. Laissez ensuite cuire tout douce-
ment pendant 7 ou 8 minutes, sans prendre
couleur. Mais il faut cependant que la fa-
rine soit bien cuite ; vous vous en rendez
compte en voyant le mélange s’étaler au
fond de la casserole, puis se boursoufler
doucement sous l’action de la chaleur ; un
roux blanc mal cnit laisse un golitde colle
4 une sauce, quand cette sauce doit en-

suite bouillir un certain temps.
Le roux étantk point, versez-y un dé-
cilitre seulement du jus de cuisson pour

commencer, Avec une cuiller de bois un
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peu large, déj:ycz en tournant et en
battant vigourraseinent. Ce n’est que
quand le mélange forme une pate unie
que vous ajoutez nn second décilitre.

Méme travail de la cuiller, etainsi de suite
jusqu’ad ce que votre pate lisse se soitpeu &
peu ehangée en liquide clair. Mettez alors
la casserole sur uu feu plus soutenu pour
amener une prompte ébullition et ne ces-
sez de remuer doucement lo liquide avec

la cuiller jusqu’a ce que cette ébullition

soit déclarée; sans cela vous auriez des
grumeaux. Dos que Tébullition est bien
déclarée, retirez la casserole sur le coin

du foyer, de fagon que Tébullition n’ait
lieu que sur un cote de la casserole, mais

assez fortement; ce n’est pas un petit

bonillottement, c’est nne ébullition bien

déclarée, qu’il faut, afin que la sauce ré-

duise. Mais cette ébullition, répétons le,
ne doitavoir lieu que d’un seul cd6té, afin
que le liquide agité rcjetto sur la partie
qui ue bout pas la graisse et Técume qui,
en s’y déposant, font que la sauce se net-
selon le terme de cui-

toie, se dépouillé,

sine exact.

Avec une cuiller de métal, enlevez de
temps cu temps délicatement cctte graisse
et cette écume qui s’amassent comme une
pean grasse. Laissez bouiliir ainsi une
vingtaine de minntes, juqu’a réduction de

moitié, ce qui doune 3 décilitres 1/2.

Il fant cette quantité de sauce pour la
poule; ne laissez done pas réduii-c davan-
tage.

Pendant que la sauce cuit ct dépouillé,

vous pouvez découper la poule.
Four découper

Eulevez les ficelles. Avec un bon cou-

teau de cuisine, enlevez les cuisses que

vous séparez en deux morceaux : un gras
de cuisse, un pilén. Coupez les pattes & la

Enlevez les ailes, et

jointure du genou.
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séparez les ailerons, dont chacun fait un

morceau & part, l’estomac avec les deux

filets de
morceau.

chaqué c6té vous fait un joli

La carcasse, du co6té du dos,
vous en donne deux en la rompantsur le
travers. Enfiu vous avez le cou, et la téte
si vous Tajoutez, ce qui dépend des golts,
etne peut se servir que dans la trés abso-
lue intimité.

Dressez les membres du poulet eu py-
ramide, sur le platde service bien cliauffé,
en mettant les morceaux de carcasse, la
téte, le cou, etc,, au fond. Tenez au chaud,
soin, jusqu’au moment de

avec grand

servir. Si vous n’avez pas d’étuve pour

cela dans votre foumcau, il vaut mieus
remettre les morceaux découpés daus la
casserole, la couvrir, et poser la casserole
de nouveau sur le fourneau au chaud. 1l
estessentiel que la volaille soit tres chaude
au moment de servir, puisqu’elle ne ré-
chauffera pas dans la sauce, et que cette
sauce aura eu sa chaleurun peu diininuée
par Tintroduction du beurre d’anchois qui
empéche de la remettre au feu. Le meil-
leur plat perdant la moitié de son mérite
s’il n'est servi chaud, il fautdone prévoir
le moyen de lui conserver la plus grande
chaleur possible malgré tout.
Foar servir

La sauce ayant réduit comme il eat in-
diqué, etle mciment de servir étantvenu,
enlevez une derniére fois Técume ct la
graisse. Retirez du feu. Ajoutez hors du
feu, mais la casserole tenue au chaud sur
beurre

un coin éloigné du fourneau, le

d’ancbois, la petite pincée de Cayenne.

Remuez avcc une cuiller pour aider & fon-
dre et mélanger parfaitement. Verse? sur
lesmorceaux de poulet, & travers la pas-
soire fine appelée chinois, en tapaut eten
le dos de dans la

frottant avec la cuiller

passoire pour faire passer mieux et plus

vite, tiervez tout de suite.
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O bservations

Il ne faut pas, la sauce une fois « beur-
rée », c’est-a-clire aprés I’introcluction du
beurre d’anchois, la faire bouillir ni trop
chauffer, parce que le beurre tournerait en
huile. C’est pour cette raison aussi qu’il
ne faut pas tefiirau fourdoux le platquand

la sanee est versée.

