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PETITES CMETTES FEÜILLETÉES
D IT ES < DE B ELLEA U  »

¡E S  petites galettes, escellentes 
daos lous les cas, seront parti­
culiérement appropriées au jour 

des Kois; il est devenu, en effet, d ü n e  
agréable fantaine de remplacer les parts 
de la traditionndle galette par au tan t de 
petites galettes, dans lü n e  desquelles, 
naturellement, uie féve est cacliée.

Pour ie tbé elles seront également ia- 
diquées. Mais lá oii elles sont parfaites, 
c 'est avec l ’acconpagnement d ü n e  confi­
ture quelconque préseatée á part : on 
casse un des coiis. et dans l’iatérieur de 
la galette ainsi nis á jour, on glisse une 
cuillerée de confiture ; tout ceci bien en­
tendu, exécuté par le convive sur son 
assiette.

Cette recette onprunte sa particularité 
a 1 emploi de la levure on poudre qui 
donne une grande légéreté á la páte,ot ala 
maniére originaledont la páte est faconnée 
par le repíiage des angles. Tout c d a  du 
reste, est d ü n e  exéeution fort simple, 
mais il était nécessaire de tout expliquer 
pour les personnoi qui n’ont jamais fait de 
páte feuilletée.

Recommandons toujours Temploi, au­
tant que possible ie la farine de gruau.

P rtp o rtlo n s

Poar deux douzaines de petites galet­
tes :

i)00 g r. de belle farine fine ;
31U —  de beuffo ;

10 —  de sel ;
10 —  de levare anglaise en pondré ;

(Rorwick’s Baking Powder).
2 décil. 1/2 eau ;
1 blanc d ’muf.

Temps nécessaire : 2 li. 1/2

« É S T .M Í :

Mélanger la farine avec le blanc d ’ceuf, sel, le­
vure, 6o gr. de beurre, eau. Travailler la pále. Re­
poser t/4  d’heure.

Elendie la pá te ; y  étaler le reste du beurre ¡ plier 
en deux ; abaisser au rouleau ; plier en trois; ropos 
1/4 d’heure. Donner 5 tours á la  suite, Je  1 /4 d  heure 
en 1/4 d'heure, soit 6 tours en tout.

Couper la páte en carrés. Réunir les quatre pointes 
en les repliant sur la pále. Cuire 10 minutes á four 
modéré.

L a  pAte

Dans une terrine en fa'íence trés pro- 
pro, de moyenne grandeur, m ettez la fa­
rine indiquée en la passant á travers un 
tamis métallique ou une passoire; méme 
si c’est do la farine trés fine, ce taniisage 
la rendant plus légére, elle se mélange 
mieux.

Du bout des doigts de la main droite, 
faites un trou dans la farine.C ’est ce qu’on 
appelle « la  fontaine». II faut que ce trou 
soit assez profond pour m ettre á jour le 
fond de la terrine. La farine est alors re- 
jetée tout autour le long des bords, comme 
na remblai de hauteur égale.

Dans la fontaine mettez le sel, la poudre 
anglaise, le blanc d'muf, 60 gr. de votre 
beurre cassé en 4 ou 5  petits morceaux et 
environ 1/2 décilitre de votre eau. Tenez 
le reste de votre eau prés de vous, á  por­
tée. Cette eau, trés puré, tiltrée, d<jit étre
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2 LE POT AU-FEU

a tem pérature modérée eu cette saison 
froide ; on peut la «dégourd ir»en  y  ajou­
tan t un pea d ’eau tiéde si le beurre em­
ployé est trés dar.

Dés que vous avez mis ce peu d ’eau 
daus la fontaine, commencez á travailler 
le beurre, rien qu'avee le hout des doigts, 
en le mélangeant au sel e t á  la poudre 
que vous écrasez dans le beurre. Ensuite 
preñez de la farine peu á peu, tout autour 
de la fontaine, en l’am enant dans le mé­
lange de beurre que vous triturez vive­
ment, toujours du bout des doigts; c ’est, 
en effet, avec le bout des doigts que vous 
pouvez faire le mélange rapidement 
comme il est nécessaire, e t sentir en 
méme temps au  toucher qu’il nc se formo 
point de gros grumeaux daus la páte. A 
mesure que vous preñez de la farine séche, 
ajoutez l ’eau, en la versant toujours su r le 
mélange humide, sur vos doigts pour ainsi 
d ire ; c’est toujours Ja main droite qui, 
seule, travaille dans la terrine. Pendant 
tout le temps que dure ce travail qui doit 
étre mené tres lestcmeut, il faut s’attacher 
á  garder jusqu’á  la fin le remblai de farine 
bien égal.

Nous disons que cette partie doit étre 
menée lestement : les personnes qui ont 
l’habitade de la páte exécutent ce travail 
en 2 ou 3 minutes.Une débutante prendra 
un peu plus de temps, forcément, íl 
faudra quand méme qu’elle s’applique á se 
háter, car une páte trop travaillée á ce 
moment prend ce qui s’appelle du «corps» 
c'est-á-dire qu’elle devient élastique etque 
quand on la roule eusuite, elle se retire 
sur elle-m ém e; c'est ce qu’il faut éviter.

L a  quantité d’eau peut étre un peu 
moindre que celle indiquée, cela dépend 
des farines. Gardez en toüjours un peu 
pour la fin, quitté á l’ajouter quand, pres­
que toute la farine étant amalgamée, Ten- 
semble de la páte parait un peu sec.

Quand toute la farine est mélangée, la 
páte ne doit plus coller aux doigts ni á la 
terriae. Avec nn couteau ráelez-vons les 
doigts, au besoin saupoudrez-les d’un peu 
de farine, et réuñissez cela au reste de la 
páte. A ce moment la páte est grossiérc 
comme lin morceau de plátras, il va falloir 
la travailler pour la rendre lisse, et cette 
partie du travail s ’appelle « fra iser» .

V o u r  f r a i s e r

Mettez votre bloc de páte sur la table 
ou la planche á pátisserie. Détachez-Ia par 
petites parties, grosses eomme un marrón, 
écrasez-les avec la paume de la main, 
c ’est-á-dire au dossns du poignet, á  la nais- 
sancG du pouce, en poussant la páte devant 
vous et en appuyant trés fort, pendant que 
vous la faites glisser d ’un bout de la p lan­
che á Tautre. Quand toute la páte a  suc- 
cessivement glissé de cette fagon, ramas- 
sez-la en tas que vous ramenez de nou­
veau devant vous, et recommencez exac­
tement le méme travail. La páte aura ainsi 
été fraisée deux fois. C’est un travail suf­
fisant ponr la rendre lisse.

Rassemblez la en boule, en la faisant 
tourner sous la main. Klle doit étre alors 
trés unie. En appuyant le doigt dessus, 
Tempreinte y  doit rester, signe qu’elle 
n ’a pas pris de «corps» e t sera facile á m a­
nier. Posez-la sur un plat bien froid, cou­
vrez-la d ’un linge ponr qu’elle ne gercc 
pas, et laissez-la an frais.

Xie b e u r r e

II est une régle absolue pour Ies pátes 
fenilletées : c’est que le heurre et la páte  
pour se bien mélanger, doivent t  re de 
méme consistance. P ar conséquent, en été, 
il faudra, non seulement teñir la páte un 
peu plus molle, mais surtout garder le 
beurre sur la glace ou, tout au moins, au 
frais. Tandis qu’en hiver il faut, au con­
traire , ram ollir le beurre durci par le
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froid. Dans cetto sai.son, mettez done le 
beurre dans uu torchon, et pétrissez-le 
vivement d'abord pour en extraire toute 
humidité et puur le rendre maniable su r­
tout.

La páte ayant reposé 1/4 d’heure, po 
sez-la sur la planche tres légérement sau- 
poudrée de farine. Avec le rouleau apla- 
tissez-Ia en rond á  une épais.seur d’un 
centim etre environ au milieu, et en dimi- 
nnaut un peu tout autour vers Ies bords 
qui n’ont pas besoin de la méme épaisseur. 
Sur ce rond, étalez votre benrre le plus 
également possible, jusqu’á un doigt envi­
ron du  bord. Pour l’étaler, prenez-le par 
petites parties que vous appliqucz avec le 
doigt en appuyant pour rendre lisse et 
égal. Repliez alors la páte en deux,comme 
uno omelette, bien exactement, pour y  en- 
fcrm er le beurro de toutes parts. E t tout 
de suite vous donnez le prem ier toar.

