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C ó te le tte s  de M outon
A  L A  B R A B A N Q O N N E

laÉs bonne recette simpliflée de 
cótelettes de inoaton farcies qui 
em prantent des noms différents 

au genre de farce dont on les enveloppe, k 
la sauce qui les accompagne, etc. On les 
servirá avec toutes sortes de garnitures, 
selon le repas et le menú, mais une purée 
de choux de Bruxelles est á recommander 
avant tout. Parfaites aussi avec une sou­
bise, une purée de m arrons, de chicorée; 
sur des petits pois. Poar le déjeüner : Sur 
une purée de pommesde terre, de haricots, 
ou sur des haricots flageolets, des haricots 
verts.

Ajoutons qu’on les fait griller ou cuire 
au beurre k la casserole, k  volonté. Elles 
offrent de plus, le grand avantage de pou­
voir se préparer bien avant le moment 
d’étre mises au feu, la veille méme, si Ton 
veut.

P r o p o r t i o n s
Pour 6 cótelettes :
175 gr. de porc frais n e t ;
125 — de crépine de porc;
50 —  de truffe ;
30 — de beurre ;
5  — de s e l ;
Forte pincée de poivre.
Temps de cuisson nécessaire 

«ufes á la casserole.
Peut étre préparé á Tavance.

35 m i-

RKSOMÉ

P.irer les cótelettes ; les entourer de farce truffée ; 
poser deux ronds de trulTes d 'un cóté. Envelopper

de crépine. Cuire dans une casserole avec le beurre, 
ou sur le grit.

XiOS c ó t e l e t t e s

Ayez de jolies petites cótelettes de mou­
ton, en prenant soin que la viande soit 
juste mortifiée k point. II faut, bien en­
tendu, du  mouton de bonne quaiité, et des 
cótelettes dites premiéres, c ’est-á-dire pré- 
sentant une noix parfaitem ent charnue, 
ronde, sans mélange de graisse.

Avec le couperet, supprimez compléte­
m ent Tos de Téchine appelé os de chaine, 
qui fait angle avec le manche méme de la 
cótelette. Les bouchers vous livrent la 
cótelette avec une petite partie seulement, 
de cet os, ayant enlevé la plns grande. 
Mais il n ’en faut rien laisser quand méme, 
car, sous la crépine, la saillie rugueuse 
de ce morceau d’os risquerait de faire un 
trou , et, de plus, une cótelette vraim ent 
« parée » ne doit garder que le petit os do 
cóte, c’est-á-dire le manche. Pour enlever 
co reste d’os de chaine, il faut, avant d’v  
mettre le couperet, dégagerlégérem ent les 
chairs de la’ noix, afin do ne pas les abi- 
m er. ,

Avec un bon couteau de cuisine, coupez 
tonte la graisse recouvrant la peau ner­
veuse qui borde la cótelette, et supprimez 
en méme temps cette peau. II ne doit vous 
rester qu’un pea de graisse au-dessus de 
la noix, adhérant en méme temps á la chair 
c t au manche.

Si le boucher ne Ta déjá fait, donnez 
un coup de couperet sur le manche afin de 
raccourcir á la longueur suffisante pour y  
placer une inanchetto de pajiier avant de 
servir.
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370 LE POT-AÜ-FEU

Ensuite,avec le p latdu  couperet, donnez 
quelques boas coups sur la cótelette ainsi 
parée, de fagon i  aplatir les cbairs en les 
étalant.

Une cótelette ainsi parée, doit peser en­
viron 65 g r. Ce travail qui consiste á  pa­
ra r le s  cótelettes est indispensable e t doit 
étre fait tres soigneusement par la cuisi- 
niére méme, car il est peu de bouchers, 
méme á Paris, qui s’oceupent de cela, sa­
chant bien qu’un chef ou une bonne cui­
siniére ne s’en rapporté jamais qu’á  soi du 
soin de parer Ies viandes. Une cótelette 
non parée n’aurait, préparée selon la re­
cette actuelle, non seulement p lu sd u  tout 
le méme aspect, mais encore absolument 
plus le méme g o ú t; la graisse qu’elle au ­
rait gardée, l’épaisseur de ses chairs, e tc ., 
dénatureraient d ’une fagon fondamentale 
les conditions d'assaisonnement et de cuis­
son.

II est done bion entendu qu’on ne peut 
pas se dispenser de ce travail, sous aucun 
prétexte.

l i a  f a r o e

11 faut une proportion égale de maigre 
et de gras. Vous la trouverez assez exacte­
m ent dans la partie du porc appelée le 
carré, et qui comprend les cotes. Tenez 
compte, en prenant la quantité nécessaire, 
des déchets fournis par les os, par Ies 
peaux, de ce qui reste aussi attaché au 
hachoir, ete. Pour 175 g r. de farce, par 
exempie, íl fant environ 250 gramme de 
porc, 03 compris. Surtout, n ’essayez pas 
de remplacer cette farce faite á la maison 
par de la chair á saucisse achetée toute 
faite, méme chez un bon charcutier, car la 
composition et Tassaisonnement ne sont 
plus les mémes, et tout serait différent.

Séparez le maigre du gras, et pesez 
séparément pour vous assurer que la pro­
portion est égale.

C ’est ici que la petite machine á  hacher

rend nn fameux service; si vous n ’en pos- 
sédez point, le travail est plus long.

Conpez les viandes de la grosseur d ’une 
noix environ, enlevez les peaux et fila- 
ments s’il s’en tro u v e ; mais dans cette 
partie du porc, il n’y  en a guére.