La Vieille Catherine.

iT/ (TV A
AV IS

A daterdu 1" janvier prochain, le prix
de I'abonnement annnel au journal le Pot-
UM -Feusera porté & la somme deb francs
pourParisetles départements,de7 francs
poar rétranger.

Cette légére augmentation est nécessitée
par-ia hausse tros grande qu’a subte le prix
du papier, ily a déjd six mois, et accrue
encore ces derniers temps par [|’élévation
3n prix du charbon.

Le prix de Tabonnement du Journal ne
représentantguére que les frais de sa fabri-
cation matérielle, nos lecteurs compren-

drout que raccroissement constant du
nombre de nos abonnés aménerait ce ré-
sultat, que le succés du Pot-au-Feu cor-
respondrait, pour lui, 4 une perte chaqué
jour plus élevée. L’augmentation & peine
sensible & laquelle nons nous sommes dé-
cidés, ne constituera done pas un gain, et
véritable

c’est sous cet aspect que nos

abonnés voudront bien l'accepter.

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

PRI BT jridithr T Fxije T O v R
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Le peu de Bois

« La hausse constante du charbon nous
« incite & souraettre & notre clientéle notre
« nouveau tarif de bois de chauffage et &

« lui rappeler que ce dernier combustible
« est, sans contredit, celui qui, de tous, as-
« sure la chaleur la plus hygiénique et la
« plus agréable ».

Telle est @ peu prés la note insérée cette
année dans la majorité des prospectus que les
entrepdts et chantiers répandent, selon I’habi-
tude, aux approches de Thiver.

Messieurs les charbonniers et marehands de
bois ont raison : non que la hausse du char-
bon, tout en étant énorme, soit telle que le
bois puisse au point de vue économique bien-
tot détroner le charbon, mais si nous en ve-
nons aux considératioifs d’hygiéne, de con-
fort, et disons méme d’élégance, il serait in-
discutablement & souhaiter que le feu de bois
remplagéat plus souvent houille, coke, anthra-
cite, brilés sous n’importe quelle forme, dans
n’importe quel appareil. Les
voire les dangers que présentent les calori-

féres,

inconvénients,

les différents systémes de poéles, et
les feux de charbon ouverts dans les
cheminées ont été exposés dans un article an-
térieur.

méme
Seuis, les caloriféres a eau ou & va-
peur offrent des garanties hygiéniques suffi-
santes, encore que leur chaleur soit lourde et
quelque peu oppressante pour les personnes
quin’y sontpasréguliérement soumises.

Passons done ce cOté pratique de la ques-
tion du chauffage, précédemmentétudié, pour
en envisager ainsi que nous Y invitent les
prospectus, le c6té agréable.

Eh bien, qu’il y a-t-il de plus réjouissant et
de plus confortable qu’un bon feu de bois,
dans une piéce bien ciése, les rideaux tirés et
le froid de Tautre c6té des vitres ? Quoi de plus
triste et de plussolennel, au contraire, qu’une
piéce ot régne une chaleur uniforme peut-étre,
dont n’apercevez

étouffante souvent, vous
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point le foyer: une bouche de chaleur dans un
coin, derriére un meuble et dont Taspect, si
vous la découvrez, n’a rien d’agréable & con-
sidérer, car elle vous soufflé dans fes jambes
ou dans la figure un courant d’air en tornade.
Toute piéce chaufiee ainsi sans foyer appa-
rent, quelle que soit sa destination ou son
ameublement prend un air de grand hotel
« réunissant tout le confort moderne », ou
d’administration prospere.

Parfait,
madame, pourquoi votre salén surchaufle au

calorifére, suréclairé & Télectricité, est-il meu-

le confort moderne mais alors,

blé en Louis XVI? Pourquoi ces écrans, ces
tabourets de pied, ces chauffeuses, trés de
style, c’est entendu, mais destinés & se grou-
perautour du feu, si votre cheminée, plaque
baissée, fait tache noire sur vos boiserles blan-
ches? Cette bergére profonde & oreillettes,
avec ses écrans sur le coté, qui aurait Tidée de
s’y installer la-bas, prés de la porte, en plein
sur la bouche de chaleur? Et votre écran
Louis XVI en acajou, a baguettes de cuivre et
4 tablette, bien authentique celui-l14, ne tenant
plus debout que par miracle, et dans lequel
trébuchent latalement tous vos visiteurs mas-
culins, votre écran Louis XVI est un non sens
devant la cheminée sans feu.
Songezdoncen outre, madame, aux occa-
sions constantes qu’un feu dans votre chemi-
née vous offrira de déployer votre grace fémi-
nine. Vous n’avez done point vu, dans je ne
sais plus quelle scéne représentant un salén
de nos jours, le chic avec lequel Réjane quit-
tant sa chaise longue, — en trois parties, par-
faitement, — ajoutait une buche & son feu?
Ohlily a fagon de faire 1 Vous pouvez fort
bien prendre votre buche dans les pincettes
d’une main, et de Tautre relever légérement
le bas de votre jupe; légérement, mais assez
pied appuyé sur les
et vous

