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Pudding de Marrons

KT e n t r e m e t s  f r o i d ,  t r é s  t in  e t  

d ü n  j o l i  a s p e c t ,  e s t  d e s  p ln s  

s im p le s  á  e x é c u te r  s i  T o n  d is -  

joose d é j á  d e  d é b r i s  d e  m a r r o n s  g la c é s ,  

a in s i  q n ’e n  d é b i t e n t  l e s  c o n f is e u r s  e t  le s  

p á t i s s ie r s .  C e s  d é b r i s  d o i v e n t  p r o v e n i r  do  

m a r r o n s  f r a i c h e m e n t  c o n f i t s ,  s a n s  c e la  la  

p u r é e  s e r a i t  s é c h e .  C o m m e  o n  n e  p e u t  p a s  

s ’e n  p r o c u r e r  p a r t o u t ,  q u ’i l s  r e v i e n n e n t  

p lu s  c l i c r  q u e  l a  p u r é e  f a i t e  á  l a  m a is o n  e t  

n e  d o n n e n t  p a s  u n  r é s u l t a t  m e i l l e u r ,  n o u s  

i n d iq u o n s  la  f a g o n  d e  p r é p a r e r  l a  p u r é e  d e  

m a r r o n s  p i m r  l e s  r e m p la c e r .

C e t  e n t r e m e t s  p e u t  é t r e  p r e p a r é  e n  p a r ­

t ió  o u  e n  e n t i e r ,  f o r t  á  T a v a n c o ,  o e  q u i  e s t  

t o u jo u r s  u n  g r a n d  a v a n t a g e .  D o  to u te s  

f a g o n s ,  i l  f a u t  q u ’il  a i t  l e  t e m p s  d e  r e f r o i ­

d i r  p a r f a i t o m e u t  p o u r  se  b i e n  a m a lg a m e r .  

O n  p e n t  t r é s  b ie n  l e  f a i r e  l a  v e i l l e  p o u r  le  

l e n d e m a i n ,  e t  l a  p u r é e  d e  m a r r o n s ,  s e u le ,  

p o u t  é t r e  ¡ i r é p a r é e  m é m e  p lu s  t ó t  e n c o r e ,  

p o u r v u  q u ’o n  n ’y  a jo u t e  l e  b e u r r e  q u ’a u  

m o m e n t  d i- m o u le r  l e  p u d d in g .

P r o p o r t l o n s

P o u r  7 o u  8 p e r s o n n e s  :

l - O U I l  I . . \  l U  Ü K K

ÜOO g r .  m a r r o n s  c r u s ;

1 7 5  —  s u c r e  c a s s é ;

10 0  —  b e u r r e  f in  ;

1  d é c i l i t r e  e a u ;

ou :
5 0 0  g r .  d é b r i s  d e  m a r r o n s  g l a c é s ;
10 0  —  b e u r r e  f in .

I ’O U R  L E S  IIIS C C IT S

1 2 5 g r .  b i s c u i t s  á  l a  c u i l l e r ;

7 5  —  s u c r e  c a s s é ;

1  d é c i l .  e t  1 ,2  e a u ;

1  d é c i l .  k i r s c h .

I ' Ü U R  I A  C R É M E  A X i i L A I S E

1/ 2  l i t r e  l a i t ;

1 3 5  g r .  s u c r e  e n  p o u d r e ;

5  j a u n e s  d ’m u f  ;

1/ 2  g o u s s e  v a n i l l e .

X o u s  r a p p e lo n s  l a  f a g o n  d e  p r é j j a r c r  la  

c r é m e  a n g la i s e  d a n s  u n  p a r a g r a p h c  sp é ­
c ia l  á  l a  f in  d o  c e t t e  r e c e t t e .

R É S U M É

Préparer la créme anglaise : battre los jaunes avec 
|e sucre ; y  verser le lait chaud, r a n / / / i ; faire pren­
dre sur le feu ; refroidir.

Cuire Ies marrons k l'eau, préparer en méme 
temps u n  petit sirop de sucre. Passer l e s  marrons 
en purée ; mélanger ia purée chaude au sirop de 
sucre. Ajouter, hors du feu, le beurre et i décilitre 
créme anglaise.

Imbiber des tranches de biscuits k la cuiller avec 
sirop de kirsch. Allerner des couches de biscuits et 
de purée dans un moule k cylindre beurré. Teñir au 
froid ; et servir avec le reste de la créme anglaise.

T e m p s  n é c o s s a i r e ':  2  h e u r e s  p o u r  T e x é -  

c u t i o n ;  7  a  8  heures p o u r  l e  r e f r o id i s s e ­
m e n t .

l i e s  m a r r o n s

A y e z  d e  v r a i s  m a r r o n s ,  e t  n o n  p o i n t  d e s  

c h á t a i g n e s ,  e o s  d e r n i é r e s  é t a n t  t r é s  e n -  

n u y c u s e s  á  é p ln c h e r  á  c a u s e  d e  l e u r s  c lo i-  

s o u s  i n t é r i e u r e s .  O n  r e n o n n .a it  le  m a r r ó n  á  

c e  q ü i l  e s t  b o m b é  d e s  d e u x  c ó té s ,  t a n d i s  

q u e  l a  c h á t a ig n e  o s t  p í a t e  d ’u n  c ó té .  M a is ,  

c e  q u i  e s t  e n c o r e  p l u s  i m p o r t a n t  q u e  T es -  

p é c e  p r o p r e m e n t  d i t e ,  c ’e s t  l a  q u a l i t é ,
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c a r  le s  c h á t a ig n e s  c o n v ie n d r a i e n t ,  s i  c e  

n ’é t a i e n t  l a d i f f i e u l t é  e t  l a  l e n t e n r d e l ’é p ln -  

c h a g e .  T a n d i s  q u o  l a  q u a l i t é  e s t  d e s  p lu s  

i m p o r t a n te s  p o u r  r é u s s i r  l a  p u r é e  q u i ,  a v e c  

d e s  m a r r o n s  d e  s e c o n d  c h o ix ,  e s t  g r e n u e  

e t  s é c h e .  E v i t e z  d o n e  l e s  m a r r o n s  á  T é c o rc e  

t e r n e ,  n u i r á t r e  e t  d i s t e n d u e  : a u t a n t  d e  

s ig n e s  i n d iq u a n t  q u e  T in t é r i e u r  d u  m a r -  

r o n  s ’e s t  d e s s é c h é ,  e t  r é s i s t e r a  á  l a  c u is ­

s o n .  I I  f a u t  d e  b o n s  m a r r o n s  .a T é c o r c e  

b i e n  t e n d u e ,  b r i l l a n t e  e t  c l a i r e ,  e t  d o n t  

T in t é r i e u r  d o i t  é t r e  á  p e u  p r o s  a u s s i  f r a i s  

q u e  c e lu i  d ü n e  p o m m e  d e  t e r r e  q u ’o n  
c o u p e .

C o m m e  d a n s  t o u te s  l e s  r e c e t t e s  a b a s e  d e  

m a r r o n s ,  j ’in s i s t e  b e a u c o u p  s u r  c e  c h o ix ,  

p a r c e  q u o  c ’e s t  l a  c o n d i t io n  c a p i t a l e  p o u r  
o b t e n i r  u n  b o u  r é s u l t a t .

A v e c  u n  p e t i t  c o n te a u ,  d é p o u i l l e z  le s  

m a r r o n s  d e  l e u r  p r e m i é r e  é c o r c e ,  s a n s  

c n t a m e r  l a  p u lp e  s u r t o u t ,  q u i  a b s o r b e r a i t  
t r o p  d ’e a u .

M e t te z - le s  d a n s  u n e  c a s s e r o le  q u e l c o n ­

q u e  e t  e o u v r e z - le s  d ’e.-in f r o i d e ,  1  l i t r e  e n ­

v i r o n  p o u r  c e s  ( ¡ u a n í i té s .  II f a u t  q u ’i ls  

b a i g n e n t  á  T a is e .  R e je t e z  c e u x  q u i  s u r n a ­

g e n t  p a r c e  q u 'i l s  n e  s e r a i e n t  p a s  b o n s ,  e t  

r e m p la c e z - l e s  p a r  d ’é g a le  q u a n t i t é  d 'a u t r e s  

m a r r o n s ,  b i e n  e n t e n d u .  C o u v r e z  l a  c a s s e ­

r o l e ,  p o s e z  s u r u n  b o n  f ó u  p o u r  f a i r e  b o u i l -  

l i r ,  e t  r e t i r e z  t o u t  d e  s u i t e  d é s  T é b u l l i t io n  

d é c l a r é e  ; l e s  m a r r o n s  q u i  o n t  b o u i i l i  s ’é- 

c r a s e a t  e t  s o n t  p l n s  d i f f ic i le s  k  é p iu c h e r .  

( í a r d e z  l a  c a s s e r o le  a u  c h a u d  s u r  l e  c o in  

d u  f o u r n e a u ,  t a u d i s  q u e  v o u s  r e t i r e z  Ies  

m a r r o u s ,  m i  a  w ji p o u r  le s  é p lu c l i e r .  A  

m e s u r e ,  v o u s  l e s  j e t t e z  d a n s  u n e  p e t i t e  

c a s s e r o le ,  a u  c h a u d  é g a l e m e n te í  c o u to n a n t ,  

p o u r  c e s  q u a n t i t é s ,  3  d e  . i i t r e s  d ’e a u  

b o u i l l a n te  e t  u n e  p i n c é e  d e  s e l .  C e s  p r é c a u ­

t io n s  s o n t  p r i s e s  a t í n  d ’é v i t e r  l e  r e f r o id i s s e ­

m e n t  d e s  m a r r o n s  q u i  n u i t  á  l e u r  c u is s o n  

d ’a b o r d ,  e t  á  l a  f in e s s e  d e  l a  p u r é e  e n s u i te .  