Passez denx fois  á la machine á hacher, 
pour que la farce soit plus fine, avec les 
épluchures de la truffe. Sans machine á 
hacher, il faudra hacher trés longtemps 
pour que le hachis ait la finesse d’une 
farce piléo au mortier. De fait, si Ton n ’a 
pas de machíne, il faudrait piler le hachis 
de fagon á obtenir une purée véritable. Si 
la farce n ’est pas arrivée á ce degré de 
finesse, elle enveloppe mal la cótelette, on 
ne peut pas Tétaler en couche minee, et, á 
la cuisson, elle boursouflera au lieu  d ’adhé- 
rer á la cótelette.

Assaisonnez avec lo sel et lo poivre in­
diqués, et triturez bien avec nne cuiller 
pour mélanger.

Xia t r u f f e
Lavez et brosscz á Teau fraiche la 

quantité de truffe dont vous disposez, soit 
une petite truffe moyenne pour nos pro­
portions. Ayez soin de ne pas employer 
une brosse gardant une odeur de savon qui 
se communiquerait á la truffe.

Avec UE petit couteau pelez la truffe et 
réservez soigneusement les épluchures. 
Coupez ensuite des rondelles d’un bon m il­
limétre d ’épaisseur, en comptant deux ron­
delles par cótelette. Avec le conteau, ro­
gnez les. bords des rondelles pour les 
égaliser et les bien arrondir. Si toutes ne 
sont pas de la méme dimensión exacte, 
vons en mettez une grande avec une petite 
par cbaque cótelette. Réservez également 
toutes ces rognures et ce qui reste pour 
Tajouter aux épluchures de la farce.

P o u r  f a r c i r
Si vous n ’avez pas un morceau de cré­

pine trés intact, il en faudra prendre un
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LE POT-AÜ-FEU 371

peu plus pour y  couper de petits morceaux 
qu’on pose sur les trous, comme on 
poserait des piéces.

Trem pez la crépine á Teau fraíclie, pour 
la nettoyer et la rendre bien blauche. 10 
minutes avant de vons en servir, mettez-la 
trem per dans une petite terrine d’eau uu 
pea plus que tiéde, pour Tassouplir; mais 
pas d’eau trop chaude qui ferait fondre la 
graisse. Etendez-la sur la table recouverte 
d’un  linge. E tirez-la doucement, pour ne 
pas ía dccb irer; on peut lui donner ainsi 
beaucoup d’estension. Tamponnez avec un 
linge doux pour sécher. Tout de suite 
alors vous Temployez, c’est á-dire au fur 
et á mesure que les cótelettes sont arrau- 
gées, de la fagon suivante.

Preñez la moitié de la quantité de farce 
attribuée á  chaqué cótelette: on doit comp­
te r  de 25 á  30 g r , par cótelette, en tout. 
Posez cette moitié sur un cóté de la cóte­
lette, et étalez soit avec un couteau, soit, 
ce qui est le mieux, avec le doigt, de fagon 
á recouvrir la cliair de la cótelette entiére­
ment d’une couche égale de farce. Par­
dessus posez deux rondelles de truffe Tune 
á cóté de Tautre. Le tout doit adhcrer par­
faitement á la cótelette, de telle fagon que 
vous puissiez la retourner sans que cela se 
détache. Appliquez alors ce cóté farci sur 
la crépine, c t calculez vos dimensions de 
fagon á  avoir juste la crépine nécessaire 
pour la rabattre en enveloppant la noix de 
la cótelette, car le manche doit étre en de­
hors, bien entendu. Ce rempliage ne se 
fait que sur une face de la cótelette; une 
seule épaisseur de crépine, du cóté des 
truffes, est suffisante; il n’en faut pas plus 
pour le bou aspect, car on ne verrait plus 
les truffes au travers. Si la crépine était 
trouée de ce cóté, vous y  aurez mis une
piece. nous Tavons dit.

Sur Tautre face de la cótelette, étendez 
uae couclie semblable de farce, mais sans

rondelle de truffe. Veillez á étendre la 
farce de facón que les deux couches se 
rejoignent et entourent absolument toute 
la chair de la cótelette. Repliez alors la 
crépine, avec précaution, en la détirant 
suffisamment pour la bien appliquer par­
tout, mais sana serrer la cótelette au poiat 
de lui faire perdre sa forme píate et étalée.
11 faut que la crépine soit bien serrée prés 
de Tos du manche, pour que, par lá, le 
jus et la graisse ne se sauvent pas á la 
cuisson.

Opérez de méme pour chaqué cótelette. 
Posez-les ensuite dans un endroit frais et 
aéré jusqu 'au moment de les faire cuire. 
Elles peuvent ainsi étre préparées le matin 
pour le soir ou méme dés la veille.

L a  c u i s s o n

Si c’est á la easserole, faites fondre dans 
une sauteuse en cuivre étamé, le beurre 
indiqué, jusqu’á ce qu’il écume sans avoir 
pris couleur. Enlevez cette écume avec 
une cuiller de métal. Ceci afin de le clari­
fier et d ’empécher de graillonner.

Posez alors dans la casserole les cóíe- 
lettes du cóté oü la crépine est repliée sur 
elle-méme. Laissez cuire sur feu tres mo­
deré, plutót un feu doux, en arrosant 
souvent avec la graisse qui peu á peu s’é­
chappe dans la casserole; sans couvrir la 
casserole pendant ce temps. Au bout de
12 minutes environ, toum ez-les de Tautre 
cóté, sans les p iquer  avec uae fourchette 
qui créverait la crépine. Arrosez toajours 
de temps á autre. Laissez á peu prés le 
méme temps, soit 12 minutes encore. Puis 
achevez la cuisson en les retournant sur le 
prem ier cóté, le plus long á  cuire á cause 
de la crépine, et celui qui craint le moins, 
aussi, et laissez eucore une dizaine de m i­
nutes. Soit 35 minutes á pea prés en tout, 
á  partir du  moment óü les cótelettes sont 
mises dans la casserole.