pour laisser voir un joli
chenets, étroit et long, bien chaussé,
savez mieux que personne, qu’un joli pied est
toujours agréable & montrer. Vous
done pointvu non plus les fusains d’Helleu,
si gracieux et vigoureux & la fois ; ses femmes

n’avez

vues de dos ou de trois quarts, se chauffant
les pieds sur les chenets?
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Mais vous vous devez encore pour d’autres
raisons, madame, de faire un feu de bois dans
votre cheminée, quitté & fermer un peu la bou-
che du calorifére si votre thermométre, trés
Louis XVI, menace d’atteindre T« éclosion des
ceufs ». Croyez-vous que le vleil ami qui vient
si réguliérement diner chez vous ne soit point
heureux, en entrant dans votre salén, d’étre
pétlllements d’une buche
nouvelle posée sur les tisons et de s’adosser &

accueilli par les
la cheminée pour se chauffer quelques ins-
tants, avant que « Madame soit servie ».

Vos grand’méres vous dirontcomment au-

trefois on se groupait autour du méme feu,
sous la mcme lampe.
Mais maintenant, il fait chaud partout, et

clair partout : du boutdu pied vous ouvrez ou
la bouche de chaleur, d’un coup de
doigt, I'ampoule électrique s’allume ou s’éteint

fermez
derriére vous. Aussi, qu’arrive-t-il ? Chacun
s'installe dans un coin : votre mari, madame,
lire son
bibelot

se retire dans son

4 Taise pour
fauteuil

se trouvant fort mal

journal du soir, dans un
campé au milieu du salén,
cabinet pour savourer la « Derniére heure ;»
vous méme, madame, instailée n'importe o,
sans raison d’étre, passez la soirée seule car
votre fils, s’il est assez grand pourcommencer
la cendre de cigarette partout,

agacé de ne savoir ol la jeter, aprés un som-

4 semer de

Bonsoir
aussi, pour aller s’enfermer dans sa chambre,

maire « M’'man », vous quitté lui
. ou ailleurs.
Voulez-vous un peu plus, madame, jouir de
la société de votre mari et de votre fils. char-
mants chez les autres,

insociabilité absolue ? Faites-leur un feu de

mais chez eux d'une

bois ; l'attrait n’en saurait evidemment étre
tel qu’il puisse les détourner Tun de son Jour-
nal, Tautre de ses cigareltes; mais il les re-
liendra et les amuseradu moins quelques ins-
tants auprés de vous ; et quand ces messieurs
vous aurontquittée,— s'ils nes'installentpour
la soirée devant votre foyer, — ils ne vous
laisseront pas tout & fait sans compagnon ; si
vous aveztant soit peu le sentiment du feu de
bois,— carén en ale sentimentouon nel’a pas,
— vousverrez, madame, que le feude bois est
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un véritable ami, qui vit, qui cause,
il faut s’occuper.

et dont
N’avez-vous done jamais
considéré les formes fantastiques™qui s’élévent
dans les fiammes, ou rougissent dans la
braise? N’avez-vous jamais écouté ces.crague-
ments, ces fusées qui partent du bois bien sec,
et ne vous étes-vous jamais livrée au plaisir
d’échafauder méthodiquement des combinai-
sons detisons et de cendre?

Etje plains les générations futures dont les
hommes ne retrouveront point dans leur mé-
moire, comme autant d’images aimées, le
souvenir des feux de bois de leur enfance. Le
feu de la chambre d’enfant, ol, dans le bien
étre etla quiétude, on voyait, en s’endormant,
par les derniéres

I’ombre de nounou

lueurs des tisons,

Les premiéres flambées

passer

d’automné, dans le grand salén de campagne;
la fine senteur d’écorce bralée, mélée au par-
fum des premiéres violettes et & I'odeur des
antiques boiseries et des vieux parquets ci-
rés.... Etle mystére de I’'heure d’entre chien
et loup, avec les visages familiers qui, sous la

clarté dansante de la fiamme prenaient des

airs fantastiques et troublants.......

Rappelez-vous que le feu de bois, coquet-
terie ou amusement pour les jeunes, est un
compagnon etun confort pour les vieux. L’art
de le faire se perd de plus en plus, et vous ne
trouverez plus guére que de vieiiles personnes
qui aimenta tisonner.