T á c h e z ,  e n  e n l e v a n t  l a  p e l l i c u l e  a v e c  la

p o in te  d ’u n  p e t i t  c o u te a u ,  d e  n e  p a s  b r i ­

s e r  le s  m a r r o n s ,  p a r c e  q u ’e n  c u i s a n t  i l s  s e  

m e t t r a i e n t  e n  b o u i l l ie  e t  a b s o r b e r a i e n t  
a in s i  t r o p  d 'e a u .

T o a s  l e s  m a r r o n s  é t a n t  é p lu c h é s ,  c o u ­

v r e z  l a  c a s s e r o le ,  p o s e z - la  s u r  u n  f e u  t r é s  

m o d é r é ,  e t  l a i s s e z  c u i r e  á  p e t i t  b o u i l lo t te -  

i n e n t  p e n d a n t  u n e  v i n g ta i n e  d e  m in u te s .  

C e t t e  q u a n t i t é  d e  l iq u id e  d o i t  é t r e  s u f f i ­

s a n t e  p o u r  l e s  c o u v r i r  j u s t e  ; i l  n ’e n  f a u t  

p a s  p l u s ,  e t o n  n e  d o i t  p a s  le s  c u i r e  p lu s  

l o n g te m p s ,  p o u r  é v i t e r  d o  l e s  d é t r e m p e r .

D é s  q u e  v o u s  e n f o n e e z  f a c i l e m e n t  d e  

p a r t  e n  p a r t  u n e  a ig u i l le  d a n s  u n  m a r r ó n ,  

l a  c n is s o n  e s t  á  p o i n t .  E g o u t t e z  t o u t  d e  

s u i t e  T e a u  q u i  r e s t e ,  e n  r e n v e r s a n t  l a  c a s ­

s e r o l e  s u r  l a q u e l l e  v o u s  t e n e z  lo  c o u v e r c le  

a p p u y é ,  e n  l a i s s a n t  u n e  m in e e  o u v e r tu r e  

p o a r  T é c o u le m e n t  d u  l iq u i d e  d o n t  i l  n e  

d o i t  p lu s  r e s t e r  u n e  g o u t te .

R e m e t te z  l a  c a s s e r o le  c o u v e r t e  s u r  le  

f e u ,  u n  f e u  d o u x ,  p o u r  q u e  l e  r e s t e  d ’l iu -  

m id i t é  s o i t  s é c h é e ,  s a n s  p o u r t a n t  q u e  le s  

m a r r o n s  a t t a c h e n t  a u  f o n d  d o  l a  c a s s e ­

r o l e .  C ’e s t  T a f fa ir e  d e  7 o u 8  m in u t e s ,  p e n ­

d a n t  l e s q u e l le s  v o n s  s u r v e i l l e z  e t  s e c o u e z  

l é g é r e m e n t  l a  c a s s e r o le  p o u r  d é p la c e r  le s  

m a r r o n s .  I l s  d o iv e n t ,  a u  b o u t  d e  c e  t e m p s  

a v o i r  T a i r  d ’é t r e  g iv r é s  e t  t r é s  l é g é r e m e n t  

s a b l e r  l e  f o n d  d e  l a  c a s s e r o le ,  m a is  s a n s  y  
a t t a c h e r  d u  t o u t .

E t e n d e z  n n  to r c h o n  b ie n  p r o p r e  s u r  l a  

t a b l e ,  p o s e z  d e s s u s  l e  t a m i s  m é t a l l i q u e ,  e t  

a u  m o y e n  d a  c b a m p i g n o n  d e  b o i s ,  p a s s e z  

l e s  m a r r o n s  a u  t r a v e r s .  I I  n e  f a u t  m e t t r e  

q u e  l a  v a l e u r  d ’u n  o u  d e u x  m a r r o n s  á  la  

fo is ,  d ’a b o r d  p a r c e  q u e  p a r  p e t i t e s  q u a n t i ­

t é s  l e  t r a v a i l  v a  p lu s  v i t e ,  e t  q n ’e n s u i te  le s  

m a r r o n s  r e f r o id i s s e n t  m o in s .  N ’o u b l ie z  p a s  

d e  f r o t t e r  e n  v a  e t  v i e n t  e t  n o n  p o i n t  e n  

r o n d ,  t a n d i s  q u e  v o u s  m a n m u v r e z l e  c h a m -  

p ig n o n  d e  b o is ,  to u jo u r .s  p a r c e  q ü a i n s i  o n  

v a  p lu s  v i te  e t  s u r t o u t  m ie u x .  T o u s  v o s  

m a r r o n s  a in s i  p a s s é s ,  v o u s  o b t e n e z  u n
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a m o n c e l l e m e n t  d e  p e t i t s  v e r m ic e l l e s .  I?a- 

m a s s c z  c e  q a i  s ’e s t  a t t a c h é  á  T in t é r i e u r  

d n  t a m i s ,  r a s s e m b le z  l e  t a s  e t ,  i m m é d ia t e ­

m e n t ,  v e r s e z  l e t o n t  d a n s  l e  s i r o p  q n e  v o u s  

a v e z  p r é p a r é  p e n d a n t  l a  c u is s o n  d e s  m a r ­

r o n s  d e  l a  f a g o n  s u i v a n te .  I I  f a u t  q u e  le  

s i r o p  s o i t  p r é t  j u s t e  a u  m o m e n t  o ü  l a  p u ­

r é e  e s t  p a s s é e ,  t o a j o u r s  p o u r  n e  p a s  l a i s ­

s e r  r e f r o i d i r  c o m p lé te m e n t  l e s  m a r r o n s .  

h e  s i r o p

P r e ñ e z  l e  p o é lo n  e n  c u iv r e  n o n  é ta m é ,  

c a r  l e  s i r o p  d o i t  é t r e  c n i t  j u s q n ’á  u n  d e g r é  

é le v é  q u i  r i s q u e r a i t  f o r t  d e  d é t é r io r e r  

T é t a in  d ’u n e  c a s s e r o le  o r d i n a i r e .  E t ,  d ’a u -  

I r c  p a r t ,  l e  s u c r e  y  t o u m e r a i t  f a c i l e m e n t .  

M e t te z - y  l e  s u c r e  i n d iq u é  a v e c  1 d é c i l i t r e  

d ’e a u .  P r é f é r e z  d u  s u c r e  c a s s é  á  l a  m a in ,  

í l  «  g r é n e  »  m o in s  f a c i l e m e n t  q u e  l e  s u c r e  

s c ié  q u i  a  é te  e n  c o n ta c t  a v e c  d u  f e r  

g r a i s s e .  A j o u t e z  c in q  o u  s ix  g o u t te s  d e  

c i t r ó n  p o u r  c e s  q u a n t i t é s ,  q u i  e m p é c h e n t  

l e  s u c r e  d e  t o u r n e r .  P o s e z  l e  p o é lo n  s u r  

u n  b o n  f o u ,  e n  é v i t a n t  t o u te f o i s  q u e  c e  f e u  

n e  d é b o r d e  a u t o u r  d u  f o n d  d u  p o é lo n ,  

p a r c e  q u e  l e  s u c r e  s ’a t t a c h e r a i t  e n  c a r a ­

m e l  a u x  p a r o is  d u  p o é lo n .

L a i s s e z  c u i r e  j u s q u ’á ,  e n v i r o n ,  l e  d e g r é  

d u  b o u lé .  C ’e s t - á - d i r e  q u ’e n  t r e m p a n t  u n e  

c u i l l e r  d ’a r g e n t  l e  s u c r e  y  c o lle  f o r t e m e n t ,  

e t  q u ’u n e  g o u t t e  d u  s i r o p ,  v e r s e e  s u r  u n e  

a s s ie t t e  f r o id e  r e s t e  b o m b é e  e t  d u r c i t .  A  c e  

p o i n t  i l  f a u t  r e t i r e r  l e  p o é lo n  d u .  f e u  e t  le  

t e ñ i r  a u  c l i a u d ,  s u r  l e  c o in  d u  f o u r n e a u .  

l i e  m é l a n g e

J e t e z  d a n s  l e  p o é lo n  a u  s i r o p  l e s  v e r m i ­

c e l l e s  d e  m a r r o n s ; a v e c  u n e  l a r g e  c u i l l e r  

d e  b o i s ,  t r a v a i l l e z  v i v e m e n t  l e  m é la n g e ,  

t o u t  e n  g a r d a n t  l e  p o é lo n  s u r  u n  f e u  d o u x .  

C ’e s t  t r é s  v i t e  a m a l g a m é ; l a  p u r é e  p r e n d ,  

a u  c o n ta c t  d u  s u c r e ,  u n e  c o lo r a t io n  lé g é ­

r e m e n t  p l u s  f o n c é e .  T r a v a i l l e z  p e n d a n t  3 

o u  i  m in u te s  s u r  f e a  d o u x  p o u r  m é la n g e r  

b i e n .

R e t i r e z  d u  f e u ,  e t  v e r s e z  d a n s  u n e  t e r ­

r i n e .  C ’e s t  á  c e  m o m e n t  q u e  v o u s  p o u v e z  

l a i s s e r  a t t e n d r e  d e  c ó te ,  s i  v o u s  d e v e z  f a i r e  

v o s  p r é p a r a t i f s  f o r t á  T a v a n c e .