Zies t o u r s  
Avec le rouleau, tapotez légérement la 

páte pour commencer á  Taplatir. Puis 
placez le rouleau au milieu de la páte, 
comme si vous vouliez couper Tomelette 
en d eu x ; roulez alors en allant vers une 
des extrém ités, et en ajipuyant modéré- 
ment. Puis, replagant votre rouleau au 
milieu, dirigoz-Ie vers Textrémité opposée. 
Cette direction est essentielle; on evite 
ainsi un amas de beurre qui ferait crever 
la p á te ; ce qui arriverait si, en commen- 
gant au contraire par uno extrém ité ou 
cbassait ainsi le beurre qui, en aussi grande 
quantité, s’échapperait par Touverture 
opposée. On peut, pour plus de facilité, 
changer La páte de sens, si Ton trouve plus 
facile de toujours la rouler d’arriére en 
avant, puisqu’il faut toujours partir du 
milieu.

Vous avez, aprés ce travail du  rouleau, 
une bande de páte d ’une épaisseur á  peu 
prés égale. Pliez-la en trois, sur le travers,

bien entendu. Couvrez la du lingo et lais­
sez la reposer au frais toujours, uu  quart 
d’heure.

De nouveau farinez tros légérement la 
planche. Faites faire demi-tour á la páte ; 
c’est-á-díre, posez-la devant vous de fagon 
que si vous la dépliez maintenant, elle fú t 
en travers devant vous, au lieu d ’y  étre en 
longueur, ainsi que vous Tavez roulée tout 
á T heure; ceci afiu de changer la dírectioa 
et de ne pas toujours rouler daus le méme 
sens. Procédez avec le rouleau de la méme 
fagon déjá indiquée; amenez la páte á 
Tépaisseur d ’un quart de centimétre en­
viron, toujüUTS en bande plus longue que 
large, e t d’une épaisseur aussi égale que 
possible. Nouveau repliage en trois. Repos. 
Procédez absolument do méme jusqu’au 
sixiéme tour, avec intervalles d ’un quart 
d’heure chaqué fois. P ournepo in tse  trom- 
per dans le nombre des tours, formez, en 
appuyant légérement le bout du rouleau 
sur la pate, autant do ronds qu’on a  donné 
de tours.

D ’une fagon générale, une pate feuiiletée 
ne doit pas attendre longtemps aprés avoir 
rcg.u son dernier tour. II faut done prévoir 
le moment ou elle sera préte pour que le 
four soit á point. E t si, pour une cause quel­
eonque, on devait attendre pour m ettre la 
páte á cuire, il faudrait alors la laisser 
reposer plus longtemps et ne donner le 
dernier tour que juste 1,4 d ’hf-ure avant do 
couper les galettes pour les caire.

Xiea g - a le t t e s  
La páte ayant reposé 1/4 d’heure aprés 

le sixiéme e t dernier tour, « abaissez-Ia », 
ce qui veut dire ruulez-Ia avec le roulc-au 
pour Ini donner Tépaisseur qu’elle doit 
avoir selon le genre du gáteau. Ici il nous 
faut un demi-centimétre au plus. Opérez 
en donnant une forme carree á la páte, et 
roulez toujours du centre vers los bords 
afin de garder une épaisseur égale.
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Avec un tres bon couteau, coupez dos 
carrés de 10 á  11 centimétres de coté en 
virón. Coupez la ]>dle nef, sans bavures au 
bord qui empéchent la páte de m o n ter; 
c ’est essentiel. Repliez les quatre coins sur 
le dessus du carré, do fagon qu’ils se re- 
joignent absolument tons les quatre, 
comme une véritable enveloppe, mais sans 
empiéter aucunement sur leurs bords. A p­
puyez avec Ies doigts ponr les tixer sur la 
páte, á  Tendroit du rem pli e t aux quatre 
angles, prés du rempli. N ’appuyez que 
légérement sur Textrémité des coins. Mot- 
tez les galettes sur nne plaque légérement 
farinée et tout de suite mettez au four.

L e  f o a r
Ilfau t une bonne chaleur soutenue, sans 

excés, sans coup de fe a ;  c’est four pas 
trop chaud, j>ar conséquent four modéré 
qu’il faut indiquer. Avec Thabitude de la 
pátisserie ce n ’est rien á reconnaitre, pt les 
novices Tapprennent assez vite par expé­
rience. Recommandons d'avoir toujours le 
soin d 'allum er le four bien ;i Tavanee, afin 
qu'il ait le temps de s’échauffer partout. 
Les pátisseries faites pour le diner réus- 
sissent mieux que celles du matin á cause 
de cela : un four peut étre rouge et no 
point chauffer suffisamment; les gáteaux 
brúlent d’un cóté et ne cuisent pas de 
l’autre. 11 ue faut pas de coup de chaleur 
du cóté du foyer, mais une chaleur gené­
rale soutenue.

On compte 20 minutes de cuisson, au 
bout desquelles Ies galettes doivent ctre 
dorées á point. Elles ont dú, trés peu de 
temps aprés leur mise au four, ü minutes 
environ, commencer á m onter; le rem- 
pliage s ’accentue en s’écartant légérement 
sous forme de petites comes feuillctées, 
tandis que le centro de la galette ou elles 
venaient tout :i Theure se rejoindre, bombe 
en saillie. Deux ou trois fois, ouvrez vive- 
m ent la porte du fonr pour surveillor, mais

pas longtemps, car Tair froid fait retom- 
ber la páte. Tournez la plaque, si le cóté 
du fin-er semblait trop Ies chauffer.

Les galettes ont dú considérablcmcnt 
monter. Leurs coins doivent se teñir 1.a 
pointe tournée en Tair et le dessus de la 
galette á  découvert, bien gonflé. Ellos 
duivent avoir pris une jolie teinte doréo 
uniforme. A  ce point, retirez-les du four 
et servez-les toutes chaudes, ou tenez-les 
au chaud jusqu'au moment de servir.

S iles coins ne tiennent pas bien releves 
á  la cuisson et retombent á plat. c’est qüon 
n ’a pas assez appuyé ilessus en les retrous- 
sant sur la páte.

L a v ie il l e  Ca t h e r in e ,

C O N S E IL  A U X  M ÉR ES

En cette  saison h ivernale  oü le  brouillard, 
T hum idité , les b ru sques va ria tio n s de tem pé­
ra tu re  fon t n a itre  si nom breuses les m aladies 
des en fan ts, il e s t im p o rtan t de d iy u lg u e r et 
de p ropagar le  conseil récen t d ü n e  célébrité 
scientifique d e  Paris, m édecin de T hópita l des 
Enfants-M alades q u i, confirm an! les vertu s  
thérapeu tiques d u  V in  M a r ia n i ,  éc rit : « Ad- 
m in is trez  avec confiance ce précieux  ton ique  
á vos enfan ts déjá  g ran d s  e t spécia lem en t á 
vos chers convalcscen ts d e  la  rougeo le , de la 
scarla line . de la d ip h té r ie , e tc .. .  Le V .n  M a ­
r i a n i  sfim u lera  b ien  v ite  le sy s tém e nerveux 
la n g u issa n t e t  res tau rera  les forces, »  En effet, 
le V ,n  M a r . 'a n i  est u n  to n iq u e  d itfusib le  d o n t 
l'effet est im m é d ia t; son ac tion , au  Heu d 'é tre  
locaiisée á l’estom ac seu l, s’é te n d á  I’économ ie 
to u t en tié re . E n tra iné  d an s  le  sy s tém e circula- 
to ire, il  réveille  su r son passage  les fonctions 
ra len ties  d e  chaqué  organe.

Les m éres su iv ro n t ce rta in em en t ce  conseil 
au to risé  d 'u n  m aitre  de la  m édecine. La sa­
v eu r d u  V in  M a r ia n i  est exquise, les pe tits  
déb ilités b o iro n t avec  p la isir ce rép ara teu r par 
excellence.
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I'

M esd am es,

Le potage bisque de crevettes, d ’une 
préparation fort simple, le dispute en 
finesse á  la bisque d ’écrevisaes, et il ost 
moins dispendieux. II est inutile, dans 
l’espoir de Tobtenir d ’une jolie couleur, 
d ’employer la crevette rose, qui a moins 
de goút ot coúte beaucoup plus cher que la 
crevette grise. Car, quelles que soient les 
crevettes employées, le potage a toajours 
par lui-méme une teinte plus ou moins 
grise que Ton ne peut corriger qu’en ajou­
tan t un peu de carmin.