Au bout de ce temps, elles doivent étre
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á  point : c’est-á-dire légerement dorées, 
ua  peu réduites de volume. Si on en pique 
uno de part en part, le jus doit perler blond 
et non point rouge. Quand on coupe une 
cdtelette, á table, Tintérieur de la chair 
doit étre uniformément rosé, de la couleur 
d ’un bon foie gras.

r o n r  g r i l l e r
Paire chauffer le gril en fil de laiton 

étamé, et le fro tter d’huile. Posez dessus 
les cótelcttes, du cóté sans truffes. (írillez 
k fe u  doux pendant 2.5 minutes, en les rc- 
tournant une ou deux fois.

F o a r  s e r v i r

Dressez sur la garniture choisie, du  cóté 
oü Ton voit les truffes; garnissez les 
manches do petites manchettes en papier 
blanc découpé.

L a  v ieille  C a t h e r in e .

POTAGE A L’CEUF
AU

T A PIO O A -B O U IL L O N  B O U D IE R

Préparez un potage au  Tapioca-Bouillon 
res c la ir . Battez ensem ble d eux m ufs, une 

cu illerée  d e farine d élayée avec  du l a i t ; le 

tout a consistance d 'ap p are il pour om elette. 
Faites bo u illir le  tapioca, déjá convenablem ent 
poché ; ve rsez -y  a lors votre lia iso n  au  travers 

d 'u n e  p asso ire , en secouant p o u r faire bien 
p asser. O n y  ajoute un e poin te d e m uscade ou 
un peu de cibou lette, selon  le s  goü ts.

L e  T a p io c a  B o u illo n -B o u d ie r  se trouve au 
Dépót C en tra l-.54, ruede h  Verrerie, Paris, et aux 
dépóts áe P a ris  {yotr la liste dans le d ern k r numéro 
du P o t-a u -F e u ). Pour la Province, s'adresser au 
Dépót Central.

E a  petites cartouches de i  potage : L e  paquet
de lo cartou ch es................................................. j  pQ

E a  botte de fer blanc de 2S potages. . 4 ,  
E n  i / a  boite de fer blanc de 1 2 potages. 2 »

Rem ise de lo  o /o  sur to u t achat de x6 fr. aux 
bonnées du Pot-au-Feu.

CHOUX DE BRÜXELLES SAÜTÉS

ETTE espéce de petits choux offre 
le grand avantage de fournir 
pendant la saison d’hiver, jus­

qu'á la fin de février, un exeellent légume 
frais. On Ies ajipréte de différentes fagons, 
mais la plus courante et la plus expéditive 
est do les faire sauter. Ainsi préparés, ils 
peuvent étre servís seuis, comme légumes 
d ’entremets ou comme garniture d ’une 
viande queleonque. P ar exemple, pour le 
déjeüner, ils peuvent accompagner les có- 
telettes do mouton á la Brabangonne, de ce 
méme numero. Nous disons pour le déjeu- 
ner, car, pour le diner, une purée est plu­
tót indiquée. Si Tou a cuit les cótelettes á 
la casserole, ce sera au mieux, ca r on dis- 
posera alors de leur graisse qui est par- 
faite pour accommoder les choux.

Observons qu’un légume employé pour 
garniture figure en proportion moindre que 
pour entremets.

RÉSLMÉ

Cuire les choux á grande eau bouillante lo  minu­
tes. Egoutter. 5 minutes avant de servir, les sauter 
dans la pocle avec la graisse. Y faire fondre le beurre 
hors du feu.

F r o p o r t l o n s

Pour 4 ou 5 personnes :
50Ü gr. choux de B ruxelles;
3 litres d ’eau bouillante;
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25 gr. de s e l ;
50 —  de beurre fra is ;
2 cuillerées de la graisse des cótelettes 

ou 20 gr. de boune graisse de porc.
Temps nécessaire : 20 míntiteí.

L e s  c h o n z

Choisíssez-les bien frais, bien verts, 
sans feuilles jaunes, et, autant que possible,. 
tous de méme grosseur.

Epluchez les en enlevant les premieres 
feuilles fanées, s’il s’en trouve, et il doit 
s’en trouver á peine, s’ils ont été choisis 
comme il convient. Coupez les queues — 
vulgairement le trognon —  á  un milli- 
mótre de la naissance des feu illes; c ’est 
suffisant pour qu'elles tiennent attachées. 
Si vous coupez plus, sans faire attention, 
les choux s ’effeuílleront á la cuisson et ce 
ne sera pas d ’un bon aspect. Lavez-les á 
grande ean fraíche, égouttez-les.

Ayez sur le feu une grande casserole, 
remplie d’eau bouillante, soit 3 litres pour 
ces quan tités; il faut cette quantité de 
liquide si Ton ne veut pas blanchir d ’abord 
les choux, pour qu’ils ne gardent point un 
gout un peu fort. Salez tont de suite. 
Quand l ’eau est bien en pleine ébullition, 
jetez-y les choux. Ne couvrez pas la cas­
serole, ce qui nuit á la verdeur des lé­
gumes ; mais maintenez un feu trés ar­
dent pour ram ener prom ptem ent Tébulli- 
tion. A partir du  moment oü elle est dé­
clarée, comptez dix m inutes, et, pendant 
ce temps, l ’eau doit houillir bon train, 
toujours pour que les légumes restent 
verts. Goütez un  chou pour vous assurer 
qu’il est tendre et bien cuit. Si on laisse 
trop cuire, ils se m ettent en bouillie au 
sortir de Teau.

Des qu’ils sont bouillis á point, égouttez- 
les immédiatement, en les versant dans 
une passoire á  gros trous. Si vous les lais­
sez dans Teau ils jaunissent.