S in o n ,  a jo u t e z  t o u t  d e  s u i t e  l a  c r é m e  

a n g la i s e ,  p r é p a r é e  d ’a u t r e  p a r t ;  s o i t  u n  

d é c i l i t r e  p o u r  c e s  p r o p o r t i o n s ; v o u s  v o y e z  

a lo r s  l e  t o u t  se  d é tc n d r e  e n  u n e  p u ré e -  l ié e .  

T r a v a i l l e z  t o a j o u r s  a v e c  l a  c u i l l e r  d e  b o is ,  

e t  a jo u t e z  e n s u i te  l e  b e u r r e .  L a  t i é d e u r  d e  

l a  p n r é e  .su ffit á  l e  r a m o l l i r  a s s e z  p o u r  q u ’i l  

s o i t  a is é  d e  l e  b i e n  m é l a n g e r  e n  t r a v a i l l a n t  

a v e c  l a  c u i l l e r .  S i  o n  T a jo u ta i t  á  l a  j iu r é c  

c o m p lé te m e n t  r e f r o i d i e ,  i l  f a u d r a i t  a n p a -  

r a v a n t  l e  t r a v a i l l e r  a v e e  l a  c u i l l e r  d e  b o is  

d a n s  u n e  p e t i t e  t e r r i n e  p r é a l a b l e m e n t  

c h a u f fé e ,  ap ré .«  T a v o i r  c a s s é  e n  p e t i t s  m o r ­

c e a u x ,  ju sq u 'h  ce qu’on l’eñt ram olli 
comme une pom m ade. M a is  s u r t o u t  é v i te z  

d e  l e  c h a u f f e r  a u  p o i n t  o ü  i l  f o n d r a i t  e n  

h u i le  o u  m é m e  o n  c r é m e  l i q u i d e ,  c a r  i l  

p e r d r a i t  t o u te s  se s  q u a l i t é s .  C ’e s t  t r é s  i m ­

p o r t a n t  á  o b s e r v e r .  R a t t e z  b ie n  le  m é la n g e .

V o t r e  p u r é e  d e  m a r r o n s  e s t  p r é t e  a in s i  

á  e m p l u y e r  t o u t  d e  s u i t e ,  c ’e s t - á - d i r e  d ’ic i  

u n e  h e n r e  e n v i r o n  á  v o lo n té ,  e t  e n  c e  c a s ,  

i l  f a u t  l a  g a r d e r  d a n s  u n  e n d r o i t  t e m p e r é ,  

a f in  d ’é v i t e r  q u ’e n  d e v e n a n t  t r o p  f r o i d e ,  

e l l e  n c  d e v ie n n e  t r o p  f e n n e ,  c e  q u i  e m p é -  

c h o r a i t  d e  T a r r a n g e r  d a n s  l e  m o u le  a u s s i  

b i e n .
Xie s i r o p  d e  k i r s c h

V o u s  a v e 'z  p u  l e  p r é p a r e r  á  T a v a n c e ,  

é g a l e m e n t ,  m a i s  o n  n e  T e m p lo ie  q n ’a u  

m o m e n t  d e  - m o u le r ,  c a r  l e s  b i s c u i t s  e n  s e ­

r a i e n t  t r o p  r a m o l l i s .

P r e ñ e z  u n e  p e t i t e  c a s s e r o le  q u e l c o n q u e ; 

c ’e s t  s a n s  im p o r t a n c e  p o u r  l a  c u is s o n  d u  

s u c r e  q u i  r e s t e  i c i  á  u n  d e g r é  f o r t  p e a  

é le v é ,  j u s t e  c e  q u ’il  f a u t  p o u r  l e  b i e u  f a i r e  

f o n d r e .

M e t te z - y  T e a u  e t  l e  .su c re  i n d i q u é s ;  p o ­

s e z  s u r  l e  m é m e  f e u  q u ’i l  a  é t é  in d iq u é  

p o u r  T a u t r e  s i r o p ,  m a is ,  d é s  q u e  v o n s v o y e z
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le sucre absolument fondu, mélangé, Té- 
bnliition bien accentuée, vous pouvez re­
tirer du feu, aprés vous étre assuré, en 
faisant couler une cuillerée de sirop au- 
dessus de la casserole méme, qu’il est bien 
lisse et clair. Versez dans un bol, et ajou­
tez-y le kirsch indiqué. II est alors prét á 
employer.

Xifis b i s c u i t s

Ayez de bons biscuits á  la cuiller, cou­
pez-les en trois morceaux ; partagez 
chaqué morceau en deux, sur son éjiais- 
seur, ce qui vous donne des tranches 
minees. Gardez de cóté sur une assiette.

Xic m o u le  

C’est un  moule á cylindre, c’est-á-dire 
avec un trou au milieu, parce que le re­
froidissement est ainsi plus facile, e t le 
pudding est aussi plus décoratif. Toutefois, 
si OE n’en possédait point, un moule á 
Charlotte un peu haut ferait Taffaire. En 
tous cas, la contenance du moule, quel 
qu il soit, doit étre de 1 litre tres juste pour 
ces proportions.

Jieurrez-en soigneusement Tintérieur. 
Pour cela vous le chauffez légérement et 
vous y  promenez gros comme une noisette 
de beurre fin, en garnissant bien les an­
gles. Laissez-le refroidir complétement 
pour que le beurre soit bien figé, avant de 
le garnir.

P o u r  e r a r n i r  l e  m o u le

Mettez une couche de purée au fond du 
moule, en vous servant ou d’uqe petite pa- 
lette de bois, ou d’une cuiller á  café, qui 
vous permotte de Tarranger avec régula­
rité  et sans trop appuyer, pour que la 
purée reste légére. Cette couche ne doit 
pas dépasser Tépaisseur d ’un centimétre.

Avec un pinceau de cuisine trem pé dans 
le sirop de kirsch, imbibez au fu r et á m e­
sure des tranches de biscuits que vous pla- 
cez los unes á  cóté des autres sur la couche

de purée, de l gon á  former un lit bien 
régulier. Puis, s.ir eos tranches de biscuits, 
une autre coucbe do purée, de moindre 
épaisseur que la premiére, et ainsi de suite 
jusqu á ce que le moule soit rempli. II 
faut compter 8 couches de biscuits et 7 
couches de purée. Vous pouvez, si vons 
n avez pas Thabitude de ce genre d’arran- 
geinent, faire d ’avance vos tas pour chaqué 
couche, afin d ’éviter la tendance oü Ton 
est souvent, d ’en mettre trop éj>aia au dé­
but durem plissage. C’est surtout la purée 
qu’on ne répartit pas en couche assez 
minee, et qui, étant plutót lourde, a be­
soin d’étre relevée par le kirsch des bis­
cuits bien répartis.

Tenez alurs le moule dans Tendroit le 
plus froid que v d u s  pourrez trouver, 7 á  8 
heures avant de servir. Si vous disposez 
de glace, mettez-le dans la glace pilée 
pendant ¿pe tites  heures. Couvrez-Ie.

P o u r  s e r v i r

1 remjjez le moule dans Teau chaude : 
elle doit étre vraim ent cliaude au point oü 
on y  peut tonir la main sans se brüler. Le 
temps de plonger lo raoule tout entier, et 
de le retirer, sans le lácher pendant co 
temps, doit suffire. II est bon aussi, de 
passer vivement la lame d’un couteau tout 
autour du bord jusqu’au fond.

Posez dessus lo plat de service et ren ­
versez le tout ponr démouler. Versez au­
tour quelques cuillerées do créme anglaise, 
c t servez le reste á part en sauciére. Pour 
les besoins du service vous pouvez égale- 
meut verser toute la crome autour, mais 
cela fait moins bien, quoique le pudding 
se tienne trés ferme jusqu’au bout. Servez 
avec dos assiettes froides.

O b s e r v a t io n s

Si vous faites usage de débris de mar- 
rous glacés, il faut simplement passer les 
débris au tam is, comme ci-dessus; Ies re-
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cueillir de méme dans une te r r in e ; lier 
avec la méme proportion de creme an­
glaise, puis de beurre également ramolli 
en pommade. E t enfin, toujours de méme, 
battre tres vigoureusement le mélange 
avec une cuiller de bois pour que la purée 
soit fine et légére. Teñir également dans 
un endroit trés temperé jusqu’au moment 
de dresser dans le moule, pour que la pu­
rée ne  rafformisse point, ce qui rendrait 
son arrangem ent difficile.

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

LA CREME A M L A ISE  

Le lait doit étre tréa bon, c’est-á-dire 
vraim ent pur. Si vous soupgonnez qu’il a 
été « allongé » avec de Teau, il faut en 
prendre plus que la quantité indiquée et le 
faire bouiliir plus longtemps pour qu’en 
s'évaporant il arrive á la quantité indi­
quée.

Preñez, pour faire bouiliir le lait, une 
casserole plutót largo do fond, dans la­
quelle, eusuite, vous lierez la créme. Quand 
le lait est sur le fea, remuez-le de temps 
en temps avee une large cuiller, jusqu’á 
ce qu’il monte en bouillonnant. Ce mouvo- 
ment de la cuiller empéche la crome de 
déposer an fond de la casserole une couche 
de petits grum eaux qui constituent une 
des meilleures parties du lait.

Quand le lait a bouülonnc ainsi en mon­
tant, retirez la  casserole du  feu, mettez 
dedans la vanille et tout de suite couvrez 
la casserole que vous tenez hors dn feu, 
mais toujours au cliaud, afin que le la it nc 
refroidisse pas, mais ne cuise plus du tout. 