Comme toutes les préparations i  base 
do crevettes, le potage gagne considérable­
ment en finesse si Ton dispose de crevettes 
vivantes. La crevette cuite, en effet, perd 
trés vite une partie de ses qualités; toutes 
les personnes qui fréqueutent le bord de la 
m er en ont fait Texpérience.

II est pen d’endroits oii l’on puisse se 
proeurer des crevettes vivantes; nous fe­
rons done le potage avec des crevettes 
cuites.

BISQUE DE CREVETTES

Cours  d e  M. A .  Co lomblé
Compte rm d u  spécial du  “  Pot-au-Feu "

P r o p o r t i o n s
Pour 1 litre de potage, convenant ponr 

6 personnes:
150 gr. de crevettes ;
80 —  de b eu rre ;
30 —  de créme de riz (farine de r iz ) ;
1 litre de Ia it ;
2 cuillerées de créme double, faculta- 

tiv e s ;
1 jaune d 'm uf;
1 petite cuillerée d ’essence d’anchois, 

facultative;
1 verre á liqueur de madére ou de co­

gnac, facultativos;
Sel, poivre, poivre de Cayenne.

liOB c r e v e t t e s  
Je  casse le bec des crevettes que j ’cn- 

léve y  compris les yeux, ces partios dures 
génent pour piler. Je  mets á mesure Ies 
crevettes dans le m ortier. Je  décorti({uc 
cinq ou six crevettes par personne, je  les 
réserve pour les ajouter au potage quand 
il sera term iné, e t je  mets les carapacos 
dans le m ortier avec les autres crevettes.

Je  pile jusqu’á ce que les crevettes soient 
rédaites en purée.

liO  p o ta g -e  
La « créme de riz » n ’est autre chose 

que de la farine de riz , dont on doit tou­
jours avoir une petite provisión. A défaut, 
on peut employer de la farine de froment, 
mais le potage est moins fin.

Je  délaye la créme de riz dans nne cas­
serole avec un peu de lait fro id .  Cette 
condition est essentielle; sile lait est chand, 
le mélange forme colle. II faut que la 
créme de riz soit parfaitem ent délayée, 
sans form er aucun grum eau. J ’aj(jute pea 
á peu le reste du lait, puis je  chauffe 
doucement jusqu’á  ébullition en vannant 
tout le temps comme une crém e, c ’est-á- 
dire en promenant en tous sens la cuiller 
de bois dans le liquide, et eu Tappuyant 
sur le fond de la casserole ot dans le.s an­
gles. C’est indispensable pour empécher
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les grum eaux et pour que la crémc de riz, 
qui a toujours tendance á retomber an fond 
de la casserole, n ’attaclie pas.

Dés qne Tébuilition est déclarée, j ’.ajoute 
la purée de crevettes et je laisse bonillir 2 
ou 3 minutes : c ’est suffisant. Quelques 
personnes ajoutent la purée de crevettes 
avant de faire chauffer lo la it; le potage 
prend alors nn goüt trop fort qui masque 
le goút trés fin de la crevelte.

Dés que ce temps d’éfaullition est achevé, 
je  passe á Tétamine.

P o u r  p a s s e r  A l 'é t a m l n e  

II ne suffit pas, ici, de verser la purée 
sur une étamine ct de tordre comme lors- 
qu'on veut passer une sauce : de cette fa­
gon, la partie liquide do la purée, sculo,
2)asseriiit. On peut, á  la rigueur, verser La 
purée sur le tamis de crin et Técraser avcc 
le champignon de bois, mais la purée ainsi 
obtenue n’est point parfaitem ent lisse.

L e meilleur résultat s’obtient en procé­
dant avec Tétamine comme Tindíque la 
figure ci-contre; mais, pour cela, deux 
personnes sont nécessaires. Cfcacune tient 
réunis dans la main gauche deux coins de 
Tétamine qui forme ainsi une poche au m i­
lieu de laquelle ou a versé la p u rée ,

De la main droite chacune prend une 
cuillére de bois ou une spatule qu’il iutro- 
dait dans cette poche, de maniére qug les 
deux cuilléres appuient sur le fond de Té­
tamine et que leurs extrémités se trouvent 
dos á dos, en se touchant, comme le montre 
le dessin.

Tenant Tétamine bien tendue, on im ­
prime aux deux cuilléres un mouvement 
rapide de va et vient, les doux cuilléres 
restant collées Tune á Tautre á  leur extré­
mité seulement. Une seule cnillére doit 
pousser : quand celle de droite pousse, 
celle de gauche doit se laisser pousser 
sans chercher á reculer d ’elle-méme ; ct 
réciproquement.

On s’apergoit que le mouvement n ’est 
pas régulier quand les cuilléres claquent 
Tune contre Tautre : la purée, alors, ne 
passe pas.

L a  purée passe ainsi á travers Tétamine 
eu quelques instants ; je la recueille dans 
un plat assez long pour qu’il ne s’en perdo 
point.

J e  reverse le contenu da plat dans la 
casserole de tout á  Theure, aprés T.avoir 
bien rincée.

L e  potage, á ce point, peut attendre 
plusieurs heures, sans qu’il soit nécessaire 
de le tonir au chaud.

P o u r  t e r m i n e r

Dix minutes avant de servir,je réchauffé 
le potage et je procede á la liaison.

Je  délaye un jaune d’muf dans un bol 
avec un peu de crome ou de lait, ptiis je 
verse dessus, doucement et en délayant 
vivement avec la cuiller de bois, environ 
1 ou 2 décilitres de potage chaud. Le 
mélange se fait instantanémc-nt; il suffit 
de m éler rapidem ent ponr empécher Tceuf 
de cailler.

J e  reverse alors le contenu du bol dans 
la casserole oü se trouve le reste du po­
tage.

Je  le goüte pour Tassaisonnement, et 
j ’ajoute sel, poivre, ua peu de poivre de 
Cayenne, du carmín jusqu’á coloration 
suffisante, et, si Ton veut relever le potage,
1 essence d ’aucbois e tle  cognac ou le ma 
dore. Sí Ton préfére un potage plus doux, 
on supprime Tancbois e t le cognac ou
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le madére. On ne doit pas en m ettre si 
Ton opero avec des crevettes vivantes.

Je  chauffe jusqu’á  ébullition, trés douce­
m ent, et en vannant le potage comme une 
créme, c’est-á-dire en y  promenant la 
cuiller en tous sens, appuyant sur le fond 
de la casserole, pour toujours bien mélan­
ger ct empécher les parcelles solides du 
du potage de .s’attacher au fond. Le po­
tage doit étre trés légérem ent crémcux et 
á  peine napper la cuiller ; s’il est plus 
épais, ce qui peut se produire, car toutes 
les cromes de riz n e s ’épaississent pas dans 
la méme mesure, je Taméne á  consistance 
convenable en ajoutant du lait chaud.

A ébullition, je  retire du feu c-t jo verse 
dans la soupiére oii j ’ai mis la créme dou­
ble, le beurre divisé en petits morceaux et 
les crevettes épluchées.

C r e v e t t e s  v i v a n t e s
Si Ton emploie- des crevettes vivantes, 

on procede de la fagon suivante.
Les crevettes étant bien lavées et égout- 

tées, on les pile toutes crues et on Ies 
ajoute, avant de les mettre sur le feu, au 
lait dans lequel on a délayé la créme de 
riz. On chauffe doucement et on laisse 
bouiilir 2 ou 3 minutes, ü n  continué 
ensuite comme il a  été expliqué plus haut.

Mais, en ce cas, on met généralement 
comme garniture des petits croütons sautés
au beurre. M a z a r in .

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S

a
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LE POT-AU-FEÜ

P O  R  C  F  R A I S
A L 4  PORÉE DE LENTILLES

?\ de ces plats de ménage simples 
et mijotés dont certaines vieilles 
caisiaiéres de provinee semblent 

avoir, seules, conservé ]a tradition. Bien 
fait, aurveillé, préparé surtout sans bate, 
il est excellent, et une débutante le réus- 
sira aisément á condition de ne pas atten­
dre le dernier moment pour m ettre ses 
casseroles au fea. Du reste, porc et len­
tilles, une fois cuits et préts, peuvent 
attendre au cbaud sans nul inconvénient, 
ce qui est toujours uu  avantage quand il 
f  lut veiller A d’autres préparatifs.