Si vous voulez en croire, madame, unjeune
homme bien décidé & n’épouser qiune jeune
filie qui sache lui faire un feu de bois, brilez
desbuches dans vos cheminées!

Un jeune homme a marier.

Nos Parfaits de Foie gras

Nous recommandons vivement ces par-

faits de foie gras, sans croite, qui se dé-
moulent tres facilement et apparaissent

enveloppcs de gelée. Ils se conservent trés
bien 2 ou 3 jours.
Nous les commander 2jours d’avance

Pour 8 4 10 personnes . . . 16 fr.
— 12 &4 14 — o 20 »
— 16 418 — C 28 »
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Alimentation indigéne.

Le poisson constitue un plat délieieux pour
les habitants de la Grande lie, méme pour
ceux de I’intérieur qui n’ont pourtant & leur
disposition que quelques espéces au golit va-
seux. Il est alors cuit dans un mélange d'her
bes qui lui font perdre sa désagréable saveur,
et s'associe au riz pour le repas. Dans téus les
viilages et, principalement, sur les marchés,
se trouvent de grandes quantités de poissons
desséchés et ainsiconservés pendant quelques
mois. lIs n’en émettent pas moins une odeur
caractéristique choquantl’odoratdes Européens
mais dont ne paraissent pas trop s’apercevoir
les Malgaches. Prés des lacs, l'anguille n'est
pas rare et sa chair est trés appréciée. Quel-
ques-uns la coupent en morceaux qu’ils font
griller sur des charbons ardents ; d'autres la,
font sécher comme il a été dit pour la viande
boucanée, afin de la conserver plus long-
temps. Mais nous ne pouvons nous dispenser
de citer un procédé de préparation beaucoup
plus original, et nous le faisons d’autant plus
volontiers

quici I'ingéniosité culinaire n’est

pas & I'ordre du jour. Des morceaux de bois
sont placés au préalable dans une marmite en
forme de croix, pour éviter le contact du con-
tenu avec le métal, et I'eau doit s’élever de

trois & quatre centimétres au-dessus de ce sup-

(i) Voir le PoUau-Feu. des I
tobre lyoo.

janvier et t; oc-
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port. Il ne reste plus qu’a faire bouillir la mar-
mitejusqu’a évaporation totale du liquide ; on
obtient ainsi un plat exquis. A Tananarive une
anguille de cifig &4 six kilogs se paie environ
cing francs.

Certaines régions, notamment celles avoisi-
nant les foréts, sont riches en crustacés, écre-
visses, crabes, dont les indigénes sOnt friands.
Cuisson & Teau fortement assaisonnée de
poivre malgache et de plmenis. Prix de la
douzaine d’écrevisses : environ o fr. 60, dans
la éapitale. Quelques-unes Sont de trés grande
taille et ressemblent & de véritables homards.
Sur la cote, il se trouve quelques variétés
d’huitres entrant dans l’aliraentationdespopu-
lations.

Ce n’est pas tout. Il arrive que des nuages
de sauterelles apparaissent, couvrant la terre
sur des iieues d’étendue. De prés, avec le so-
leil. ces myriades d’insectes produisent un
scintillement argentin tremblottantcomme un
mirage, avec un délicat bruissementde feuilles
bienveillant des corbeaux
inespérée.

séches, sous Toeil
plafiant au-dessus de cette manne
Mais le Malgache ne s’arréte pas & ce spectacle
qui a pourtant sa grandeur. Avec des lambas
en guise de nasse, ou autrement, il fait une
ampie provision d’insectes dont il se realera
pendant longtemps sous forme de friture. 1
état intéressant de voir ily a quelques jours
aux environs de Tananarive la masse d’indi-
vidus se précipitant & la suited’un passage de
sauterelles comme & une produCtivc curée.
Les chrysalides des vers a soie, les libellules
d’eau, les araignées n’ont pas un moindre
succés.

Pas de fruits dans les menus, mais entre les
repas il s’en fait une grande consommation.
Comme pour le reste, le Malgache n’a aucune
éducation du gout. Les bananes, les oranges,
les néfles, les goyaves,
les mangues, etc., sont cueillis et mangés
bien avant maturité. En 1896, des mesures
adminislratives ont interdit la présence sur
les marchés des fruits verts, Disposition en
tous points excellente, mais qui ne donnera
malheureusement pas & Tindigéne un sens
qu’il n’a pas.

les péches, le raisin,
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L’eau est Tunique boisson de table 3 Mada-
gascar. Les Betsimisarakas et, en général, les
populations coétiéres obtiennent un breuvage
agréable au gout par le procédé suiyant : lis
retirent le riz cuit de la marmite en en lais-
sant une couche d’un demi-centimétre adhé-
rente aux parois, et, celle-ci une fois brulée,
remplissent d’eau le récipient et
liquide & une tempéature d'environ 60°. cette
boisson est bue chaude, en mangeant.