F o u r  s a u t e r
Preñez une poéle á sauter en fer, comme 

la poéle á omelette.
Mettez-y doux cuillerées de la graisse 

q ü o n t rendue Ies cótelettes dans la casse­
role. Comme c’ost á la fin de la cuisson 
des cótelettes, cette graisse est devenue 
assez ahondante, et les cótelettes n’en ont 
plus besoin.

Si c’est de la simple graisse do porc, 
faites-la fondre dans la poéle, et, dés 
qu’elle est chaude, jetez les choux. Posez 
la poéle sur un fen vif, et, pendant 4 ou 5 
minutos, faites sauter Ies choux presque á 
chaqué instant. II ne faut pas qu’ils atta 
chent du to u t; mais il ne faut pas les tou­
cher avec une fourchette on une cuiller 
qui Ies écraserait. On se borne á  les dé- 
placer en agitant la poéle comme j>our 
faire sauter une crépe, afin de changer les 
choux de place. II faut que la poéle soit 
assez grande pour que les choux ne soient 
pas entassés les uns sur les autres.

Pendant cette opération, une buée 
épaisse se dégage des cboux : c’est tout 
Texcés d’humidité qui s’évapore ainsi, et 
la graisse n ’est lá que pour empécher de 
brü lerpendant ce temps. ¡Si Ton ne sécliaít 
ainsi les choux, ils seraient comme lavés 
et sans goüt. Observez que le feu doit 
étre soutenu e t Topération vite menée, 
sans quoi ils s’effeuilleront en boaillie.

Goütez pour le sel, mais ne mettez 
point do poivre. Ajoutez hors du feu, le 
beurre cassé en petits morceaox pour q ü il 
fonde mieux, et, pendant ce temps, posez la 
poéle sur un endroit írés 'p eu  chaud du 
fourneau, sautez pour bien mélanger le 
beurre fonda, e t dressez sur plat bien 
chauffé, ou dans le légumier, selon Tem ­
ploi- L a  V i e i l l e  C a th e r i n e

A llM E l iT  COM PLET Ú8 M A IIM E  6RO O LT F IL S  AINÉ
P o u r  EN FA N T S. M A U O E S , V IE IL LA R D S, A U U K IN U R IQ U E S ,
S U R M E N E S , <tr. -  F h ír m ic le s  e l  ÍKimirs M aison s d ’AlimeiiHUoD

O ftO S  : a. I M P A S S E  L E f iL A N C .  P A R I S J
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^  CD ^DtC]S )&
« E U F S  A  L A  R U S S E  

F R I C A S S É E  D B  P O U L E T  

C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  A  L A  B R A U A N 9 O N N E )  

C H O U X  D E  B R U X E L L E S  S A U T É S  

P O M M E S  a U  B E U R R E

to»
P O T A G E  P U R É E  D E  M A R R O N S  

B O U C H É E S  D E  C R E V E T T E S  

F I L E T  D E  B lB U F  A U  M A D É R E  

P I N T A D E  F A R C I E  

E N D I V E S  A  L A  P O M P A D O U R  

C R É M E  A U  C A R A M E L

B O U D I N  A  L A  L Y O N N A IS E  

E S C A L O P E S  D E  V E A U  C H A S S E U R  

J A M B O N  A  L A  G E L É E  

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

•©O»
P O T A G E  F A U B O N N E  

D O R A O S  S A U C E  A U X  C A P R E S  

C O T E L E T T E S  D E  V E A U  A  L A  Z IN G A R A  

G I G O T  R O T I  

P U R É E  D E  H A R IC O T S  
G E L É E  A U  K IR S C H

B E U R R E C K S  A  L A  T U R Q U E  

H A I E A U  B E U R R E  N O I R  

C R O U T E  A U X  tE U F S  

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

t o »

P O T A G E  A U X  H E R B E S  

G R O N D I N  S A U C E  T A R T A l l I  

T I M B A L E  D E  G N O C C H I 

P U R É E  D E  C H IC O R É E  

P U D D I N G  D E  F IG U E S

S O L E  G R I L L É E  

M A U V I E T T E S  C H IP O L A T A  

E N T R E C O T E  B É A R N A IS E  

P O M M E S  D E  T E R R E  R I C H E L I E U  

S O U F F L É  A U  C IT R O N  

t o »
P O T A G E  C R É M E  D B  S A N T É  

B A R  S A U C E  M O U S S E L IN E  

T I M B A L E  F IN A N C I É R E  
S E L L E  D E  P R É - S A L É  A U X  L A I T U E S  

P O U L A R D E  T R U F F É E  

P A R F A I T  D E  F O I S  G R A S  

P E T I T S  P O I S  A  L A  P A R I S I E N N E  

P R A L I N É  A  L A  C R É M E

f e L I E B I G estiNDISPEKSABLEd̂ns
TOÜTE BONME CUISINEI

m a r r o n s  g l a c é s

A préparation des marrons glacés 
est trés simple, pnisqn'elle con­
siste uniquement á  cuire des 

marrons ct á  les laisser baigner pendant 
plusieurs jours dans du sirop dont on aug­
mente la forcé cbaque jour. Mais c ’est une 
grande difficulté d’empéclier les marrons 
de se briser. Les confiseurs, enx-mémes, 
malgré un outillagc trés perfectionné, en 
perdent une assez grande quantité, ot e’est 
Ja raison du prix relativement élevé des 
marrons glacés. Les personnes qui se lan- 
coront daus cette aventure devront s ’esti­
m er heurcuses, surtout á un prem ier essai, 
si elles obtiennent finalement entiers la 
moitié des marrons. Cela dépend, du reste, 
non seulement des soins apportés á la ma- 
nipulation, mais beaucoup de la qua 
lité des marrons. Pour étre peu presen­
tables, les débris ne sont pas moins 
bons; souvent méme, ils sont meilleurs 
que les marrons intacts, car ils s’impré- 
gnent mieux de sirop. On peut les utiliser 
pour plusieurs excellents entremets dont 
nous avons donné la recette.