P r o p o r t i o n s

Pour 7 ou 8 personues : '
1 kilo de porc, net, sans os ;
70 gr. bonne graisse de p o rc ;
40
yo
30
15
15
20

oignon; 
poireau •, 
fa r in e ; 
cé le ri;
racines p e rs il; 
s e l ;

1/2 litre do lentilles ;
1 litre d’e a u ;
4 décilitres do bou bouillon ;
Poivre, poudre d’épices.
Temps nécessaire : 3 heures.

RÉSUMÉ
Tremper les lentilles la veille.
Les mettre au fea avec eau tiéde. Ecumer. Colorer 

k part l'oignon dans la graisse, ajouter farine pour 
un roux líger; joindre le tou t aux lentilles avec 
sel, os de porc, poireau, persil, céleri. Cuire trés 
doucement 2 heures.

Faire revenir k part le porc avec graisse. sel, poi­
vre, épices. Couvrir la casserole et cuire en ajou­
tant successivement le bouillon.

l’asser les lentilles en purée. Y ajouter de la graisse

de cuisson de porc. Dresser le porc pardessus et ar 
roser le tout avec le jus de cuisson délayé avec 
bouillon.

lá e s  l e n t i l l e s

Chuisies toujours de la meilleure ({ua- 
lité et de la derniére récolte, cela va sans 
diré. Triez-les avec soin, et lavez-les. 
Mettez-les ensuite dans une petite terrine, 
et couvrez-les de denx fois leur volumo 
d’ean bien attiédie. Laissez-les dans un 
endroit trés tempére, pas trop loin du 
fourneau, pendant 5 ou 6 heures au moins.

Egouttez-les complétement. Mettez-les 
dans une casserole assez épáisse pour 
qu’elles n ’attachent point pendant leur 
cuisson; il faut, pour cela, prendre une 
casserole en cuivre étamé, ou, si vous vou­
lez, uue cocotte en fonte. Mais point de 
fer battu ou émaillé, dans lequel les len­
tilles attacheraient inévitablement parce 
qu’elles doivent cuire dans peu de liquide. 
Le choix de la casserole a une véritable 
importance, et je la sígnale.

Versez sur les lentilles la quantité d ’eau 
tiéde indiquée, soit 1 litre pour ces pn>- 
portions. Posez Ja casserole sur un feu 
assez modéré pour que Teau s’échauffe 
peu á  peu et ne commence á bouillir qu’au 
bout d'une demi-heure. Couvrez la casse­
role. Pendant ce temps, vons préparez 
l ’oignon et la liaison.

l i ’o l^ n o n

Epluchez Toignon et coupez-le en 
rouelles pas trop minees pour qu’il ne 
brúle pas.

Vous pouvez vous servir, pour le faire 
revenir, de la casserole oii cuira le porc, 
afin de ne pas m ettre en train une autre 
casserole. C’est du  cuivre étam é qu’il faut 
prendre, et la grandeur de la casserole 
doit étre juste appropriée á  celle du mor­
ceau de porc ; point de sauteuse bien en­
tendu, mais une easserole de hauteur or­
dinaire.
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LE POT-AU-FEU 9

Mettez-y la moitié de la graisse, soit 
30 gr. Jiour 40 gr. d'oignon.

C ’est do bonne graisse fraiche de porc, 
appelée saindoux, que nous prenons ici.

Posez sur feu doux, et laissez colorer 
doucement, sans noircir ni brúler. Soit 12 
á l 5  minutes. Ajoutez la farine, mélangez 
avec la cuiller de bois, e t laissez cuire sur 
feu encore plus dour, jusqu’á ce que le tout 
ait \m s, peu  h p en ,  une coloration légére, 
comme d a  café au lait clair. II faut au 
moins 1/4 d ’heure pour cela. De temps en 
temps, remuez avec la cuiller de bois pour 
vous assurer que rien ne brüle. C’est ainsi 
qu’un roux est léger et n’a point de goüt 
.ácre ; ef reinarquez que c’est fort peu de 
temps })Our la chose. Cfela ne vous empéche 
pas d ’ajouter les légumes aux lentilles, si 
elles ont commencé á bouillir, avant que 
le roux soit term iné, car il n’y  a pas d’in- 
convénient á ce qu’il soit ajouté au reste 
un peu plus tard.

& a  c u i s s o n  d e s  l e n t i l l e s
Quaud Teau des lentilles s’est mise á 

bouillir doucement, que toute Técume est 
enlevée, ajoutez le sel, le céleri, le poireau, 
le persil et Tos du porc.

Les légamos ont été simplement laves ; 
il n’est pas nécessaire de les attacher. Le 
céleri est pris dans une cóte blanche; le 
persil est ehoisi entiérem ent dans la racine, 
qui donne plus de parfum, et pas d a  tout 
dans le feuiilage. Le poireau est pris p lu­
tót dans la partie blanche, la partie verte 
n’étant pas tres bonne. Mettez les os tout 
au fond, touchant la casserole, e t nichez 
les légumes dans les lentilles.

Ajoutez enfin le roux et Toignon tout 
de suite s’il est prét, ou un peu jdus tard, 
il n ’importe, pourvu que ce soit fait avec 
le soin que voici : ne m ettre le roux dans 
les lentilles que par petites quantités á la 
fois, afin qu’il se délaie bien, ce qui serait 
moins facile s’il était ajouté en une seule

masse. Le m ettre dans Tendroit des len­
tilles qui chauffe le moins fort, pour qu'il 
ne soit pas saisi par Tébuilition qui em- 
pécherait de bien délayer. llem uer légé­
rement ensuite la surface seulement des 
lentilles, ce qui est suffisant.

Des que les légumes sont ajoutés, cou­
vrez la casserole, et, dés que TébulÜtiun 
est reprise, retirez-la sur un fea trés doux, 
de fagon á entretenir un léger bouillotte­
ment, presque un simple mijotement. Nous 
avons souvent répété que les légumes secs 
cuisaient mieux et plus vito en cuisant 
doucement qu’én étant menés grand train.

A partir de ce moment comptez snr 
deux heures de cuisson réguliére, tran ­
quille, jusqu’au moment ou il faudra pas­
ser la purée. E t pendant ce temps, évitez 
de remucr inutilemcnt les lentilles, siiuf 
pour vous assurer, en sondant avec une 
cuiller de bois, que rien n’attacbe au fond. 
La quantité de liquide doit suffire pour 
m ener la cuisson jusqu’au bout, si tout 
marche avec régularité.

Bien qu’on doive s’occuper de mettre le 
porc au fea  á pea prés au moment oü les 
lentilles cuisent avec les légumes, nous 
allons, pour plus de clarté, term iner ici, 
á la suite, les explications relativos anx 
lentilles et á la purée.

Zia p u r é e
Les lentilles ayant tout doucement 

bouilloté pendant 2 heures, et cela pour 
n ’importe quelle quantité, elles doivent 
étre parfaitem ent tendres, bien qu’ayant 
conservé leur form e, et on doit les écraser 
rien qu’en Ies pressant á peine entre le 
punce et Tindex.

Retirez la casserole du feu. Enlevez le 
persil, le céleri, ce qui reste du poireau, 
les os, etc. Preñez, par petites quantités á 
la fois, les lentilles que vous mettez sur le 
tamis métallique posé au-dessus d’une te r­
rine. F rottez en appuyant le champignon
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do bois, on un mouvoment de va et vient, 
e t non pas en rond- Quand tout est passé, 
il ne doit rester aucun liquide dans la cas­
serole ; la purée doit étre juste á consis­
tance suffisante pour étre prise sur les 
dents d ü n e  fourchette, pas trop épaisse 
par conséquent. Elle est liée, mais pas suf- 
íisamment unie, le tamis métallique lais 
sant passer des fragments de peau, c-t sur­
tout les germes, ou petits points blanchá- 
tres. Pour obtenir une jolie purée lisse, 
onctueuse, il est indispensable de la passer 
ensuite au tamis de crin, ce q ü o n  ne peut 
faire la premiére fois tout d’abord parce 
qu'on risquerait de le crever. Ayea soin 
d'enlever au fur et á mesure Ies résidus du 
tamis. Ce n’est du reste pas long de passer 
cetto seconde fois, une purée toute passée 
déjá.