Mais cette sobriété n’exclut pas les orgies,
loin de 14. Le Malgache s’'adonnc avec frénésie
quel qu’il soit; il n’y regarde pas
le taoka (extrait de la

portent le

4 l’alcool,
de si prés. L'absinthe,
canne & sucre) font ses délices.
que ga « racle », c’est son seul critérium. Les
femmes se grisent tout comme les hommes,
particuliérement sur le liftoral. Les Hovas ont

L’essentiel est

extérieurement plus de retenue, & cause sans
doute de la sévérité des réglements contre
Tivresse, dont l'application est chez eux plus
facile qu'ailleurs. Les Betsileo ont peut-étre
un peu plus de réserve.

Le prétexte de ces basses ribofes? Un évé-
nement heureux. la rencontre d’un ami. Une
occasion quelconque enfin suffit.

En résumé, les Malgaches restent attachés
aux habitudes des ancétrés en ce qui concérne
I'alimentation, et n'y veulent rien changer.
Us n’ignorent pas nos rafflnements et le cas
que nous faisons de la bonne, de la savante
cuisine, mais ils estlment que, malgré tout,
notre nourriture n’est pas réconfortante.

Un simple détail de mosurs, absolument
véridique, édifiera plus sirement que de longs
commentaires. Il arrive souvent & Tananarive
indigénes de la haute société sont
lis y font

que des
invites & la table d’un Européen.
bonne figure, mangeant beaucoup, buvant de
méme, mais prenantcongé le plus t6t possible
de I'amphitryon pour aller absorber chez eux
la traditionnelle assiettée de riz qui les attend,
et sans laquelle un Malgache n'a pas difié. Et.
avec volupté, il accompagnera ce plat de résis-
tance d’un verre d'eau claire! A ce moment
seulement il s’écriera, dans une béate satis-
faction : « Voky aho i » Je suis rassasié.

f Fin)
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Rien, mais absolument rien de nouveau

pour cette entrée de saison. Les formes, les
étoffes, les teintes, tout a été déja fait, tout est
connu. Une longue, longue jupe de drap som-
bre, une jaquette courte, courte, ou un boléro,
avec beaucoup de fourrure autour du visage ;
une grande toque piate en velours ou une
capeline de feutre allongée sur le cHignon
bas : telle est, en des contoursde plus en plus
amincis et souples, la silhouette des femmes
élégantes. empressées ces jours derniers chez
les Tziganes de I’Exposition, et qui mainte-
nant s’affairent aux alentours de la rué de la
Paix.

Pourle costume de jour, point encore de
manteaux longs, trop encombrants pour les
courses dans les magasins et toutle va et
vient du retour. Des jaquettes et des boléros
de fourrure, toujours; méme en fourrure &
longs poils; on porte des boléros tout en

chinchilla, tout en vison. Des renards, dans
toutes les variétés connues et surtout Incon-
nues, mais malgré lout fort colteuses.

Sur les toques, de grands oiseaux. Sur les
capelines, de la mousseline de soie, des chry-
santhémes gigantesques. Par exemple, une
toque basse, drapée de velours blanc jauni, &
moitié recouverte d'un large oiseau beige
beaucoup de teintes beige, par parenthése.
Une capeline de feutre beige, fleurie de grands
chrysanthémes pales avec Icurs feuillages rou-

gis. Les passes des grands chapeaux doublées

de plis couchés en velours — comme ce doit
étre lourd, toute une journée sur la téte! —
ou de mousseline de soie; mais cette derniére,
plus fragiue, plus elegante, moins « ville »
que le velours.

Pour une jeune flllc ou une jeune femme,
ignorantles fiacres et les tramways, voici un
joli chapeau. Une petite capeline en feutre

blanc pastel. La passe est, dessous. entiére-

ment doublée de mousseline de soie; ct. des-
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sus, enroulée par une trés légére draperie de
mousseline estompant le contour des bords, &
la fagon plutét d’un voile. La calotte basse et

large, *

tout entiére cachee sous une mar-
motte»de velours blanc. Un immense, un
superbe chrysanthéme blanc cparpille ses pé-
tales frisés trés en avant sur le co6té gauche,
que souléve des chogx de mousseline appuyés
sur les cheveux. Ensemble trés « portrait » et
rendu d’une somptuosité délicate, par le cadre
de luxe qui est indispensable & ces blancheurs.
«O®