Keniarquons, en passant, que ces mar­
rons sont impropreiiient appelés « glacés ». 
Ce sont, en réalité, des marrons « confits » 
que l ’on glace finalement.
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£ e s  u s t e n s l l e s

Avant tout, on doit éviter de m ettre les 
marrons les uns sur les autres, afin d’avoir 
moins de chance de les briser. Comme ils 
occupent ainsi une plus grande surface, on 
n ’opérera done que sur de petites quan­
tités, par exemple 1 kilo, ce qui représente 
environ 40 beaux marrons.

l ’our cuire les marrons, on emploiera, 
de préférence, une casserole en terre 
vernissée éjiaisse, avec laquelle il eet jilus 
facile d ’obtenir une cuisson lente. En outre, 
l’acide de l’éeorce dos marrons noircit for- 
teinent le cuivre, étamé ou non.

Pour confire, on peut, á la rigueur, em­
ployer uno bassine á  confitures. Le vert- 
dc-gris qui se forme parfois prés du ni­
veau d a  liquide n ’a pas grand inconvé- 
n ie n t; il est, d ’ailleurs, facile de I’essuyer. 
Mieux vaut, ponr óviter cela, employer 
uu sau to ir, c ’est-á-dire une casserole 
basse en cuivre étamé, si l ’o a e u  posséde 
une de dimensión convenabie.

Pour les personnes qui voudraient pré­
parer souvent des marrons glacés, le mieux 
est de faire faire un  grand plat creux en 
fer étam é, qui n’a  pas besoin d’étre bien 
profond, avec un  trou dans le fond. Ce 
trou, que Ton ferm e avec un bouchon, 
perm et de faire écouler le sirop sans re- 
m aer les marrons.

F ro p o T tlo & s

II faut que les marrons soient bien cou- 
verts de sirop, et l ’on doit teñir compte 
que les réductions successives que l’on fera 
subir au sirop diminueront notablement 
son volume. Comme, de toute fagon, il 
restera toujours une assez grande quan­
tité de sirop, mieux vaut en faire un  peu 
)ilus que moins, afin de n’étre pas obligé 
de rajouter de l ’eau et du  sucre.

Pour 1 kilo de marrons, ou prendra :
1 litre 1/2 d’e a u ;

800 g r. de sucre.
1/2 gousse de vanille.

PO U R  GLACER

1 décilitre d 'e au ;
250 g r. de sucre.

l i e s  m a r r o n s
Preñez de beaux marrons, de Lucques,de 

l’A rdécheou de Turín. Enlevez l ’écorce, 
en évitant d ’entam er la ohair, e t inettez-Ies 
á mesure dans une casserole, en terre 
émaillée de préférence, contenant de l’oaa 
froide en abondance. Quand ils y  sont 
tous, couvrez la casserole, et chauffez ra- 
pidemeut jusqu’á ébullition. Retirez aussi­
tót la casserole du feu.

Ayez prés de vous de l’eau chaude dans 
une autre casserole assez large pour que 
les marrons puissent teñir les uns h cóU 
des autres, en une seule couche.

Retirez deux ou trois marrons seule­
m ent á  la fois, e t épluchez-en un pendant 
que Ies autres refroidissent un peu. Sí vous 
les retiriez tous, íls refroidiraient trop, 
et s’éphcheraien t mal. A mesure qu’un 
marrón est épluché, mettez-le dans la cas­
serole d’eau chaude.

C etépluchage doit étre fait avec les plus 
grandes précautions. Les marrons ont, en 
général, moins de cloisons que les ch.á- 
taignes, on en trouve cependant —  parfois 
méme beaucoup, cela dépend de la prove- 
nance et des années —  qui sont presque 
entiérement fendus e t traversés par la 
seconde peau. Quelque soiu que l ’on 
prenne á enlever cette peau, ces marrons 
offrent peu de solidité, et il est á  pea prés 
certain qu’ils se casseront. Si, done, on 
tient á  obtenir des marrona entiers, ¡1 vaut 
mieux les m ettre au rebut dés á présent. 

l i a  c n la a o n

Quand tous les marrons sont épiuchés, 
mettez la casserole sur le fea  et faites m i­
jo ter tres dovcement. L ’eau ne doit pas 
houillir, mais a peine fr é m ir ; de cette fa-
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yon, la chaleur penétre peu á peu le m ar­
rón e t arrive jusqu’á  Tintérieur sans que 
Textérieur soit trop cuit. Les marrons ne 
(luivent pas étre aussi cuits i¡ue pour une 
purée, mais il faut qu’ils soient bien a t­
teints partout, car ils ne cuiront plus dans 
le sirop. II faut compter environ une demi- 
heure de cuisson; un peu plus, un peu 
moins suivant le feu et suivant la grosseur 
 ̂i la qualité des marrons. E a  tout cas, plus 

un les cuit lentement, m ieux cela vaut.
Dés que Ies marrons sont á point, reti- 

jvz-les du feu, égouttez-les et reversez 
i muiédiatement dessus de Teau aussi chaude 
que celle oü ils étaient. Laissez-les cinq 
minutes pour q ü ils  se lavent. Prenez-les 
alors un á  un, égouttez-les sur un  linge, et 
j'angez-les á mesure dans le récipient oü 
ils doivent confire.

Ce récipient devra déjá contenir un peu 
de sirop chaud, pour que les marrous ne 
refroidissent pas. (^uand tous les marrons 
y  seront, versez le reste du sirop qui doit 
complétement couvrir les marrons et qui 
vous aurait géné pour les ranger s’il avait 
été d’abord sur une trop grande hauteur.