Rincez la casserole; rem ettez-y la 
purée. Faites-la chauffer sur feu doux en 
la rem uant avec la cniller. Ajontez y , pour 
ces quantités, 5  ou 6 cuillerées do la graisse 
de cuisson du porc. 'l'ravaillez encore avec 
la cniller pour mélanger. Gofitez pour l'as- 
saisonncment, et tenez au chaud la casse­
role, sans cuire davantage, jusqu’au mo­
m ent de servir.

Xie p o ro

II faut lo prendre dans la longe. La 
longe est la partie qui va du cuissot aux 
premiéres cótes. Faites eniever Tos de la 
c ta ine , c ’est-á-dire Tos de l’échine qu'il est 
facile, du reste, d ’enlever soi-iuéme. Avec 
nu bon couteau, supprimez, si le porc est 
trés gras, une partie du lard extérieur, de 
fagon á a ’̂ n laisser que l ’épaisseur d’en­
viron 1 centimétre 1/2. Ficelez ensuite le 
morceau et pesez-le, atín de bien vous 
rendre compte du temps nécessaire á sa 
cuisson. Ii faut comjder une dejui-heure 
pour le faire colorer, et, ensuite, 3/4 d'heure 
par livre pour la cuísson, j)lus le temps de 
dégraisser, de déüceler, dedéoouper, etc..

tous intervalles dont beaucoup de cuisi­
niéres qni s’y  prennent au dernier moment 
ne tiennent pas compte, et pour lesquels il 
faut toujours prévoir nn bon qnart d ’heure 
de plus.

Disons done que, pour 1 kilo net de 
porc, c ’est, au moins, 2 heures 1 ,4  avant 
de servir qu’il faut le m ettre au fea, et 
plus que cela si la cuisiniére n ’est ni dé- 
brouillce, ni expéditive. J ’insiste lá-dessus 
parce que le pore est une viande qui a be­
soin d’etre bien cuite, et elle ne peut étre 
bien cuite que si elle ost doucement cuite. 
Un verra par les précautions á prendre la 
nécessité de cctte recommandation.

F o u r  r e v e o l r
Preñez une casserole juste de grandeur 

appropriée, nous avons vu plus haut com­
ment. Q üelle  soit, si elle a  serví á l’oi­
gnon, lavée á l’eau chaude et essuyée. 
Mettez-y la graisse indiquée, soit 40 gr. de. 
bon saindoux bien frais, bien pur surtout. 
Posez sur feu soutenu, et, dés que la graisse 
étant fondue commence á chauffer, met­
tez-y le p o rc ; saupoudrez-le de sel. poivre 
et pincée de poudre d’épices. Faites colo­
rer le morceau suecessivement sur toutes 
ses faces, et preñez soin, en le retournant, 
de ne pas piquer avec la fourchetle, ce qui 
ferait sortir le jus. Comptez, quelle que 
soit la grosseur du m orcrau, sur une 
moyenne d ’une óoítjie demi-heure. Mais le  
feu ne doit p.is étre aussi soutenu jusqu’á 
la fin qu au d éb u t; sau.s cola la graisse et 
ie jus braieraicnt. U fau t que la graisse 
ne colore pas du. tout, tout en chauffant 
assez i>our que ¡a viande prenne une teinte 
dorée dans le temps indiqué. Cette graisse 
nous sert, a  la fin, pour assaisonner la pu­
rée, et ii serait impossible de l’utíliser 
ainsi si elie avait, méme légérement, brillé. 
On comprend done que c’est sur un feu 
moderé qu’il faut, ensuite, achever de faire 
revenir le morceau do porc, c-t toujours
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veiller á ce que la casserule, tout en cliauf- 
fant bien, nc chauffe pas trop. Le porc 
ayant pris la teinte dorée d’uu joli róti, 
organisez alors sa cuisson.

X¡a calB soD  
Versez dans le fond de la casserole un 

décilitre seulement de bouillon, froid oa 
cliaud. Avec la cuiller de bois, grattez le 
fond et le tour de la casserole pour dissou­
dre le gratin  brun qui s’y  est déposé pen­
dant la coloration. Arrosez le morceau 
avec le tout. Couvrez la casserole de fagon 
á ne laisser qu’un tres minee passage a  la 
buce, ct laissez sur le méme feu modéré 
bouillir réguliérement, sans violence, mais 
plus fort que le simple mijotement qui 
serait insutfisant. De temps en temps dé­
couvrez pour arroser. Au bout d’une demi- 
heure de co train modére, le jus de cuisson 
doit n ’étre' plus que do la graisse surna- 
geant au-dessus du jus non pas gratiné sec, 
mais figé au fond de la casserole, ct fo r­
mant plaques dans la cuiller. C 'est, bien 
entendu, p ea  á pea que cet effet se p roduit: 
d ’abord le jus de cuisson est c lair; puis il 
prend la consistance d’un sirop de plus cu 
plus épais, dans lequel la graisse ne se dé­
tache pas de fagon distincte. A mesure 
qu’il réduit, c’est-á-dire que Thumidité du 
liquide s ’évaporc, la graisse se sépare du 
jus méme qui tend á se solidifier.

Si la cuisson a  été menée comme il con­
vient, c’est au bout d’une derai heure que 
le jas ost á ce point. Si c’est plus tOt, c’est 
que le feu était trop a rd en t; si e’est plus 
tard, c ’est qu’il ne chauffait pas assez ; et, 
dans les deux cas, il faut modifier alors le 
feu en conséquence.

Done, au  bout du temps prescrit, ajou­
tez de nouveau 1 décilitre de bouillon; re­
tournez le p o rc ; couvrez la casserole; et 
pendant la demi-heure qui suit, arrosez de 
temps en temps comme vous Taviez fait la 
préeédente fois. Au bout de cette nouvelle

demi-heure, ajoutez un troisiéme décilitre, 
en suivant toutes les mémes prescriptions 
que précédemment. O ndoit, bien entendu, 
ne verser de bouillon que quand la quan­
tité préeédente est tout á fait réduite et, 
qu’il n ’y  a pius, dans la casserole, que de 
la graisse. Cette graisse ne doit pas colorer 
du tout, répétons-le encore; elle a dú  con­
server la tein te claire de belle huile d ’o­
live ou de beurre fondu, et ne pas pré­
senter le moindre goút acre.

Quand le temps de cuisson est écoulé, 
soit, pour 1 kilo, une heure et demie en 
plus de la demi-heure pour faire revenir, 
le porc doit étre á point. De nouveau, le 
jus s 'est solidifie et la graisse surnage. E n­
levez toute cette graisse dont une certaine 
partie est ajoutée aux lentilles. Ce n ’est 
qu’au moment de servir, t t  quand le plat 
est dressé, que vous délayez le jus. En a t­
tendant, on tient la casserole simplement 
au chaud, et, si le jus menace de trop g ra­
tiner, on ajoute uno seule cuillerée de 
bouillon pour humidifier.

P o u r  s e r v i r

Versez la purée dans un  plat trés légé­
rement creux. Posez dessus le porc. Tenez 
trois minutes au  chaud, tandis que vous 
préparez le jus.

Versez dans la casserole, d’oú toute la 
"graisse a done été enlevée, un  décilitre de 
bouilloa. Posez sur le feu, tandis qu’avee 
uue cuiller vous raclez le fond et les cotes 
de la casserole pour dissoudre le gratín qni 
s’y  est attaché. Dés que Tébullition se 
manifesté, c’est suffisant. Versez ce jus 
directem ent s\ir le porc, i  travers la pas­
soire fino appelée chinois. Si vous trouvoz 
que le jus menace de déborder le plat, 
versez le reste dans une sauciére cliauiléc 
que vons servirez en mcme temps. Servi-z 
avec assiettes tres chaudes. Le porc doit 
étre découpé en tranches minees.