Laissez infuser de 15 á  20 minntes.

l i e s  ceafa  

Mettez los jaunes d ’mufs dans une petite 
terrine, aprés en avoir soigneusement en­
levé le germe blanc. Jo ignez-y  le sucre 
en poudre. Battez le tout jusqu’á consis­

tance e t couleur de sauce m ayonnaise; 
c’est-á-dire jusqu’á ce quo le sucre, sans 
avoir totalem ent fondu, se soit bien m é­
langé, et que les jaunes aient pris une 
teinte plns p.'ile, indiquant qu'ils sont par­
faitement délayés.

Versez alors le lait chaud sur les ®ufs, 
sans cesser do tourner fortement pendant 
qu’il coule. Laissez-y la vanille. Réservez 
tout le mélange dans la casserole oh était 
le lait. Posez-la sur un  fea doux, et ne 
cessez pas d ’y  promener doucement la cuil­
ler de ¿OIS jusqu’á liaison convenable.

Le point de cette liaison est atteint dés 
que la mousse légére qui couvre la surface 
de la créme s’est dissipée. A  ce moment, 
en retirant la cuiller, vous en voyez le dos 
blancbi par la créme comme un trés léger 
vernis, car cette créme n’est pas épaisse 
du tout. II suffit que le bois de la cuiller 
soit teinté par la créme, e t le  résultat coin­
cide justem ent avec la disparition de Té­
cume dont nous parlons. II faut alors tout 
de suite re tirer la casserole du feu, sans 
quoi on s’exposerait, on trop laissant 
chauffer la créme, á la voir se pointillor.

Passez la créme dans une terrine á  tra ­
vers le chinois on passoire tres fine, et ju s­
qu’á ce qu’elle soit refroidie, remuez-la de 
temps á autre pour qu’elle ne fige pas á  la 
surface.

Si, lorsque la créme était sur le feu, il 
arrivait que, ayant trop laissé chauffer, la 
créme avait tendanee á  pointiller, il fau­
drait bien vite trem per la casserole dans 
de Teau froide pour arréter les progrés de 
la chaleur.

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

A  a T T a  «T* aTj éft >Tj «Tj aT» aTf Ja  A  aSx «T» *T» «T» aT<y  ^  7P V *1* V ^  ?ir 4.* *1*

A  dater du 1 "  janvier proehain, le prix 
de Tabonnement au Pot-au-Feu sera porté 
á 6  f r a n c s  pour Paris et les départcments, 
7  f r a n c s  pour Tétranger.
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? A  .'k

A B A T I S  D E  D I N D E  A U X  L É G U M E S  

C O T E L E T T E S  D K  M O U T O N  
P O M M E S  D E  T E R R E  A N N A  

C R É M E  A ü  C H O C O L A T  E N  P E T I T S  P O T S

to»
P O T A G E  C R É C Y  

B A R B U E  A  L A  H A V R A IS E  

F I L E T  D E  B C E U F A  L A  R O S S IN I  

P O U L A R D E  A  L 'íV O I R E  

S E L L E  D E  C H E V R E U I L  

P A T É  D E  G R IV E S  D E S  C É V E N N E S  

C A R D O N S  A U  J U S  

P U D D I N G  D E  M A R R O N S

R O T I E S  A ü  E O G N O N  D E  V E A U  

R A G O U T  D E  M O U T O N  A  L A  B O U R G E O IS E  

L E N T I L L E S  A  L A  M A I T R B  D ’H O T B L  

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

to»
P O T A G E  C R E M E  D B  C H IC O R É E  

C A N A P É S  D B  K T L K IS  

T I M B A L E  D E  F IL E T S  D E  S O L E  A  L ’A M B A S S A D R IC E  
S E L L E  D E  P R É - S A L É  G A R N I E  D E  T O M A T E S  F A R C I E S  

P O U L A R D E  T R U F F É E  
P A T É  D E  F A IS A N  

C R O S N E S  A O  V E L O U T É  

B O M B E  G L A C É E

H A R H N G S  G R IL L É S  S A U C E  M O U T A R D E  

B L A N Q U E T T E  D E  V E A U  

S O U F F L É  _ P E  P O M M E S  D E  T E R R E  

C O M P O T E  D E  P O IR E S

t o »
P O T A G E  A U X  C A R O T T E S  

A U  T A P I O C A - B O U IL L O N  B O U D I E R  
C O Q U I L L E S  D E  P O IS S O N  

L A P E R E A U  A  L A  F L A M A N D E  

R O A S T B E E F  

P U R É E  D B  H A R IC O T S  

P U D D I N G  M O U S S E L IN E

P E T I T S  M E R L A N S  A U  B E U R R E  

( E U F S  F A R C I S  A U X  A N C H O IS  

P O M M E S  D E  T E R R E  A U  F R O M A G E  

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

t o »
P O T A G E  A U X  M O U L E S  

C R O U T E  A U X  (Z U F S  

C A B IL L A U D  S A l tC E  R É M O U L A D E  
N O U I L L E S  A  L ’A I .S A C IE N N E  

C R É M E  R E N V E R S É E

I Racahout D elan grén i^
^ _ l - e j ^ l l l e u r  a l i m e n t  ( J a s  e n f a n t a  |

Róties de Rognons de Veau
H O R S -D 'ÍE U V R E  C H A U D S

'isTune trés bonne maniére d’uti­
liser un  reste de rognon de veau 
pour les déjeúners; on peut, 

également, employer tout nn rognon, si la 
maison est nombreuse; une rótie par 
l>ersonne suflit, á moins qu’on ait affaire 
á de forts appétits ou que le menn ne com­
porte pas de^ plat solide aprés les róties. 
II est plus simple d 'em ployer du rognon 
qui a été rotí avec une longe de v eau ; 
mais (jn peut aussi bien, si l ’on' veut,’ 
faire ro tir tout seul le rognon, bien enve-
loppé de sa graisse et d ’une toilette de 
vean.

P r o p o r t i o n s
Pour 6 róties ;

75 g r. de rognon cu it;
í>0 —  de la graisse du rognon;
25 —  do bonrre ;
2 petits Oíufs;
Un petit pain de mié rassis d ’une demi- 

l iv re ;

3 cuillerées á café de panure blancbe ;
tíel, poivre.
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rO L 'U  L.V SA t'C E

5 gr. p ers il;
5 —  cerfeu il;
1 décil. huile olives;
1 cuillerée a  café vinaigre ;
1/2 — m outarde;
2 jaunes mufs d u rs ;
Forte pincée sel, poivre;
Temps nécessaire : 1,'4 beure de cuisson.

RÉSL.MÉ

C ouper le  pa in  en  tran ch es égales. H acher tres 
fin em en t ro g n o n  e t  g ra isse . Lier avec ja u n e s  d 'ceufs 
c ru s  ; a s sa is o n n e r ; a jo u te r  les b lancs b a ttu s  en 
neige.

E ten d re  ce tte  ia rce  su r  les tran ch es  d e  p a in ; 
u n ir  avec cou teau  trem p é  I  l’« u f  b a ttu  ; saupou­
d re r  de  p an u re , Faire g ra tin e r  au  four dans p lat 
b eu rré . Servir su r  se rv ie tte  avec sauce I  part.

S a uce. —  D élayer les h erb es h achées, Ies ¡aúnes 
écrasés, la  m o u ta rd e , avec h u ile  e t  v inaig re .

l i e  p a i n

Ayez un petit pain de mié rassis, comme 
on en trouve chez tous los bons boulan- 
gers des grandes villes. Ce sont des pains 
carrés comme des pavés et dont la mié est 
serrée, unie, sans « mils » n i tro u s; c ’est 
avec co genre de pain qu’on fait les sand- 
■wichs, et il sert en cuisine pour les croü­
tons, les croustadcs, et quantités d’autres 
us.ages. Si, babitant la campagne, on nc 
pouvait s’en procurer, il fandrait tronver 
du  paiu á mié trés compacto, pour se rap­
procher le plus possible de celui-lá; dans 
ce cas, on s’ingénie en taillant les tartines, 
á boucher les « ceils » qui laisseraient pas­
ser la farce liquide, avec un petit morceau 
de mió (}ui fait office de bouchon.

Avec un  bon couteau, bien affilc, taillez 
des tranches d ’un centimétre d ’épaisseur. 
Coupez -les ensuite en petites tartines bien 
égales, de 8 cent, de longueur, sur 4  de 
largeur, ce qui leur donne la forme de 
cartes de visites. Supprimez la croüte des 
bords, ainsi que les petites effilochures qui

dépassent, afin qu’elles soient tres nettes. 
Gardez de cóté. Répétons qu’il fant abso­
lum ent que le pain soit rassis, que ce soit 
du pain spécial ou de ménage qu’on em ­
ploie. Sans cela, il reste mou á  la cuisson 
et ne prend pas bien couleur.

XiC ro g 'n o n

Pour bien vous rendre comjite de la 
proportion exacte de gras eí de maigre, il 
faut, avant de peser le rognon, le débar­
rasser bien de sa graisse que vous pesez 
ensuite.

Hachez trés finement gras et maigre 
ensemble. Si vous avez la petite machine á 
hacher qui se trouve m aintenant dans 
presque toutes les cuisines, passez-le de­
dans deux fois pour obtenir une farce trés 
fine. C’est alors une véritable purée, et 
Ton comprend que pour obtenir ce résul­
ta t avec le couteau, il fau t beaucoup de 
temps.