D a n s  l e  s i r o p

Pour la ire  le sirop, m ettez Teau et le 
sucre indiqués dans uno casserole quel­
conque ; le sucre devant cuire ¡«eu, il n’est 
¡«as nécessaire de prendre un poélon en 
cuivre non étamé. Faites chauffer lente- 
iiient, ct retirez au prem ier bouillon. Le 
sirop m arque alors env iron 20 degrés. 
Ajoutez alors seulement la vaaiUe, car 
elle ne doit pas bouiliir.

II importe maintenant que les marrons 
restent dans un bain tiéde, jusqu’á ce 
qu'ils soient complétement term inés; le 
sii-op, étant plus üuide quand il est chaud, 
pénétre mieux les marrons qni sont eux- 
méiues plus spongieux. D 'autre part, en 
¡lassant par des alternatives de chaleur et 
de refroidissement, les marrons prennent

souvent mauvais goút. Si vo us avez un 
funrneau allumé toute la journée, il suffit 
de m ettre les marrons dans Tétuve, la ­
quelle conserve assez de chaleur pendant 
la nuit. A défaut, vous pourrez entretenir 
une chaleur convenable, en playant sous la 
bassine simplement uue veilleuse.

Au bout de 24 heures, égouttez le sirop, 
et faites-le réduire sur le feu jusqu’á ce 
qu’il m arque 25 degrés au pese sirop. 
Laissez-Ie tiédir jusqu’á environ 60 degiés 
contigrades, et reversez-le sur les mar- 
ron.s. Ayez soin toujours de laisser la va­
nille avec les marrons et de ne pas la faire 
bouiliir dans le sirop.

Au bout de 24 heures, égouttez, ame- 
uez le sirop á 28 degrés et reversez-le 
comme ci-dessus.

Donnez de méme, á 24 heures d’in ter­
valle, un nouveau bain á 30, puis á  32 
degrés.

Retirez alors Ies marrons du sirop et 
faites-les égoutter sur le tamis de crin  ou 
sur une grille de pátisserie útamce que vous 
placez dans Tétuve. Au bout d'environ un 
quart d ’heure, ils sont assez secs ponr étre 
glacés.

Retirez alors les marrons du sirop un á 
un , égouttez-les hien, et placez-les sur le 
tam is de crin ou sur une grille de pátisse­
rie étamée que vous placez- dans Tétuve 
pour qu’ils achévent d’égoutter. Au bout 
d ’environ une vingtaine de minutes, ils 
sont asse? secs pour étre g lacés; ils doi­
vent avoir renda tout leur excés de sirop 
e t n 'é tre  plus que légérem ent poisseux. La 
grille est prcférablo au tamis de crin sur 
lequel le sirop s’amasse autour du  marrón 
sans guére filtrer á travers le tamis.

P o u r  g l a c e r

Preñez une casserole d ite « sauteuse », 
c ’est-á-dire une casserole basse, á bord 
incliné et á fond trés épais. Une casserole 
baute n ’est pas commode ; un fond épais

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 377

est nécessaire pour que la casserole con­
serve la clialeur une fois qu’elle est retirée 
du feu. Pour nos proportions, une aau- 
teuse d ’environ 18 centimétre de diamétre 
est d’une bonne dimensión.

Mettez-y 1 décilitre d ’eau et 250 gr. de 
sucre, et chauffez irés doucement. II faut 
que tout le sucre soit fondu avaflt que le 
sirop bouille sans cela, l e  sucre « graine », 
c ’est-a-dire il s’y  forme de petits cristaux 
qui ne fondront plus par la suite, et le 
glagage se fera tres mal.

De méme, laissez bouillir tout douce­
ment, eu passant de temps á autre le doigt 
inouilié ou un bout de linge mouillé sur 
tout le tour de la casserole, prés du niveau 
du liquide, pour enlever le sirop qui peut 
commencer á s ’attacher sur la partie non 
baignée'de la casserole. Sinon, lo sucre 
cristallisé peu á peu á cet eudroit, et le 
glagage sera encore compromis.

Cuisez le sirop jusqu’au jííe', que vous 
reconnaissez de la fagon suivante. Trem ­
pez dans le sirop la pointe d ’un couteau 
et preñez la goutte qui s’y  attache entre le 
pouce et l ’index. Relevez lentement le 
doigt, puis ramenez-le sur le pouce, et 
continuez oe mouvement de va e t vient. Le 
íilé est a ttein t quand la goutte de sirop 
forme alors uu tilet qui se m aintient entre 
les deux doigts. II est indispensable d'at- 
teiadre exactement ce point et de ae pas le 
déiiasser. Retirez aussitót la casserole du 
feu. Si le sirop n ’est pas- assez cuit, il ne 
glace p a s ; s’il 1 est trop, il form era une 
croüte épaisse et sans transparence.

P renant alors une fourcliette, trempez- 
la dans le sirop, le dos des dents touchant 
le bord do la casserole, et frottez contre la 
casserole, en un moEvement de va-et-vient 
sur uno longueur de 6 á 7 centimétres. 
Peu á peu, une partie du sirop prend au­
tour de la fourchette un aspect nuageux. 
Ramenez alors dans cette partie nuageuse

un pea du sirop encore transparent qui 
l ’éelaircit, et remettez-vous á  fro tter avec 
la fourchette jusqu’á  ce que la méme teinte 
nuageuse soit revenue. Ramenez encore 
du sirop transparent, et continuez la ma- 
nceuvre jusqu’á ee que le sirop ait pris 
I’aspect nuageux tres léger, sur la moitié 
environ de sa surface.

Inclinant alors la casserole, e t prenant 
chaqué marrón sur une fourchette, trem- 
pez-le rapidem ent dans la jiartie nuageuse 
du sirop, et reposez-lo sur une grille oü 
vous le laissez égoutter et sécher.