L.\ VIEII-I.E C a ti ie i i in e .
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L E S  F L E U R S
D A N S  L E S  A P P A R T E M E N T S

Cette époque de l’année est une de celles 
ou I imagination des maitresses de maison 
trouve le plus librement matiére á s’exercer. 
Un simple changement dans la place des 
siéges suffit parfois á transformer un aspect 
general; quelques draperies habilement jetées, 
meublant les coins, donnent immédiatement 
une sensation plus intime. Mais la réinstalla- 
tion fút-elle complete et parfaite, et i ly  man- 
quera encore une note de charme, un sourire 
tant que nous n’aurons pas appelé les fleurs á 
notre secours. Elles seules sont les vraies en- 
chanteresses; sans elles point de véritable
grace dans un intérieur : toutes les somptuo- 
sites d’un ameublement ne seront réellement 
rnises en valeur, allégées, égayées, que si 
plantes et fleurs y  mélent la griserie de leurs- 
couleurs et de leurs parfums; et la demeure la 
plus simple se revétíra de beauté lorsqu'elles 
luí apportent la magie de leurs corolles.

Tout le monde subit cette impression, et, 
cependant, combien peu de personnes savent 
disposer les fleurs, méme parmi les femmes 
qui ne laisseraient point á une main merce- 
naire le soin de les grouper! combien peu 
aiment assez les fleurs pour mettre dans l’ar- 
rangement d’un bouquet le temps d’une re- 
cherche artistique ? II semble qu'il y  faflle un 
talent spécial, presque une intuition native 
une inspiration du bout des doigts : rien de 
moins théorique que cet art oú la fantaisie

seule semble nous guider. Et, cependant. ne 
pourrait-on formuler quelques régles générales 
qui seraient comme le code de la fleuriste 
mondaine ?

Par exemple. avant tout, ne jamais. jam ais 
tasser les fleurs, méme lorsqu'il s’agit de 
fleuretfesqui ne valent que par leur groupe- 
ment, et qu’il faut disposer á la main avant de 

Je s  mrttre dans les vases : violettes, myosotis. 
giroflees, réséda, coucous, — toutes les fleurs, 
mcme les plus communes. ont leur beauté, — 
Il faut les masser. Ies rendre íouffues, mais 
non pomt les serrer; le lien qui les attache — 
pour ces touffes il est indispensable — doit les 
soutenir sans les comprimer.

Quant aux fleurs á longues tiges, nous sen- 
tons bien qu’il nous les faut arranger directe­
ment dans le vase qui leur est destiné, et qui 
contient déjá de l’eau fraiche á mi-hauteur fie 
volume des tiges faisant monter le nivea¿ 
Chaqué íige, cela va sans diré, a son extré- 
mite coupée en diagonale au moment méme 
ou nous la plongeons dans l’eau; c'est faute 
de pouvoir faire ainsi pour les bouquets 
« montes » des fleuristes que ceux-ci se 
fanent si promptement. Puis, nous commen 
?ons par les fleurs Ies moins hautes, aux tiges 
les plus flexibles et Ies plus recourbées, les 
appuyant au bord du vase pour former une 
sorte d’assise, laissant toujours les feuilles sur 
la partie visible de la tige : elles nous servi­
ront de toile de fond. Ensuite les fleurs s’étace- 
ront en hauteur, sans se tasser, sans cepen­
dant faire pyramide trop marquée, donnant 
enhn une impression de « bouquet de feu 
d artífice ». c’est peut-étre le seul mot qui 
puisse faire image. Ce genre de bouquet con- 
vient pour tous les vases élancés, á col long • 
pour ceux plus bas. de large encolure, il nous 
faut prendre les fleurs en touffe que j ’indiquais 
tout a I heure ; en touffe aussi les fleurs que 
Ion veut peindre. Le bouquet idéal. trés 
haut. tres léger, oú chaqué fleur concourt á 
1 ensemble. mais s’isole de sa voisine, <r s'en- 
veloppe d’a ir» pourrait-on dirc, ne donne pas 
la masse voulue destinée á produire l’intensité 
de tons nécessaires; l'effet « pictural » ne 
s obtient que pai groupements á la fois touffus

Ayuntamiento de Madrid



L E  POT-AU-FEU 13

e t laches au p rem ier p la n  d ’oü s’é lan cen t en 
fusées quelques b ranches souples.

L’association  d e  to n s en tre  Ies vases e t  les 
fleurs q u ’ils  c o n tie n t est u n  des g ran d s élé­
m en ts  de succés ; succés facile lo rsq u e  nous 
n ’av o n s q u ’á clioisir, d an s  Ies g ran d s  centres 
o ü  les v itr in e s  de fleuristes so n t une  jo ie  des 
y e u x  e t une  incessan te  te n ta tio n , dans les 
chá teaux  oú les serres se  d cp o u illen t pou r 
n o u s  aprés que  le  pare  a  cessé de n o u s  Ijvrer 
la  profusión  de ses c o rb e ille s ; succés p lu s  
m érito ire  lo rsque  n o u s  n ’avons á  n o tre  d ispo ­
sition  que  les év en ta ires  des rúes, o u  les (leurs 
des cham ps en  é té  e t les b ranchages en  hiver. 
O n  réu ss it c ep en d an t des effets délieieux : une  
gerbe  de bourrache , d e  lisg rons e t  d e  c h a r­
dons sauvages n e le  céde en  gráce ni aux  lilas 
n i aux  ch rysan thém es e t les orch ldées elles- 
m ém es au ra ien t-e lle s  p lus de charm e que les 
roses si le u r  rare té  n e  les p a ra it d 'u n e  séduc- 
tio n  p a rticu lié re?  P our celles-ci, leu rs  form es 
so n t si é tran g es, leu rs  cou leurs si éc la tan tes , 
qu ’e lles d é ro u ten t to u te  m éthode : in iassable 
P rotée, elles sem b len t fleur, o iseau  o u  papil- 
l o i t ; co m m en t les em p riso n n er alo rs d an s  te lle  
ou te lle  in d ica tio n  d 'a rra n g e m e n t ? N ous sen- 
to n s  b ien  cep en d an t que leu r beauté réd am e  un 
écrin  d o n t l’a r t égale  leu r n a tu re lie  s p le n d e u r : 
nous les m e ttro n s  d an s  les cristaux  irisés de 
D aum  ou de G allé, d an s  ces vases, corolles 
eux-m ém es, au col té n u  com m e u n e  tig e . dans 
ces bu ires  g rác iles d ’oú to m b ero n t délicieuse- 
m e n t les g rappes éto ilées des « astrécs » e t  les 
catte leyas m au v es á pe ine  nuagés de teuil- 
la g e s  d e  cap illa ires.

D ans les vases en  c ris ta l pu r, les roses, les 
ceillets, les lilas , to u te s  les fleurs á  tig es  n e ttes  
d o n n e ro n t de jo lies tra n sp a re n c e s ; dans les 
bu ires  clo isonnées d e  C hine ou du  ]apon. Ies 
roses, encore  les lila s , le s  bou les d e  neige, 
les ch ry san th ém es —  fleurs d ’or —  o n t des 
to n a lité s  p lu s  fines; e t, d an s  les po liches basses, 
p resque  des coupes, les v io le ttes  d e  Parm e 
sem b le ro n t d ü n  m auve p lu s  do u x  encore  p rés 
d es b leu s  d e  l'ém ail.

D ans les p o rce la in es  cla ires de C openhague, 
o u  d e 'S é v re s  n o u v e lle  m aniere  (n o u s  avons 
d it  a illeu rs leu r rapprochem ent), les fleurs

pales se ra ien t fades ; il y  fau t des touches 
éc la tan tes . Les g rés  a rtis tiq u es  (gen re  Lache- 
n a l, D alpayrat) les po te ries  m éta lliques aux 
reflets incandescen ts , d u  g o lfe ju a n  e t de Val- 
la u r is  su p p o r te n t m ieux  des fleurs u n  peu 
m assives aux  to n s  chauds ; m ais si to u te s  ces 
beau tés nous m a n q u en t nous p o u rro n t y  sup- 
p lé e r ; les cham ps, les ja rd in s  d u  bon  Dieu, 
so n t inépu isab ies en  é té  e t  tro p  so uven t dé- 
d a ig n é s ; les po tagers au besoin  nous se ron t 
u n e  ressource : les tig es  d 'asperges , les feuil­
lag es d e  caro ttes aussi légers que  des fougéres, 
le  cresson  frisé, q u e  sais-je ? les Japonais, des 
m a itre s  en  l 'a r t  d 'a rra n g e r  les fleurs qu i cons­
ti tu e  p o u r eux une  v éritab le  éfude avec des 
professeurs e t des cours , su iv is  n o n  seu lem en t 
p a r de ra ig n o n n es  m ousm és m ais par de sé­
rieux  eleves, les Japona is , dis-je, n 'em p lo ien t- 
ils pas des feu illes d e  choux com m e fond de 
décoration  ? Les m ahon ias, le  houx, le g u i, ne 
so n t-ils  pas feuille e t fleur to u t ensem ble , e t, 
quand  le  froid e t  le  g e l ne n o u s  la isse ron t p lu s 
com m e verd u re  que  le s  sap in s, qu i n o u s  em ­
péche de p iq u e r dans leu r som bre feuillage 
des choux de sa tin  rose o u  rouge q u i y  sem ­
b le ro n t des fleurs soyeuses?