Ramassez la farce dans une petite te r­
rine.

l i e s  ce u fs

Si vous faisiez une plus grande quantité 
de rOties, un ®uf entier vous serait néces­
saire pour les paner. Mais, pour co petit 
nom bre, vous pouvez prélever sur les mufs 
qui doivent étre mélangés á la purée, la 
trés petite quantité do jauue e t de blanc 
nécessaire. En ce cas, au lieu de casser 
directement les jaunes dans la farce, il 
faut les mettre d ’abord dans un bol pour 
les délayer et en enlever la valeur d’une 
cuiller á café, á peu prés, qu’on m et de 
cóté dans une petito tasse.

Aprés cela, versez les jaunes dans la 
farce, et mélangez bien avec la cuiller de 
bois, assaisonnez de sel et poivre. Réser­
vez les blancs á part. Ce n ’est que juste au 
moment de préparer les róties pour les 
mettre au feu qu’on bat les blanca en 
neige, sans quoi ils retom beraient. Du
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reste, si I 'o q  a preparé á l’avanco les tar- 
tiaes et le hachis, pour ae débarrasser, il 
est toujours préférable de n ’ajouter les 
jaunes d ’ceufs que juste avant de fouetter 
Ies b lancs; les jaunes séeheraient dans le 
hachís, s’ils y  étaient mis trop i  Tavance.

D ans une petite terrine, commencez á 
fouetter les blancs et, dés qu’ils sont ren­
das bien liquides, prenez-en la valeur 
d 'une cuillerée que vous joignez au peu 
de jaune déjá réservé. Eclaircissez ce mé­
langé avec quelques gouttes d ’ean, á peine 
une demi-cuillerée á  café, pour une si pe­
tite proportion.

Fouettez les blancs en mousse ferme, 
puis mélangez-les á  la farce.

H é la n g - e  d e s  b la n c s

Toujours les mémes précautions que 
nous indiquons dans cbaque recette. Vous 
ave* une spatule de bois, ou á défaut, une 
large carte forme, mais jam ais de cuiller 
épaisse qui écrase toute Ja légéreté des 
blancs. Preñez la moitié seulement des 
blancs, posez-les sur la farce, et, avcc la 
spatule, passez sous la farce que vous ra­
menez sur les blancs en deux ou trois 
coups seulement. Fendez ensuite le tout 
au milieu, toujours pour ram ener dessus 
ce qui est dessous, et surtoat procédez á 
grands coups larges, et nc «  touillez » ja ­
mais le mélange, parce qu’il perdrait toute 
sa légéreté, les blancs retomberaient en 
eau.

Ceci fait, garnissez immédiatement vos 
tartines.

l i e s  r ó t i e s
Avec la spatule, ou une cuiller, preñez 

la valeur d’une cuillerée de farce que vous 
déposez sur chaqué tartine, au fur á me­
sure, ce qui vous permet une répartition 
plus égale.

Preñez ensuite un couteau á bout ar­
rondi, treinpez-le dans T<euf battu que 
vous avez en résorve, et étalez avec la

lame ainsi humectée, la farce sur les rotíes. 
II faut qu’elle bombe légérement au milieu, 
qu'elle soit lisse et ne dépasse pas les bords. 
i  aites ce travail avec légéreté, en ne pas­
sant pas inutilement la lame du couteau 
sur la farce, en n ’appuyant pas trop non 
plus, car toutes les précautions que nous 
avons recommandéos pour le mélange des 
blancs fouettés ont ici la mcme applica- 
tion : on gáterait la farce de la méme ma­
niére en la travaillant. Saupoudrez ensuite 
avec la pannre. Cette panure consiste en 
míe de pain séchée, écrasée, et passée au 
tamis. Ce n ’est pas de la chapelure, qui se 
fait avec la croüte et qui est bruñe.

A a  c u i s s o n
Preñez nn plat quelconque supportant 

le feu. M ettez-y le beurre indiqué, et po­
sez sur un  bon feu. Dés que le beurre est 
chand, mais sans avoir eu le temps surtout 
de colorer, rangez les róties dans le plat, 
en laissant un trés petit intervalle entre 
elles, juste ce qu'il faut pour qu’elles ne se 
touchent point, car á la cuisson elles se 
colleraient ensemble. Mettez lo plat au 
four assez chaud, de fayon qu’il chauffe 
au tan t dessous que dessus; 10 á 12 mi- 
untes doivent suffire pour que la farce ait 
pris couleur e t que les tartines soient do­
rées et croqnantes. Pendant ce temps, 
arrosez deux ou trois fois avec la graisse 
du fond du plat. Si vous ne disposez pas 
du four, posez le plat sur le feu directe- 
ment, fea  modéré, et couvrez d ’un cou­
vercle chargé de braisés.

Pea á pea, la farce se colore e t elle 
gonfle légérement; elle craque méme un 
pea par endroits, mais sans s’échapper, et 
en Tarrosant avec la graisse, ces tissures 
se raffermissont. Si vous constatez que le 
dessous des tartines ne colore pas, íl suffit 
en sortant le p la td u  fonr, de le poser sur 
le fen directement, pendant deux ou trois 
minutes.
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De toutes fagons, évitez nn fourinsnffi- 
sam m ent cliaud,"dans lequel il faudrait 
laisser trop longtemps les rSties, parce 
'¡ae toute la graisse fondrait ¡«eu á  pea 
sans que rien prenne couleur; le pain 
serait inou, gras, et Tensemble trop gras 
également.

tíervez en posant les rOties sur lo plat 
de Service recouvert d ü n e  serviette, et en- 
voyez la sauee á ¡«art, «¡ni a pu ctre prc- 
parée d'avance, oa pendant la cuisson au 
four.

l i a  s a u c e

Cui.sez deu.x ®nfs dans Teau bouillante, 
10 minutes. Mettez-les dans Tean froide. 
Quand ils sont un ¡«eu refroidis, écaillez, 
et ne preñez qne les jannos. Ilachez-les 
d’abord, puis avec le p la tdu  couteau, écra- 
sez-Ies en purée. Mettez daus un bol 
cliauffé. Hachez trés finement les feuilles 
de pereü et cerfeuil. Joignez-les aux 
jaunes.

Ajoutez la moutarde. Preñez Thuile qne 
vous aurez eu soin de laisser un bon mo­
ment d ’avance dans le coin du fourneau 
pour qu'elle soit bien tiéde.

Versez Thuile en petit tilet minee, tan­
dis que vons tournez avec une cuiller de 
bois, vivement, mais dans n’importe quel 
sens. Ce n’est pas une mayonnaise prise 
que vous faites, mais une petite sauce vi- 
naigrette l ié e ; il faut verser doucement 
pour que cette liaison soit plus facile, 
voilá tout. Ajoutez en dernier lieu le vi- 
naigre, le sel e t le poivre. A peu prés 
.5 gr. de s e l; mais goütez á mesure qne 
vous Tajoutez pour ctre plus súr.

Versez en sauciére chauffée e t servez 
avec les réties.

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

B O U T E IL L E S -B O U C H O N S

ÉDARD
A&T1CLE6 DB CATB

7l2.3l ) 26g28,r .d u  D ra g ó n

P A T É  D E  F A I S A N

Cours  d e  M. A .  Colombié
Compte rendu ipéoial du  “  Pot-au-Feu

M eso a m es,

Le páté de faisan est un mets trés dis­
tingué et trés tin qui offre de nombreuses 
ressources, car on peut le servir dans un 
déjeúner ou un  diner de cérémonie, un 
lunch, un buffet de bal, un rendez-vous de 
chasse.

Si on veut obtenir une farce vraiment 
fine et un páté moelleux, il est indispensa­
ble d'em ployer, comme nous Tindiquuns, 
du foie gras. A défaut, on doublera la 
quantité de filet de porc et Ton ajontera 
100 grammes de panne de porc bien frai- 
ehe.

P r o p o r t l o n s
1 fa isan ;
350 gr. de foie gras ;
250 —  de cbair á saucisses;
1 barde de lard d’environ 50 grammes ;
1 verre á madére de rhum ou de cognac 

(le rhum va trés bien avec le fa isan );
40 á 50 grammes de tru ffe ;
Sel, poivre, épices.

' il
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POUR LA PATE

600 g r. de fa rin e ;
200 —  de bearrc ;
2 décilitres, environ, de lait ou d’eau;
1 pincée de sol.

P O fU  LA ÜELÉE

500 g r. de ja rre t de veau ;
La carcasse du fa isan ;
1 litro d ’eau;
1 carotte moyenne, 1 petit oignon, trés 

peu de sel, 5  gram m es, á cause de la ré­
duction.

011 ORE l)E S OPÍIUATIONS

Deux h eu res, a u  m o in s , I  l ’avancc , p réparer la 
p ilte  c t  faire m arin er le foie g ra s  e t la  farce.

D úsosser le  faisan e t  m ettre  en  tra in  le  bou illo n  
p o u r la gelée.

D resser le  pk té  e t  m e ttre  au  fo u r. Q u a n d  il est 
p resq u e  refroidi y  co u le r la gelée.

Xia p&te

L a páte doit étre préparée d'avance, car 
il faut la laisser reposer au moins 2  beures.

J e  fais la fontaine, c’est-á-dire je  dispose 
la farine en couronne sur la tablo, mettant 
au milieu le sel que je  fais fondre dans un 
peu d eau. J ’ajoute le beurre, jras trop 
dur, divisé en morceaux, et je  pétris rapi­
dem ent avec trés peu de farine, jusqu’á ce 
que le liquide soit comjrlctement absorbé. 
Pois, plagant mes deux mains « de champ », 
de chaqué cÓté extérieur de la farine, je 
les ram éne Tune contre l’autre, en pressant 
la fanne et le beurre, que je  fai.s rouler 
cutre les deux mains, comme pour rouler 
une saucisse.