II faut aller trés vite, car, en refroidis­
sant, le sucre épaissit et devient terne. 
A mesure que le sirop épaissit, ramenez-y 
uu p ea du sirop transparent qui a été ré­
servé pour réclaircir,

M a z a h in .

A V I S

A dater du janvier prochain, le prix 
de Tabonnement annuel au journal le Pot- 
au-Feu  sera porté á la somme de 6  f r a n c s  
pour Paris e ties  départements, de 7 f ra n c s  
pour l’étranger.

Cette légére augmentation est nécessitée 
par la hausse tres grande qu’a subie le prix 
du papier, il y  a déjá six mois, et accrue 
encore ces derniers tem ps par i ’élévation 
du prix du charbon.

L e prix  de l’abonnement du journal ne 
représentant guére que les frais de sa fa­
brication matérielle, nos lecteurs compren- 
dront que l’accroissement constant du 
nombre de nos abonnés aménerait ce ré­
sultat, que le succés du Pot-au-Feu cor- 
i'cspondrait, pour lui, á une perte cliaque 
jour plus élevée. L ’augmentation á  peine 
sensible á laquelle nons nous sommes dé- 
cidés, ne constituera done pas un gain, et 
c’est sous eet aspect véritable que nos 
abonnés voudront bien l’accepter.
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B O U D I N  A l ^ L Y O N N A I S E
Cours  d e  M. A .  Colombié

Compte rendu spécial du  “  Pot-au-Feo ”

M esd am es,

Voici une des plns agréables fagons de 
manger le bondin. L ’acidité des pommes 
dont on Taccompagne s’liarmonise trés 
bien avec sa consistance toujours nn peu 
grasse et astringen te ; elle le rend aussí 
plus digestif. La préparation est simple et 
rapide ; les pommes cuisent dans le méme 
tem ps que le boudin, soit 8 á 10 minutes. 
Ce p lat est essentiellement lyonnais.

P r o p o r t l o n s  
Pour 3 personnes :
250 gr. de boudin ;
125 — de panne de porc;
6 jolies pommes.

L e s  p o m m e s

Je  commence par préparer les pommes. 
Autant qne possible, j ’emploie la reinette 
du Cañada. Les pommes étant divisées en 
quatre quartiers, puis pelées, je coupe ces 
quartiers ¡«ar le travers en pastilles de 
l ’épaisseur d ü n e  piéce de dix centimes.

Je  fais f(jndre dans une poéle les trois 
quarts de la panne. On nomme ainsi la 
graisse qui se trouve prés du rognon; 
c’est la plus fine de la béte. A vant de la 
m ettre dans la poéle, j ’ai soin de la casser 
en morceaux pour la défibrer et eniever 
les peaux qui ne f(«ndraient pas. Cela se 
fait trés facilement.

Quand la panne est bien cliaude, mais 
avant qüelle  fume, j ’y  jette les pommes. 
Je  puis auparavant eniever avec Téenmoirc 
les résidus de la graisse ou cretons qui ne 
fondent ¡las. Certaines personnes préférent

q ü o n  Ies laisse. Je  fais cuire á feu clair, 
sans étre trop vif, en sautant la poéle de 
temps á autre. II faut sauter de maniére á 
ne pas retourner complétement les pommes, 
afin de ne pas trop les écraser. II suffit 
que les pommes changent un peu de po­
sition, de fagon que toutes passent succes- 
sivement sur le fond de la poéle pour se 
colorer. On comptc.un petit quart d ’heure 
de cuisson. Si Ton va plus vite il est i  
craindre (¡ue les pommes colorent trop et 
deviennent ameres. Elles doivent étre 
simplement bien dorées. Vers la fin, je 
cesse de les sauter, les laissant se coller 
entre elles, pour form er une espéce de 
crépe.

Je ne mets aucun assaisonnement, ni 
sel, ni sucre.

Ces pommes doivent étre service immé­
diatement ; il faut done s’arranger pour 
les cuire au dernier moment et en méme 
temps que le boudin qui, lui aussi, ne 
doit pas attendre.

P o u r  s a u t e r  l e  b o u d in

Je  conpe le boudin eu morceaux d ’enví- 
ron 10 centimétres de long. J ’cvite de 
couper en biais parce qne les pointes brú- 
leraient. Aprés quoi, j ’eniéve la peau, qui 
est la partie ia plus indigeste. Cela permet 
aussi Técoulement de Texcés de graisse 
qui le rend plus hiurd. En le cuisant len­
tement, il s’abime méme moins que 
quand il garde sa peau. Pour eniever celte 
peau, je Tinciso avec la pointe du  cou­
teau sur toute la longueur du morceau, en 
ayant soin de ne pas entam er le bondin. 
Je  la détache alors d’un seul morceau en la 
tirant avec précaution.

Le boudin est plus rooéilcux santé que 
grillé. Je  fais fondre dans la poéle lo reste 
de panne. et, dés qüelle  est fondue, sans 
attendre qu’elle soit chande, j ’y  mets les 
morceaux de bondin. J e  laisse cuire á fen 
doux 5  á G minutes de cbaque có té ; la
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graisse doit frire légérement. On reconnait 
qne le boudin est cnit á  ce qu’il est forme 
au toucher. J e  sers immédiatement.

P o a r  s e r v i r  
Je  fais glisser la galette de pommes sor 

un plat trés chaud, et je  pose les mor- 
eoiux de boudin sur la pomme.

P o a r  g - r ll le r  
Au lieu de sauter le boudin, je puis le 

griller.
Pour griller le boudin sanssa peau, je le 

pose sur le gril, préalablement chauffé, 
e t je l’expose á une braise douce 5 á 6 
minutes de chaqué cóté.

Pour le griller avec sa peau, je  fais sur 
toute sa longueur, de deux cótés, des petites 
entailles légéres, n’entam ant que la peau, 
á  un demi-centimétre environ l’une de 
l ’autre. Je  fais griller 8 á 10 minutes do 
chaqué cóté. M a z a h in .