II faud ra it au ss i p o u v o ir  in d iq u e r com m ent 
les fleurs posées de te lle  ou  te lle  différente 
fagon g ag n en t ou p e rd en t une  p a rt de leu r 
charm e, co m m en t il fau t su r la  p e tite  tab le  á 
portée de la  m ain  avec nos liv res  e t  n o tre  ou ­
v rage , des vases bas, p le in s  d e  fleurs odoran tes, 
rien  d e  tro p  h au t. Irop  aisé á renverser au 
m o ind re  h e u r t ; su r la  chem inée o u  la  consolé, 
au  con tra ire , d es vases élancés, des fleurs 
m ira n t leu rs  fusées a u x  glaces qu i les reflé- 
t e n t ; dans les en co ig n u res , les fleurs accrc- 
chées trés h a u t e t  re to m b an t en  courbes. Mais 
ceci varié  avec chaqué ap p a rtem en t, c’est une 
legón su r p lace q ü i l  faud ra it, o u  p lu tó t non , 
c’e s t seu lem en t du  g o ü t qu i est nécessaire  e t 
je  suppose  m es lectrices tro p  douées pou r 
avo ir besoin  ici d ’au tre  g u id e  que  leu r fan ta i­
sie. S yiiil DK La n c ev .

Racahout D elan gren i^
L e  m e i U é u r  a i i m e n t  d e s  e n f a n t s  ...f
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a E I O T o i i i S

Janvier : le mois des visites, la saison des 
diners. Gageons, Madame. que pour faire vos 
visites cette année, vous avez une robe mar- 
ron? En drap. s il vous faut rester une femme 
pratique, en velours ou en taffetas plissé, si 
vous pouvez prétendre á plus de fantaisie dans 
Télégance, mais quelle qu'en soit l’étoffe, la 
couleur est certainement marrón, n’est-ce 
pas? Difñcile á choisir,du reste, la teinte d’une 
robe de villé qu’en cette saison on porte tout 
autant, et méme plus, a !a lumiére des lam­
pes qu’á celle d'un soleil invisible. On vous dit 
bien qu’avee Télectricité la nuance « ne bouge 
pas» le soir : c’est possible dans un magasin 
oú la lumiére reste franche ; peut-étre aussi 
dans de grands appartements officiels éclairés 
crúment. Mais allez done, je vous prie, voir 
si c’est la méme chose dans un salón mondain. 
avec tous les abat-jours enjuponnés, pailletés, 
peinturlurés, au travers desquels la lumiére est 
modifiée de sensible maniere.

Rendons á cause de cela, justice aux mar­
rons de cette année.Si leur ton de Sienne brú­
lée semble un peu dur au vrai jour, ils pren­
nent en revanche á ia lumiére un éclat trés 
doux, et ils gardent leur couleur marrón, sans 
tourner a la teinte neutre, comme il arrive 
pour le havane par exemple.

Voulez-vous une idée de jolie robe en drap 
marrón vue ces jours-cl dans un bon atelier r 
Une jupe droite, unie, bordee dans le basd’une 
bande de velours du méme ton, mais coupée 
en forme; a la fagon d’un volant, á peine on­
dulé. Cette bande est découpée sur le drap en 
dents pointues trés rapprochées, trés aigués, 
brodées d’une triple rangée de cordonnet.ainsi 
que des ganses appliquées a intervalles égaux 
et dont la direction également ascendante ct 
descendante rappelle le dessin de certains 
points de Hongrie. Cette bordure de velours 
va en augmentant légérement de hauteur par 
derriére, et comme la jupe est trés lohgue, cette

augmentation, par un effet de perspective. se 
con-bid dans Tensemble des lignes ¡ mais el!e 
est nécessaire pour que la bande de velours 
SI elle était égale partout, ne donne point un¡ 
impression de chose étriquée. Méme applica- 
tíon de velours en haut de la jupe, mais tout 
etrolte, et, au contraire, remontant derriére en 
s amincjssant sur les hanches pour finir á rien 
a la fermeture de la jupe : trois petits plis cou- 
sus, d’un centimétre chacun.

 ̂Boléro plissé sur sa hauteur et piqué, bordé 
d une semblable bande également graduée : 
tres large sur Ies devants arrondis. remontant 
un peu derriére. Intérieur du boléro en gui- 
puré d’Irlande avec jabot en point d'Angle- 
terre et ceinture en ruban d’or soupIe.Lacein­
ture d’or n’a rien qui vous surprenne, car on 
en voit beaucoup et partout. Mais notez a^ec 
soiri les assemblages de dentelles de fabriques 
différentes, car c’est le chic du chic, eí nous le 
retrouvons pour les robes de diner. Par exem­
ple, il ne faut point songer á de Timitation ou 
de la fantaisie; ce n’est « ga » qu’avee des den­
telles authentiques.

Et les manches? avec un revers et un bouil­
lon, Madame. Méme si vous ne Ies aímez 
point, vous ne sauriez vous y  soustraire, car 
on n’en fait plus d’autres.

Voici pour le marrón; mais si vous préfé­
rez le noir, rassurez-vous, il est fort bien 
porté. Les jupes se font avec des volants en 
forme dans le bas, trés peu ondules, juste ce
qu’il faut pour donnerdel'évasement sur les
pieds et bien se renverser á terre tout autour.
Orí a. pour les boléros de ces robes de drap 
noir, des broderies mélangées de blanc, de 
bleu pále et d’or vieilli, qui, au voisinage du 
jabot de dentelle jaunie, font penser á certains 
uniformes du xiii® siécle. C’est frés sobre, irés 
discret, mais d’un goút extrémement affiné.

Du taffetas ? Mais comment ? Entiérement 
pékiné de bandes de drap de la méme teinte 
marrón, cela va sans dire. La jupe est coupée 
toute droite, toute ronde avec seulement Tam- 
pleur nécessaire pour fermer derriére p^r quel­
ques plis couchés. Sur cette jupe, sont appll- 
quées du haut en bas par des piqúres, des ban-
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des d e  d rap  qu i v o n t en d im in u a n t un  peu 
v e rs  le  h au t, m ais d ’égales d im ensions en tre  
e lles, e t posées avec des in te rv a lle s  égaux  ; en  
som m e o n  v o it a u ta n t d e  d rap  que de taffetas ? 
A lors pou rquo i est-ce u n e  robe de taffe tas?  
Parce que , M adam e, c 'e s t le d rap  q u i est posé 
su r le  ta f fe ta s ; si c’é ta it le  taffetas qu i fu l posé 
su r le  d rap , ce  se ra it une  robe d e  d ra p ...  lo g i­
q u e  des cou tu rié res  I

E t cc q u ’o n  a  im aginé pou r d u  taffetas, on 
Ta ap p liq u é  á la  m ousseline  d e  soie, ou i Ma­
dam e, á  de la  m ousseline  de so ie ! S u r ce tissu  
si lég e r q u ’il  sem b le  n e  p o uvo ir é tre  em ployé 
qu ’en  v o la n ts , en  fanfreluches. on  pose de 
sem blab les bandes, en d rap , v o u s  m 'en tendez  
b ien , e t  c’e s t  u n e  des p lu s  jo lie s  choses qu í se 
p u is sen t v o ir , m ais non  p o in t décrire , parce 
que  cela  d o n n e  ju s te m e n t u n e  im pression  de 
n o n  vu  q u i d érou te . C’est une  to ile tte  de d i ­
n e r que J 'ai vue  a insi ; su r un  fond  d e  taffetas 
b la n c , la  ju p e  en  m ousseline  n o ire  é ta it 
to u te  pék inée  de d rap  paste l b lan c , avec 
to u jo u rs  les b andes d im in u a n t un  peu  vers 
le  h au t, d an s  un  b u t d 'am in c issem en t. C or­
sage pék iné  de m ém e fagon, déco lle té  carré 
d ev an t, en  cceur derrié re , e t  d rapé  au to u r 
d u  déco lle té  d e  tu lle  b lanc  e t d e  tu lle  no ir 
m élangés. D e v a n t, u n e  p e tite  b av e tte  to u te  

• froncée en tu l le  b lanc  su r u n  tra n sp a re n t en 
m ousseline  d e  so lé  d ’u n  b leu  tré s  püle á peine 
te in té . C e in tu re  ronde en m ém e m ousseline 
b le u e ,a tta c h a n t derrié re  sous u n  chou de tu lle  
b lan c  fixé p a r  une  g ran d e  boucle d e  s trass . 
M anches m i-longues, en  p ék in é , avec bou ilions 
d e  tu lle  b lanc .