Je  recommence plusieurs fois, de fagon 
á  bien m éler le beurre avec la farine ot á 
form er une véritable semoule. Si Ton ne 
fait pas bien cette semoule, la páte se sable 
e t devient trés difticile á mouler. On sent 
que la semoule est á point quand les petits 
grum eaux com m encentá s’amalgamer e tá  
former des petits paquete, en passant

entre Ies mains : c’est signe que le beurre 
est bien mélangé.

L a  pate étant á ce point, je  verse dessus 
1 décilitre de lait et je pétris vivement pour 
amalgamer, ajoutant du  lait peu á  peu si 
c ’est nécessaire. Plus la farine est bonne, 
plus elle absorbe de liquido. En été, il faut 
teñir la páte plus molle qu’en hiver, parce 
que le beurre ayant tendance á fondre, la 
páte lie moins.

Quand Tamalgame est term iné, je  fraise 
la pate, c ’est-á-dire je la fais glisser, par 
petites fractions, sous la paume de la main, 
en I écraaant. Puis je  la divise eu deux 
morceaux inégaux dont Tun, form ant á 
peu prés le quart de la masse totale, ser­
virá pour le eouvercle. Je  pelotonne suc- 
cessivement chacun des deux morceaux 
entre Ies mains, de maniére á  form er deux 
boules régulíéres sans trace de soudure. Je 
mets dans une terrine, je couvre et je laisse 
reposer au frais pendant au  moins deux 
heures. L a  páte peut trés bien attendre 
une nuit.

11 ne faut pas dim inuer la quantité de 
beurre indiquée, car la páte doit étre assez 
grasse ponr no pas « se nourrir » aux  dé- 
pens de la garniture une fois que celle-ci 
est dedans.

D ’autre part, i] faut travailler la páte le 
moins longtemps possible. Moins on la tra- 
vaille, moins elle a  de « corps », c’est-á- 
dire d’élasticité, et plus elle sera, dés lors, 
facile á mouler.

Xie fole g ra s  
Aprés avoir paré lo foie gras, j ’y  taille 

trois bátons carrés d’euviron 10 cen­
timétres de long sur deux centimétres d ’é- 
paisseur. tíi les dimensions du foie ne s’y  
prcteut pas, je fais plus de morceaux, de 
maniére á obtenir en tout la longueur ei- 
dessus.

Je  mets ces morceaux snr une[as8iette, 
j ’ajoute la truffe pelée et coupée en six
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morceaux, et je  saupoudre légérement le 
tout de sel, poivre, épiees, je  les arrose 
assez abondamment de rhum , et je les laisse 
m ariner pendant une heure ou deux. Le 
foie ainsi m ariné fond moins k la cuisson. 
Je  garde le reste du foie pour la farce. 

£ a  t a r c e

A u lieu de la chair á saucisses aehetée 
chez le charcutier, il vaut mieux employer 
du lilct de porc. On est plus sür pour la 
quaiité.

J ’on prends S-hO grammes qui, une fois 
parés, me donnent enviroa 250 grammes. 
Je  le choisis gras et m aig re ; il n ’est pas 
besoin qu’il soit trés gras, le foie donnant 
lui-méme beaucoup de graisse. J e  n ’em- 
ploie pas de veau qui rendrait la farce trop 
séche.

Je  hache trés menú ainsi que le reste du 
foie gras, je  passe ensuite au tamis métal­
lique, et j ’assaísonne avec sel, poivre. 
épiees, le reste d a  rhum  ct les pelares de 
truffe. Tout k Theure j ’ajouterai les pa- 
rures du faisan : foie, cceur, noisettes du 
gésier, et lambeaux de chair rccueillies 
sur la carcasse.

l i e  f a la a n

A utant que possible, je choisis un  faisan 
adulto, bien en chair ot bien gras. On 
peut, aussi, utiliser un vieux faisan; mais 
il est prudent, en ce cas, de lever la chair 
des cuisses et de la hacher dans la farce. 
Laissées entiéres, comme les tílets, elles 
seraient souvent trop dures. Eviter de 
prendre une béte faisandée; le páté aurait 
un fam et trop accentué.

P o u r  d é s o s s e r

Le faisan étant plumé, je  le flainbe avec 
soin, de maniére á  faire disparaitre toute 
trace de plumes, mais á  ne pas brúler la 
peau.

II est toujours préférable d’enlever les 
nerfs des pattes ; c ’est indispensable si le

faisan est vienx. Ponr cela, je  fends les 
pattes sur tonte leur longueur, en dessous, 
depuis les 'ergots jusqu’aux genoux. Avec 
le couteau, je souléve les nerfs qni s’y  
trouvent, en évitant de les briser; puis, les 
saisissant un par un , je  tire progressive­
m ent pour les faire sortir de la cuisse oü 
ils ont leur point de départ.

Je  tranche les pattes au dessus du genou, 
puis les ailerons.

Aprés avoir fendu la peau du cou sur 
toute sa longueur, du cóté du dos, je  dé­
gage le co u ; ensuite, je vide le jabot, je 
tranche le cou á  sa naissance, en évitant 
d ’endommager la p eau ; et enfin, je  tran ­
che la téte en laissant toute la peau du 
cou.

M aintenant, le désossage est une chose 
extrém em ent simple. II est préférable de 
le faire dans les reg les; ce n’est pas plus 
long, et c ’est un excellent exorcice, les 
déchirures que Ton pent faire snbir á la 
peau n ’ayant point ici Tinconvénient 
qu’elles présenteraient pour une galantine. 
Je  prolonge Tincision de la peau du cou 
au milieu du dos jusqu’au croupion; je 
souléve légérement la peau pour dégager la 
fourche ou éperon, aprés quoi je fais glis­
ser la peau sur la carcasse qui vient trés 
facilement. II ne reste plus dans le faisan 
que les os des cuisses et des ailes.

J e  détache de la carcasse les filets mi­
gnons, que je  mets m ariner avec le foie 
gras ; j ’ajoute k  la farce le foie, le cceur et 
les noisettes du gésier. Je  vide la carcasse, 
et je  la mets de cóté pour le j a s ; je  jette 
la vidange.

II n ’y  a plus qu’á  désosser les cuisses et 
les ailes. C’est la partie la plus délicate du 
travail. Avec un excellent e t minee cou­
teau je cerne Tos du gras de la cuisse, á 
Tendroit oü il tenait á la carcasse, c’est- 
á-dire je tranche tont autour de Tos, de 
maniére á bien en détacher la chair. Je
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fais alors glisser la chair en descendant le 
long de Tos, m ettant celui-ci á  nu jusqu’á 
Tarticulation du genou oü je cerne une ae- 
conde fois, coupantles nerfs environnants. 
Je  n ’ai plus qu’á tire r Tos de la cuisse et le 
pilou pour les faire sortir par Tintérieur de 
la volaille.

Je  cerne de méme le moignon des aile­
rons et j ’eniéve Tos trés facilement.

L a  pean de la béte est dés lors complé­
tement débarrassée des os; je  la salo un 
peu á Tintérieur. 11 est préférable de ne 
point la laver, Teau entrainant une notable 
partie de la gélatine, laquelle contribue á 
la formation de la gelée.

Si, le faisan étant vieux, je  veux hacher 
les caisses daus la farce, je les détache en 
insinuant le couteau entre chair et peau, 
de fagon á laisser la peau intacte.

Zia grelée

Je  mets dans une casserole la carcasse 
du  faisan, les os et les parures du porc, le 
ja rre t de veau. J ’ajoute 1 litre d ’eau, 1 ca • 
rotte moyenne, 1 petit oignon e t seule­
ment 5 grammes de sel, á cause de la 
réduction.

Je  fais bouiliir tout doucement pendant 
2 ou 3  heures : le liquide doit étre réduit 
á  un décilitre et demi ou 2 décilitres, au 
máximum. Quand il est á point, je  le 
passe, je  le clarifié avec un peu de blanc 
d’ffiuf, et je le goúte pour Tassaisonne- 
mont. En refroidissant, ce liquide prendra 
en ge lée ; jo le referai fondre ponr le ver- 
ser á  Tintérieur du ¡«áte quand celui-ci 
sera cuit.

Si le bouillon ne prenait pas en gelée. 
c ’est signe qu’il ne serait pas assez corsé, 
11 faudrait, alors, le faire réduire davan­
tage on ajouter 2 feuilles de gélatine.

P o u r  m o u le r  l a  p á t e

J'em ploie un moule ovale á charniéres. 
m esurant 20 centimétres de longueur sur

12 dans sa plus grande largeur e t 10 cen­
timétres de hauteur. Aprés Tavoir ouvert 
pour bien Tessuyer á Tintérieur e t vérifier 
le jeu des charniéres, je le graisse avec 
du saindoux ou du dégraissis de volaille. 
11 ne faut pas le graisser avec du beurre, 
car le beurro, en cuisant aussi longtemps, 
brúle et prend un goút de graillon.

Je  reforme le moule, et je le pose sur 
un m arbre oa, á défaut, sur une tSle ou 
une planche.

La páte ayant reposé, je  prends la plus 
grosse dos deux boules. Je la presse un 
peu et la roule avec les mains pour lui 
donner une forme allongée; puis, y  enfon- 
gant le poing á trois ou quatre reprises, je 
la creuse de maniére á  former un bateau 
grossier. Je  saupoudre bien de farine toute 
la surface in térieure, car il faut empécher 
les deux cótés de coller Tan á Tautrc, pen­
dant que je  vais rouler la páte.