B R U L E U R S  “ G U A S C O ”

Dissipor Ies mauvaises odeurs (tabac, 
cuisine, e tc.), est le résultat qu’obtiennent 
l e s B r ü le u r s  “  G U A SC O  ” , recomman- 
dés, d’ailleurs, par tous Ies médecins pour 
assainír les appartements et préserver de
la contagión des maladies épidém iqnes.__
P rix  ; 8  fr . Eiformol : 2  fr. 7 5  le litre. 
—  48, rué Cambon, Paris. —  Téléphone : 
241.10.

Le V in  Mariani en Russie
L a  R ussie . p resque ferm ée au x  produits 

é tran gers, v ie n t d ’o u v rir  ses frontiéres au 

V in  M a r ia n i ,  le  p récieux ton ique, qui v ra i­
m ent lu i m anqu ait. Nos am is et a ilié s  appren- 

dront certainem ent avec  p la isir l ’autorisation 
offic ielle  d 'in trod u ction  q u i v ie n t d 'étre rendue 
par le  C on seil im perial de Santé, assurés de 

tro u ver désorm ais dans toutes les pharm acíes 
du vaste  em pire, ce tonique d élicieux et si

ém inem m ent v iv ifia n t. A ucun cord ial ne sa u ­
ra it, en effet, com m e le  V in  M a r ia n i ,  p ro té ­

g e r  con tre le  froid, la  n eige, le s  rudes intem - 

péries et toutes le s  m alad ies qui en peuven t 
résulter.

LES LIV RES

L’E x p o s i t io n  d u  s ié c le , par A . Quantin, 
peut étre considérée comme une «uvrc de haute 
critique résumant tout ce qui pouvait étre dit.

Sa forme matérielle et des plus heurcuses, dans 
un juste milieu entre les volumes trop succincts et 
Ies in-folios encombrants. Son illustration comprend 
plus de 500 gravures. Elles ont été exécutées spécia­
lement pour l’ouvrage de maniére á éviter toute ré- 
pétition et k présenter tous Ies aspecfs d’ensemblc et 
de détail les mieux dignes d'éire retcnus. Leurgrou- 
pement méthodique cstk lui seul un enseignemenr, 
ct toutes ces visions qui papillotaient devant les 
yeux éblouissont fixées k leurs places logiques.

Un vol. grand in-4', avec 500 gravures, publié 
par la Revue le m o n d e  m o p e r n e ,  5, rué Saint 
Benoit, París. Prix; 12 francs.

Toir le courrier pa,ge V III

P o u la rd e s  tru ffée s .

P a r f a i ts  d e  fo ie  g ra s .

P á té s  d e  G riv es  d e s  C évennes. 

P in ta d e s  fa rc ies .

Voir page I.

i7K7Z\‘ySS7SÜ'iJf''¿Si7SÍ

POUDRE DENTIFAICEde BOTOT

I S A M S  R I V A I E
P our les so io s  de P eaa

iMfDAILlED'OR IiMidir.J^ARin, |»UU

U E I  S p t o i a l e
v C L U U I  I I b C  préparée au BIsmuth.

_ j .  ^  SjgiéaiqDe,Idhértits,liriiiblt. 
w M b  P  A iT > t t f M t f v ,8. R a s 4i U P a l z . P u l 8.
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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 peche du saumon esf fermée.
La truite saumonée allemande est moins chére : 

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

La péche de la petite traite de riviére est fermée ; 
mais on en trouve toujours, á  des prix plus élevés, il 
est vrai ; 10 I la  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 soie 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 : a fr. k 2 fr. 25 

piéce.

Le colin est plus cher : 2 fr. 50 k 5 fr. Ie kilo.
Cabiilaud ; i fr. 75 k 2 fr. le kilo. Les plus petits 

pésent environ 2 kilos.
Le merlán commence k donner ; i fr. 50 k 2 fr. 

le kilo.
C’est la pleine saison du hareng : 10 k 15 cent.
Le maquereau est moins abondant : 70 I 80 cen­

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

le kilo.
Le homard est tres cher. II varié, d 'un ¡ourk 

Tautrc, de 5 fr. 50 k 6 fr. 50.
Commencement de la hausie sur les écrevisses 

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

Brochet de riviére ; 9 k 4 francs le kilo, suivant 
grosseur.

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

L e  B ro u illa r d  e t  l a  S a n té

Labsenccde lumiére solaire met les organismes 
en état de récepfivité morbide. Lorsque le soleil est 
caché, pendant quelques jours sous un écran bru- 
meux, les étres vivanis se sentent mal k leur aise. 
Leur systéme nerveux est engourdi et leur sen- 
sonum éteint : II n’est pas jusqu’aux voies diges- 
tivcsqui semblent plus parosseuses ct moins vail- 
lanles lorsque suivent los vers connus :

« I.a terre est boue et le riel est brouillard - 
L homme s’ennuie et que la pluie est triste’' »

Les vieillards, les femmes et les valéludinaires 
souffrent surtout de la privation de lumiére solaire ; 
la chioro-anéinie est si vite installée, chez les oiga- 
nismes k tempérament lymphatique, dont les tissus 
alanguis et le systéme nerveux surmené mettent 
I'économie tout entiére en état prononcé de moindre 
résislance.

Sous une forme éminemment assimilable et qui 
ne rappelle en rien le médicament, le Vin Désiks 
nous offre les moyens physiologiques de résister k 
la débilitation saisonniére. Cetle excellente prépara­
tion contient, en effer, toutes les suhstances capables 
de régulariser la consfitufion fatiguée et de relever 
la nutrition défaillante.

D '  Ha d e t .
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I.-L
C O M P A G N IE  A N G L A IS E

23, Place Vendóme, París
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