Dans un précédentarticle, j’ai déja parlé des
manchons de fantaisie, reparaissant, cette
année avec le méme succés. On les considére
comme plus élégants que le manchén de four-
rure ; exception faite, toutefois, pour laroyale
zibeline et le luxueux chinchilla, la souplesse
de ces peaux se prétant aux combinaisons de
volants dont un manchén ne peut plus se
passer désqu’il accompagné une tenue quelque
peu habillée. Ensuite avec

vates & la mode, en

les grandes cra-
renard plus ou moins
bleu, que pourrait-on bien mettre? Un man-
chén assorti semblerait un bonnet de grefia-
dier; une autre fourrure, sans rappel dans le
reste du costume, prend Tair pauvre d’une
chose dépareillée. Et puis pour une femme
elegante, c’est amusant de s’offrir en passant
un manchén nouveau, ainsi qu’elle choisit un
chapeau, sans que ce caprice ait Timportance
d’une commande colteuse chez le fourreur.
Et les autres, les femmes obligées de s’ingé-
nier & chaqué retour d’hiver, en tirant parti
de ressources maigrement limitées, celles-l1ay
C'est &
leur intention que j'ai examiné de trés prés le

trouvent encore mieux leur compte-

modéle tortchic que voici

Du satin noir Liberty, c’est-a4-dire léger,
brillant, trés souple. Il en faut bien 4 métres.
On en nécessaire
manchén, 25 cent,

environ. Ce corps de manchén estun simple

le morceau
pour couvrir le corps du

réserve juste

fourreau, aseez grand pour loger & Taise les
deux mains, qu’on double de satin blanc avec,
entre les deux étoTes, une feulle de belle
ouatc que vous saupoudrez, madame. de pou-

dre d’iris ou d'héliotropc. A chaqué ouverture,
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ruché dépassant en satin blanc. Ce corps de
manchén ainsi compris est presque plat,
Touate ne gontlant point comme le duvet.
Tout le reste de votre satin est coupé en
bandes d’environ 20 centimétres de hauteur,
auxquelles, d’un seul c6té, vous cousez un
ourlet large de 3 & 4 cent. Vous faites plisser
trés finement ces bandes, ainsi que les vo-
lants, et vous les disposez ainsi : Un premier
volant autour de chaqué ouverture, et repo-
sant lui-méme sur un plissé de mousseline de
soie noire de méme hauteur. Il faut beaucoup
» solitenir» vos volants en les cousant, pour
qu’ils foisonnent largement. Au bord méme de
ce premier volant vous cousez une chenille
noire qui le tient ainsi déplissé ct froufrou-
tant. A 3 ou 4 centimétres au-dessus du bord
de cc premier volant, vous en mettez un se-
cond et vous ourlez parcillement le bord de
celui-14 d’une chenille, mais moins grosse \
enfin, un troisiéme volant, & méme distance,
ourlé d’une chenille encore plus minee. Les
bords non ourlés de cc troisiéme volant, posé
de chaqué c6té du manchén se rejoignent done
au beau milieu, c’est-k-dire téte contre téte.
Ces tétes se font simplement en repliant
I’étoffe sur une hauteur de 2 cent, et en y pas-
sant des fils de froncés. Il est bien entendu que
seul, ce troisiéme volant est ainsi orné d’une
téte, puisque les deux autres volants ont
leur bord supérieur caché. Au total cela fait six
volants en tout, trois de chaqué co6té. Au mi-
lieu du manchoén, grosse touffes de violettes
mélangée de ces feuillages légers, qu’on
nomme «capillaires ». Si I’on trouve les fleurs
d’un effet trop pimpant pour le reste d’une
toilette d allures plutét modestes, on remplace
le bouquet par un joli nceud en ruban de ve-
lours noir qu’on peut piquer d’un vieux bou-
ton de strass.

Andrée de Bourgeoisie.
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CONSERVATION DES FORCES

La dépense incessante de I%nergie vitale
n'est pas seulement réparée par l'alimentation
qui agit k la maniére du eharbon dans la ma-
chine ; j[ est surtout indispensable de conser-
ver la souplesse et I’intégrité de nos organes
et de les entretenir en parfait état, de mainte-
nir leur résistance. C'est ce role d’excitateur
et de protecteur que remplit k merveille le vin
Mariani.Lorsque I’'usure de nos rouages amoin-
drit ou paralyse leur activité, le tonique Ma-
riani les restaure, les régénére, et tout en épar-
gnant leur fatigue, augmente leur ressort. l.es
effets dynamogéniques du vin Mariani sont
done progressifs et constants. De la son in-
fluence & la fois conservatrice et stimulante,
avec un bénéfice chaqué jour accru de santé et
de forcé.

PATES DE GMVES DES CEVENNES

\ oici revenue la saison de aos paté.s de
grives dont Tcloge n'estplus & faire.