Je  reforme mon bateau qui se trouve 
alors posó á plat, siinulant assez un clia­
peau de gead.arme. Je  Tétends nn peu avec 
le rouleau, de maniére á Tallonger et á 
Télargir réguliérement. Je  le retourne, et 
je  donne deux ou trois coups de rouleau 
sur l ’autre face extérieure,

J ’ouvre maintenant ma poche de páte, 
et je la replie en sens inverse, c’est-á-dire 
que je  raméne Tun sur l ’autre les deux 
coius opposés qui vont m aintenant se trou­
ver au  milieu. Je  roule de nouveau les 
deux faces, puis j ’ouvre et jo replie en­
core en sens inverso. E t ainsi de suite, je 
recommence cinq ou six fois jusqu’á ce que 
la poche de páte soit suffisamment étendue 
pour garnir le moule. L ’écueil á éviter est 
la formation de bourrelets, surtout vers le 
fond; dés qu’un p lise  forme, i l f a n t s ’ef- 
forcor de le faire disparaitre, soit par dos 
mouvements de rouleau habilement dirigés, 
soit en ouvrant la poche et en la tam p o n - 
naut intérieurem ent avec Textrémité du
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rouleau. Le prem ier essai sera probable- 
m ent laborieux, mais. aprés doux ou trois 
expériences, on arrivera sans trop de peino 
á  étendre la páte comme il convient en 
quelques minutes.

Je  transporte alors mapocbe de páte dans 
ie moule, je la fais adhérer aux parois. Je 
commence par garnir le fond, de fagon que 
la páte forme une surface bien plañe et 
s’applique exactem ent contre le bord du 
moule. Je  presse ensuite la páte en reiiion- 
tan t progressivement du  fond vers le bord, 
aftn de cbasser l ’air qui jse trouve entre la 
páte eí le moulo. Tout cel.a doit étre fait 
lentement et avec le plus grand soin.

Comme il est difficile d’ótendre la páte 
de fagon á arriver juste á la hauteur néces­
saire, j ’a id ü  l ’étendre pour qu’elle dépasse 
un peu. Je  la rogne tout autour du moule, 
ne la laissant dépasser que d 'un domi-cen- 
tiinétro. Puis, avee lesrognures, ja formo 
un tamjion dont je me sers pour aeliever 
de bieu coller la páte coutro toute la paroi 
du  moule.

I! nc me reste plus qu’:V procéder au 
raccommodage. tíi la páte a été mal roulée, 
elle presente des soudures form ant les raies 
par lesquelles la graisse en fusión jiourrait 
s’infiltrer en faisant crever la páte. J ’ap­
plique sur oes raies des bandes de páte 
larges d ’environ 1 centimétre que je  colle 
avec du blanc d’muf ou simplement avec 
de l’eau. Enfin, s’il est des endroits oú la 
páte ne parait pas avoir une épai.sssur suf­
fisante, je los consolide de méme. Je  pose 
le moule sur la plaque oñ il cuira.

P o a r  g a r n i r

J ’étends sur le fond do la croúte une 
couche de farce d’euviron 1 centimétre.

Aux deux bouts de chaqué báton de 
foie gras j ’enfonce un morceau de trufib.

M aintenant, étendant le faisan sur la 
table, je le couvre de farce, aussi su r une

épaisseur d’á pea prés 1 centimétre. Sur 
cette farce je  range, Tun contre Tautre, 
dans le sens de !a longucar de la bóte, mes 
bátons de foie gras et les filets mignons, 
dans cet ordre : foie gras ; tout contre, un 
filet m ignon; puis foie gras, filet mignon 
et, enfin, foie gras. Sur le tout je mets un 
peu de farce, puis je referme le faisan, de 
fagon que les bords se rejoignent.

Jo pose alors le faisan dans le raoule, le 
cóté fendu en-de¡éus, afin que le jas s’é- 
cliappe moins, e t j ’emploie le reate de la 
farce á tapisser tout Tintérieur et á recou­
vrir an  pea le faisan sur lequel je pose 
finalement la barde de lard qui doit le cou­
vrir complétement.

l i e  o o u v e r c le  

J ’éteuds m aintenant la secoude boule de 
páte qui va form er le eouvercle. Je  Tap- 
piique sur le páté et j ’appuie le pouce á 
plat, en faisant le tour lentem ent snr le bord 
du eouvercle pour le souder au m ur du 
páté que j ’ai dú  mouiller et, autant que 
possible, dans Tintérieur du moule, ce qui 
me perm ettra de rogner les bords plus 
proprement.

Au milieu du eouvercle je  fais dans la 
páte un  trou de la largeur d’un doigt, trou 
qui se trouvo bouché par la barde de lard. 
Je  ne troue point le lard, et je ne mets pas 
de cheminée comme on fait ordinairement. 
L e  lard empéche le jus de remonter, et il 
y  en aura d’ailleui's trop pea pour (ju’il 
déborde. J e  decore la surface avec quel­
ques losanges de páte im itant des feuilles.

Je  dore la páte avec uu peu d’muf battu, 
et je  mets au four.

Xia c u i s s o n  

II faut un four assez cbaud, mais sans 
excés. Au bout d’une dizaine de minutes, 
quand la dorare a séché, il est bon de poser 
sur la croúte une feuüle de papier beurré 
pour Tempécher de bruñir.

II fau t 2 heures 1/4 á 2 heures 1/2 de

> 'I
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cuisson. On reconnait qu’elle est suffisante 
qnand ia páte est bien uniformément co- 
lorée.

Je  retire du four et je laisse refroidir 
dans le moule en ayant soin d’éviter un 
refroidissement trop rapide.

Enfin, quand le páté est k  moitié re­
froidi, je coule par le trou du couvercle la 
gelée k  peine liquide. Si le páté est trop 
cliaud quand on coale la gelée, celle-ci 
détremjie la páte ; s’il est trop froid, elle 
le penétre moins et reste toute á la surface.

II ost bon de ne manger le páté qu'au 
bout de 48 heu res; plus tót, Tintérieur 
n ’est pas suffisamment raffermi.

M a za rin .

L E  V I N  M A R I A N I

C’est par la finesse de son goút, Texquis 
bouquet qui s’en dégage, autant que par la 
puissance et la súreté de ses effets reconsti- 
tuants, que le vin M ariani Temporte sur tous 
les toniques et les stimulants.

Cette supériorité, reconnue par les plus 
éminents docteurs, constatée par des milliers 
de malades, affirmée par les hommages recon- 
naissants de Télite de nos contemporains. fait 
du vin M ariani le spécifique souverain de 
Tanémie, de Tépuisement nerveux, des pertes 
de substances de toute nature ; et, tandis que 
la plupart des toniques exercent une fácheuse 
réaction sur les organes dont ils ont réveille 
Tactivité vítale, le vin M ariani seul main­
tient ses bienfaits, les développe, et assure 
pour longtemps leur salutaire influence. L’es­
tomac ne s’en fatigue jam ais; le palais le plus 
blasé Taccepte et le désire comme une gour- 
mandise. C’est, en un mot, le réparateur et le 
reconstituant ideal.

POUDRE DENTIFRICEdeBOTOT Era VtnU Partout-

s
S A N S  R I V A L E
l'.-u t l e '  'o iO ' (¡ft la  l ’.'-.a

MfDAlUE D'OA to'i- I>i’ .
1 » 0 0

O B X M O I i i S

Des boleros trés courts ou des paletots trés 
longs : tels sont les manteaux cet hiver. Les 
femmes élégantes font « transformer», c’est le 
mot technique, leurs Jaquettes et leurs collets 
en boleros; ce qui, malgré les raisonnements 
engageants des couturiéres, n’est point sans 
présenter des risques, car, de ces « transfor- 
mations » il ne subsiste Jamais ássez de four­
rure pour rétablir un vétement dans ses di­
mensions primitives. I! faut méme s’estimer 
heureux si un supplément de peaux n’est pas 
reclamé, et le plus honnéte fourreur du monde 
n’a pas encore fourni lá-dessus d’explications 
précises.

Done, plus de jaquettes ; encore moins de 
collets. Mais en compensation, car Ies qua­
lités confortables des boléros sont fort rela- 
tives en hiver, de grands paletots bien enve­
loppants, en drap, en satin, en velours, en 
tout ce qu’on veut bien imaginer. Ce ne sont 
plus les « sacs » dont la coupe était d’une 
allure trop spéciale pour plaire aux femmes 
qui n’aiment point les exagérations de la 
mode : ils présentaient du reste une séche­
resse de lignes rappelant trop le vétement de 
voyage, en dépit de Télégance qu’y  pouvaient 
mettre des garnitures et des enjolivements. 
Les paletots de cet hiver sont toujours coupés 
sur la forme de paletots; mais, sans étre ajus­
tes comme une redingote, ils sont cintres 
d’une fagon assez accentuée pour dessiner une 
silhouette flexible avec ce rien d’imprécision 
dans les contours qui est une des tendances 
du goút actuel, ne Toublions pas.

Ces manteaux sont ou trés longs, c’est á- 
dire tombant jusqu’au bas de la jupe. ce qui 
n est absolument possible que pour un 
vétement de voiture; ou de la longueur 
moyenne, dite « trois-quarts ». C’est ce der­
nier modéle qu’on choisit le plus couramment 
pour toutes sortes de raisons, de commodité 
aussi bien que d'élégance. j’ai parlé de drap, 
ce n’est point le drap cuir, trop dur, trop
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épais. qu ’on  em plo ie  dans les g randes m aisons, 
m ais des d rap s  assez fins e t  so u p les  pou r 
qu ’on  pu isse  les fagonner d e  la  m ém e m aniére  
que  le s  étoffes d e  soie : sa tin , v e lo u rs , peau 
de soie, san s co m p te r les tis su s  dérivés, á nom s 
fan ta is is tes , q u 'am én e  chaqué saison  nouvelle . 
O n  do u b le  avec u n e  ou p lu s ieu rs  ouatines 
qu i ren d en t le  v é te m e n t parfa item en t d o u ille t 
e t  chaud  to u t en  le  la issan t souple.