V ous ne pouvez  vous figu rer com bien  c’é­
ta i t  ch a rm an t, e t  sim ple  e t é lég an t á  la  fois 
p o u r u n e  je u n e  fem m e ; les to n s  fins d e  gri- 
saiíle  que  d o n n a it la  tran sp a ren ce  de la  m ous­
se line  avec le  b lanc  m a t si do u x  d u  d rap  p as­
te l .  A u c u n e  étoffe au m é tre  ne p eu t rendre 
ce t e ffe t-lá ; e t  je  ne vous conseille  pas non  
p lu s , M adam e, d e  chercher á  T ob ten ir avec le 
concours d ’une  fem m e de cham bre  o u  d ü n e  
o u v ric re  á la  jo u rn ée , si háb iles fussent-slles,

A . DH B o u k g eo isik .

C O U R R I E R
X . __ Si vous avez des «raisons domestiques

pour n'envoyer ni rrom ni adresse » en nous de- 
mandant un renseignement, nous regrettons quedes 
raisons aJminidratives nc nous permettent pas de 
répondte aux lettres non signées.

M . L . —  La triture est chaude si elle crepite 
quand on y jette un brin de persil ; elle est fu­
mante  quand elle fume. — Les pieds de mouton
se metlent k Teau froide. —  Suivez les prescriptions 
que nous avons données dans la recette du ragoüt 
de mouton.— On saute le navet, on ne le frit pas.— 
Cuire les fruits k l’eau bouillante, passer au tamis 
et cuire au sirop.

L . P .  O. — La nkfle ne se sert gukrc qu’en fa­
mille. Pour la manger « contormément aux précep- 
les de l'élégance mondaine » nous ne voyons guére 
d'autre moyen que... de ne pas en manger.A moins 
de la manger au chalumeau.

M. K ,— Pour avoir de bon pain grillé, ¡I faut, une 
braisc amortic, du pain rassis et griller ni trop vite 
ni trop lentement. - Suivez les prescriptions des 
nombreuses recettes de purées que nous avons don­
nées. II faut passer Ies pommes de terre au tamis et 
travailler la purée sans crainte de se fatiguer. il n'y 
a pas d’autre secret.

Voir la, su ite  page V III

P o u l a r d e s  t r u f f é e s .

P a r f a i t s  d e  f o i e  g r a s .

P á t é s  d e  G r iv e s  d e s  C s v e n n e s ,  

P i n t a d e s  f a r c ie s .

Voir page L

Á . i r o s  LEC TR IC SS dont la peau fine el délicate se 
geroe ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
eiycérftie  savonneusede L.T.P/ver.Cctte préparation 
rend a la peau sa douceur et sa souplesse piimitives. 
Pirtumetle L . T .  P I V E R .lO .B o u l®  de S t r a s b o u r g ,P a r is .

S A N S  R t V A L E
P o u r  le s  80ÍQ& d e  P o a a

MÉDAIUE D'OR Cilr.
P A K I » ,  « 9 0 0
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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
La truite saumonée allemande, fort recherchée et 

peu ahondante, est arrivée i  des cours fort élevés ; 
12 á i-i fr. le k ilo ; la truite de Dantzig, un peu 
plus fine, vaut de i? k 15 francs.

La píche de la petite truite de riviére esl fermée ; 
mais on en trouve toujours, k des prix plus élevés, il 
est vrai ; 10 k is  fr, le kilo.

Les tempétes de ses derniers jours ont amené des 
prix excessifs.

Le turbot et la barbe sont montés k 6 fr. et 6 f j .  50 
le kilo.

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

La solé s’est vendue de 5 fr. 50 k 7 fr. 50 le kilo.
kouget-barbet de la Méui.erranée, 6 fr. le kilo.

Les dorades sont assez rares : 2 fr. k 2 fr. 25 piéce.
Le colin reste cher : 2 fr. 50 k 3 fr. le kilo.
Cabiilaud : 1 fr. 75 k 2 fr. Ie kilo. Les plus petits 

pésent environ 2 kilos.
Le merlán com.mence k d o nner! i fr. 50 k 2 fi. 

le kilo.
C’est la pleine saison du hareng : 10 k 15 cent.
Le maquereau est fort cher : 90 cent, k i fr. 25. 

II va étre rare jusqu’au printemps.
Coquilles Saint-Jacques ; 15 k 20 centimes.
La langouste vaut de 6 k 7 fr, le kilo.
Le homard est presque aussi cher : 5 fr. 50 k 

6 fr. 50 le kilo.
Les écrevisses sont peu avantageuses en ce m o  

ment. 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 FO YER
L a  T rin ité  d u  D ieu  T onique

Un tonique, pour étre vcritablement universel, 
c’est-k-dire pour lulter victorieusement contre tous 
les cas de dcbihtation, d’anémie, de faiblesse orga- 
nique, doit présenter une composition as^ez com- 
plexe : contenir avec du fer, de l’iode, du quin­
quina, de la koia, de la coca, du tanin et surtout 
des phosphates.

En effet, k quoi sert de rcgénérer par le fer, le 
sang, si on ne le purifie pas en méme temps par 
l’iode, si on ne régularise sa température par le 
quinquina, si on n’augmente pas sa vitalité et la 
puissance de son organe inoteur par la kola, si on 
ne le charge de subslances propres k renouveler les 
tissus malades, comme le tanin et surtout les 
phosphates, ces matiéres premieres qui forment la 
base essentielle du cerveau. des nerfs, des os, ou k 
rendre les fonctions normales, comme la coca, cetle 
régulatrice de reslomac.

Mais il ne sullit pas, pour que le tonique soit 
universel et s’applique k tous les cas morbides qu'il 
ait la composition que nous venons d'indiquer. il 
faut encore qu’il se métamorphose, pour convenir 
aux goats, aux habitudes, k l’áge, au tempérament 
de ceux qu'il doit fortifier et régénérer. II prendra 
la forme de vin, c’est-k-dire se fondra dans un ulile 
adjuvant, le vm étant lui-méme un tonique de par

son alcool ct les autres principes qu’il con tien t; il 
se présentela sous la forme plus condensée, plus 
agréable de liqueur de dessert; il se blottira, enfin, 
dans les drageoiis sous forme de bonbons exquis, 
de ¡r/anults.

Telles sont les mélamorphoses auxquelles s’est 
conlraint le tonique Désiles, composé, comme nous 
1 avons dit plus haut, d’iode, de quinquina, de 
kola, de coca, de tanin, de phosphates. Sous forme 
de yin (vin Désiles). il est d’un usage général, 
convient k tous les adultes, aux convalescents, aux 
dcbilités, aux nerveux, etc.

Sous forme de liqueur de dessert, la D h ilin r , il 
plait davantage k ceux dont la digestión difficile 
exige le coup de fouet de l’alcool légérement con­
densé, pour stimuler l’estomac.

Sous forme de bonbon», i e  granules, il convient 
k tous ceux qui, par leur áge, ne sauraient accepter 
1 alcool, puis k ceux qui doivent absorber une grande 
quantité de tonique, soit enfin k ceux qui voyagent 
comme les chasseurs, les bicyclisies, etc., et trou­
vent cette forme solide du tonique Désiles plus 
aisément transportable.

Le granule Désiles sera donné principalement aux 
femmes enceintes, aux nourrices, aux enfants, au 
moment du sevrage, aux jeunes gens dont la crois­
sance est lente ct difTidle.

y in  Désiles, Désiline, Granulé Désiles voili la 
Trmité du Dieu Tonique- Elle ne trouvera que des 
croyants et des fidéles.
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