Rappelon.s, pour nos nouveaux abonnc.s,
que ces patés en crolte, spécialement fa-
briques pour nous avec du foie gras et des
grives des Cévennes désossées auxquelles
la nourriture de ces montagnes comimi-
nique une saveur toute particuliére, consti-
tuent, de Taveu de nombreux gourmets,

un véritable régal.
Piiix (franco d'emballagé)
Pour 12 personnes (largement)... 20 fr.
— 20 — — 28 —
Ces patés doivent nous étre commandés
au moins 6 jours avant le jour od ils
doivent étre livrés ou expédiés.

Nous ne pouvons livrer de taille plus

petite que celles ci-dessus.
Poudre de Riz Speuiale

V E |_ O U T I N E‘-' préparés au Bitmuth.

CAW iTfUiifti, IéUruts, lintlMs.
FMhTfbmilrv.e.RoedclaPalx.Parls.
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COURRIER
Saint-Eticnne. — Nous ne connaissons pas as-

sez parliculiérement de maison de ce genre pour
vous donner des Indications certaines i ce sujet.

Le Uondavid. —mCe genre de conserve exige
des procédés industriéis,

G. M. — Pour diabétiques ; potage aux choux,
potage santé, Colbert, printanier, petite marmite.
Lier sans farine, avec jalnes d’ceufs et créme. Mais
le régime général ne convient pas 4 tous les cas par-
ticuliers.

H. R. — Couteau et cuiller ainsi que le porte-
couteau doivent étre enlevés k part.

Une abonnée de la premiére heure. — La
proportion de raisins dans le plum-cake donné der-
niérement est exacte, et il n’y a rien k y changer.
Votre insuccés provient d’une insuffisance de cha-
leur du four; voyez toutes les explications fournies
J ce sujet, en previsién de votre cas, tant au début
qu’k la fin de la recette.

L. — Merci de votre aimable attention. Mais
vous ne faites pas mention de la «color» qu’on
prépare avec le piment, et qui semble un condiment
fondamental de ce plat ?

O. L. — On fait le meringuage italien en mé-
langeant du sucie cuit au cassé avec des blancs
d'ceufs en neige. Nous en avons dcjk parlé plusieurs
fois.

A. J. — Nous avons déjk publié deux recettesde
cassoulet.
M.D.,rae de Monceau. — Veuillez relire Ta-

vis qui suit le sommaire.

Algérie. — Veuillez prendre la peine de consul-
ter votre collection et vous trouverez deux pages
du journal consacrées k une recette de confit d'oie.

Vos tomates moisissent parce que le vinaigre
n’est pas assez fort. — Opérez comme nous Tavons
indiqué, avec détails, pour les cornichons.

E. D. — Faire une mayonnaise ordinaire, et, au
dernier moment, ajouter un peu de créme.
M. C. P. — Il nous est difficile de deviner oii

vous péchez pour ne pas réussir les pommes de terre
soufflées. Ou celatient k la quaiité des pommes de
terre, ou vous suivez mal la recette. Pour utiliser
les blancs d’ceufs : meringues, macarons, langues
de chat. — Consommé k la royale : consommé or-
dinaire dans lequel on met des petits canés de créme
royale.
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Avenue Kléber. — Iy a plusieurs formules
de pate sablee pour tartes; travailler aoo gr. beurre
en pommade, ajouter 5 jaunes, puis 300 gr. sucre
et 200 créme de riz.

Roumanie. — C’est une coliection de recettes
que vous nous demandez. Nous tacherons de vous
dottner satisfaction au mofns partielle.

G. N., & R.— Nous avonsjadis traité cette ques-

tion. Nous tacherons d’y revenir.

D. — Les schnitzel sont des escalopes trés min-
ees, pannées et frites au beurre. On les sert seules
ou avec une garniture quelconque. C’est une des
spécialités les plus répandues de la cuisine vien-
noise qui, dailleurs, n’en compte guére.

J. et M .— Recette parue antérieurement. Impos-
sible de la résumer ici.

P. de C. — Nous ne pouvons deviner i quelle
recette sérieuse correspond la langouste qui vous a
été servie sous le nom facétieux de «demoiselle
de Cherbourg». — Oui, il y a des pommes de
lerre qui soufflent et d'autres qui ne soufflent pas.
La meilleure variété pour soufiler est la vraie Hol-
lande. Mettre | friture chaude ; retirer les pommes
de terre quand elles surnagent et plonger dans fri-
ture fumante.

M. D. P., Algérie. — Orangeade, salade de
légumes : recettes parues. — Bonne note est prise
pour les autres.

Tarare. — Nous ne voyons pas bien de quoi il

s'agit. On sert partout en Italie un entremets froid
semblable k celui dont vous donnez une description
sommaire, lequel n’est autre qu’une bavaroise fort
riche en gélatine et diversement aromatisée. Quant
au sabayon, c’est un mélange dejaune d’osuf et de
vin ou alcool battu sur le feu, que Ton peut glacer.
Le biscuit glacé n’est, en somme, qu’un sabayon.