L á-dessous, il n ’e s t p o in t d e  corsage q u i ne 
se  loge a is é m e n t; tan d is  q u ’une  fagon de 
b louse  e s t seu le  possib le  sous T ajusté  d ’une 
jaq u e tte , m ém e large. O r, cet h iver, o n  ne 
vo it, o u  n e  fait com m e corsage que des bolé­
ros auxquels , p a r su rc ro it, on a jou te  souvent, 
derriére , d e  pe tite s  basques p lissées ou aug- 
m en tées, g en re  p o stilló n . V ous voyez q ü i l  
fau t de la  p lace  d an s  u n  m an teau  pour to u t 
cela. Et v ra im en t, dans les m eilleures m ai­
sons, o n  n 'a  pas au tre  chose á  offrir aux  jeunes 
e t aux  vieiiles, aux  grosses e t aux  m inees.

Le bolero, en  ta n t  que  corsage, est tou jours, 
b ien  en ten d u , in s ta llé  su r une  doublure 
a justée com m e celle de to u t au tre  corsage. O n 
ren tre  généra lem en t ce tte  d o u b lu re  dans la 
ju p e , en  m e tta n t son  corsage, e t la  ce in ture  
seu le  d u  boléro  se  m e t p a r d essu s la  jupe .

P o u r le s  robes, d u  d rap  un i to u jo u rs ; du 
velours, du  taffetas p lissé, to u t  rayé de v e ­
lo u rs . Des Jupes rondes avec des «  s trap s  » 
ou bandes de v e lo u rs  p iquées. C om m e te in tes , 
encore les b e ig e s ; la  g ran d e  nouveau té  est le 
re to u r á la  nuance lo u tre , au m arrón . S u r dix 
robes nouveiles, il  y  en  a sep t de couleur 
m arrón .

A . DE B o u r g e o isie .

C O U R R I E R
I n g o u v i l l e .  —  P oularde i  la  Néva : farc ir de 

foie gras, cu ire  I  !a casserole avec b o u illo n  b lanc, 
e t g lacer avec une  sauce ch au fro id . C anard  k la 
R o tsch ild  : M ém e p rép ara tio n , m ais avec sauce 
chaufro id  b ru ñ e .

P la s ie u r s  a b o n n é e  « d e p o ls  T o r ig in e  » 
n o u s  d em an d en t des recettes « q u 'i l s  nc  cro ien t pas 
avo ir c té  d o n n ées ». L 'u n e  d 'e lie s  occupe 7 colon­
n e s  d 'u n  nu m éro  de  1900.

S a ln t-G e rm a in -d u -B o ís . — Recette parue an- 
térieurement.

L , B ., C h á te a u ro u x . — Recette parue dans le 
courrier il y a peu de temps.

L . —  Peches Bourdaloue ; dresser les péches sur 
socle de riz au lait et napper avec gelée d’abricots.

C ité  M éd ic is . —  Personne k recommander.
R .  N . —  La maizena est une sorte de farine de 

ma'is. On la trouve chez les marchands de produits 
américains et les grands épiciers.

D ijo n . — Le nougat de Montélimar que vous 
achéterez vous reviendra moins cher et sera meilleur 
que celui que vous pourriez faire.

G. C. —  Demandez catalogue Diouet, 7a, ave- 
nuc Parmentier. — Aucur» ouvrage ne répond k vos 
desiderata.

R ., P o n to is e .  —  Nous n'avons pas publié la 
recette des tripes k la mode de Caen, ün  ne les ob- 
lient bonnes qu’en les préparant en grosse quantité. 
C est done peu pratique chez soi.

H . "V. — Ces deux recettes ont paru. La recette 
indique les précautions k observer pour que les rai­
sins ne tombent pas au fond du plum-cake.

■Vendan. — Nousne pouvons deviner comment 
était préparée cette salade portugaise que chacun 
compose au gré de sa fantaisie. II vous élait facile 
de voir de quoi elle se composait en dehors de la 
tomate. —  Les petits pátés se garnissent avec de la 
chair k saucisses ou de la farce k quenelles grasse ou 
maigre. —  Lapin domestique : sauter ou mettre en 
daube. — Poule au pot : farcir, sauce aux champi­
gnons, aux truffes; Tarroser de beurre et mié de 
p.iin et la rótir.

M. B  V .— Mais oui, nous expédions des truffes 
du Périgord comme tous autres comestibles. —  Solé 
Victoria : comme une solé au vin blanc, en ajou­
tant k la sauce des buitres et des cápres.

G . T . — Si les cótelettes sont k base de ris de 
veau, ce ne sont pas des cótelettes de ris d'agneau. 
Sauter Us ris d'agneau, découper en dés, lier avec 
béchamel épaisse, ajouter truffes et champignons. 
Panner et sauter au beurre.

X . — Vous employez de mauvaises pommes de 
terre ou vous exécutez mai la recette.—  Recette pa­
rue ; pour obtenir le méme velouté que dans les bons 
restaurants, il suffit de suivre la recette sans essayer 
de la simpiifier et. surtout, sans diminuer la pío 
portion de beurre, comme on le fait souvent. — 
Permettez-nous de vous détromper en ce qui con­
cerne 1893.

7cu'r ia  suite page 7 IIL
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D É C E M B R E  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON
Rappelons que la péche du saumon est fermée.
L i truite saumonée allemande est moins chére ; 

7 fr. 50 k 9 fr. 50 le kilo ; celle de Dantzig, un 
peu plus fine, vaut de 9 k 11 francs.

La péche de la petite truite de riviére est fermée ; 
mais on trouve toujours, k des prix plus élevés, íl 
est vrai ; 10 k 12 fr. le kilo.

Baisse sensible sur les cours du turbot et de la 
barbue : 4 fr. k 4 fr. 50 le kilo.

Le bar vaut de 5 fr. k 6 fr. 50 le k ilo ; le mulet, 
4 k 4 fr. 50.

La solé varié de 4 fr. 50 k 5 fr. 50 le kilo.
Rouget-barbet de la Méditerranée, 6 fr. le kilo.
Les dorades sont plus grosses: 2 fr. k a fr. 25 

piéce.

Le colin est un peu plus cher : 2 fr. 25 k j  fr. 
75 le kilo.

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

Le merlán commence k donner ¡ i fr. 25 k 2 fi. 
le kilo.

C’est la pleine saison du hareng : 10 k 15 cent.
Le maquereau est toujours assez abondant ; 60 k 

80 centimes.
Coquilles Saint-Jacques : 15 k 20 centimes.
La langouste se maintient entre 5 fr. et 5 fr. 50 

le kilo.
Le homard varié, d 'un jour k l'autre, de 4 k 6 fr.
Commencement de la hausse sur les écrivisses. 

Pour bisque ¡ 16 k 14 francs le cent. Pour 
buisson : 20 cent, k 1 fr. la piéce.

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

C A U S E R IE  DU F O Y E R

E s t- i l  p o s s ib le  do se  g a r a n t i r  des ép id ém les ?

Telle est la question que se poscnt la plupart des 
gens aujourd'hui que l'F.xposition. en nous quittanf, 
a laissé comme dernier adieu los germes de la fiévre 
typhoide et de la varióle, en cette saison ou l'in­
fluenza reiialt, mal terrible, dont les épidcmies 
annuelles ont dcvoilé la gravité, qui atteint la vio, 
pour ainsi diré dans sa souice, frappe toujours k 
Tendroit faible et ruíne les santés Ies plus vigou- 
rouses. L'hygiéne répond qu'il n'est pas en son 
pouvoir de garantir de cette maladie, et que Temploi 
des antiseptiques est insuftisant. Lé médecin réponl 
au contraire que cette préservation est possible, mais 
difticile k obtenir, parce qu'elle exige une série de 
conditions qu'il importe de réaliser toutes ensemble.

1! faut, par exemple, que par un seu! médicament 
absorbé pendant toute ia durée de l'épidémie, on 
depuro doucement Torganisme et qu'on régularise

les éliminations par ia respiration, le rein, Tintestin; 
qu'on maintienne la circulation réguliére, rapide, 
car Ic sang lui-méme lavant sans cesse les tissus est 
un exeellent dépurateur; il faut qu’on excite légére­
ment Tappétit, tuut en activant la digestión, car 
les aliments bien digérés constituent le meilleur des 
toniques. augmenten! l.i résistance au mal; ¡1 faut 
encore veiller k la reconstitution quofidienne de ce 
systéme nerveux, si utile, mais si fragüe. La thc 
rapcutique peut, par bonheur, satisfaire k tous ces 
dcsiderala. Nous connaissons I'iode, qui est le dépu­
ratif et le désassimilateur cherché; la kola qui régu- 
laríse la circulation ; la coca qui active Tappétit ct 
la digestión ; le phosphate de chaux qui forme la 
base essentielle du systéme nerveux ; le tannin qui 
resserre, cautérise les muqueuses et les rend inac- 
cessiblos k Tinflammation.

Toutes ces substances se trouvent réunies aux 
doses voulues dans le Vtn Désiles, reconnu aujour­
d'hui, pour les raisons que nous venons d'énoncer, 
comme le plus parfait, je dirai méme Tunique des 
préservalifs des épidémies saisonniires k la dose de 
deux verres k madére par jour. D® H.xde i'.
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