E. S., Mulhouse. — Numéro envoyé. La pate
feuilletée a été de nouveau traitée depuis que vous
étre abonnées.

L.D.,Touey. — Voyez le courrier du i‘*aofit.

Smyroe. — La recette des croissants est trop
compliquée pour étre résumée. — Vous trouverez
des recettes de gelée de viande dans les numéros
qui vous ont été envoyés.
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NOVEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Rappelons que !a péche du saumon est fermée.

La truite saumonée allemande, d’ailleurs bonne,
varié de 8 fr. k p fr. 50 le kilo; celle de Dantzig,
un peu plus fine, vaut dé lo k 11 francs.

La péche de Li petite truite de riviére est fermée ;
mais on trouve toujours, i des prix plus élevés, i!
est vrai ; 10k 13 fr. le Kilo.

Les cours du turbot et de la barbue, assez irrégu-
liers, varient entre 4 fr. 35 et 5 fr. 50 le kilo.

Le bar vaut de 5 fr. 46 fr. 50 le kilo; le mulet,
4 k5 fr.

La soie est un peu moins chére. La grosse : 5 fr.
50 k 6 fr. le kilo; moyenne, 4 fr. 50 k 5 fr.

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

Dorades : 1fr, 75 k 3 fr. 50 piéce.

CAUSERIE OU FOYER

Les hivera Iminides

Pendant les hivers humides, on voit s’éterniser
les affections des muqueuses en général et des bron-
ches en particulier; c’est le régne des rhumes, des
calarrhes, de la grippe et de Iinfluenza, Leur début
est insidieux, leur marche lente et capricieuse; leur
terminaison, rarement fatale, sinon chez les vieil-
lards, les enfants et les souffreteux, s'attarde dans
une convalescence pénible qui compromet pour
longtemps les forces les plus robustes en leur iais-
sant une prédisposition au* rechutes.

Rhume et bronchite ne font qu'un, ce qui ne
veut pas dire que cette affection soit négligeable.
Un vieux dicton assure qu'un rhume négligé dure
trente neuf jours et rhume soigné quarante, Sans
doute, la plupart du temps le rhume re gucrit k peu
prés seul, sans laisser de traces sérieuses ; cependant
cette régle n'est pas sans exception, et, sans compter
les rhumes négligés, qui ont dégénéré en affection
grave des poumons, voire méme en phtisie, le rhume

Téléphor.-s : 703 39 — lvxa& .IsiO Id
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Le colin ne varié guére: 2 fr. k 2 fr. 50 le kilo.

Cabillaud ; i fr. 75 & 1 fr. le kilo. Les plus petits
pésent environ 2 kilos.

Le merlan est stationnaire :
kilo.

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

Coquilles Saint-Jacques ; 15 k 20 centimes.

La langouste se maintient entre 5 fr. 50 et 6 fr.
le kilo. Le homard est aussi cher.

Ecrevisse pour bisque : 10 k 12 francs le cent.
Pour buisson : 20 cent, k 1fr. la piéce.

Brochet de riviére : 3 k 4 francs ie kilo, suivant
grosseur.

2 fr. k2 fu 35 le

volaille; gibier & divers

Le cours du perdreau tend k monter. Perdreau de

pays : 4fr. k 4 fr. 50. Le perdreau allemand est

aussi cher.

a toujours une répercussion inquietante sur I'état
général. 1 faut done faire usage de toniques : de la
kola, qui donne au cceur le coup de fouet qu’il re-
cevait d’ordinaire d’un sang bien oxygéné parun
poumon norma! ; il faut du tanin qui régle la fonc-
ticm rénale ; de la coca, qui stimule Il'appétit et
assure la digestion; de I'iode laxatif et dépuratif en
méme temps que grand modificateur des muqueuses;
enfm du quinquina qui abaisse la température.

Mais quei ost le malade qui consentirait k absorber
coup sur coup toutes ces substances plus ou moins
répugnantes? Heureusement qu’il les trouve toutes
réunies en un seui produit, le Vin Désiles, qui est
moins un médicament qu’un cordial réncgénérateur
puisqu’il se présente sous la forme d’un liquide
agréable au gout, avant le parfum du plus savou-
reux des vins de dessert.

Melangé au thé dans la proportion d'un demi
verre on d'un verre k Bordeaux par tasse d'infusion
chaude, c’est un stimulant précieux qui rétablit la
circulation, combat les refroidissements, rtiunies,
catarrhes et congestions en hiver. Ce mélange suffit
souventkpréveniret i guérir la grippe et l'influenza.
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