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BOUCHÉES Aü FOIE GRAS
[ ’e s t  une fagon nouvelle de rem­

placer les petits pains de foie 
gras pour le thé de cinq honres, 

qui, en cette saison de visites et de récep- 
íions, comporte toujours plus de raffine- 
ments. Elle seront égaloment tout indi­
quées pour le soir. dans les mémes cir­
constances, car, en parlant de thé, nous 
comprenons sous cette ajipellation la tasse 
de chocoiat, le verre de vin muscat, de 
punch, d’orangeade, etc., qui sont offerls 
en méme temps qne le thé.

E a  somme, ce sont dos petits choux de 
pátisserie dans lesquels un m et du foie 
gras au lieu de créme. L'ensemble est 
fondant, délicieux, et, on le congoit, bien 
plus léger que les petits pains. Ce n’est ni 
compliqué n i difficile á  réussir, et cela 
peut étre préparé á l ’avance. Nous indi­
quons une petite dimensión pour ces bou- 
chées, ce qui les rend plus commodes á 
manger dans les conditions qne nous men- 
tionnous. II faut en compter doux ou trois 
par personne.

P r o p o r t i o n s

Pour 24 büuchées :
60 g r. fa r in e ;
45 —  b eu rre ;

2 —  sel;
1 décil. eau;
2 teufs moyens, de 55 gr. chaqué en­

viron.
P O I  H GAIINIU

120 gr. páté de foie g ra s ;

60 gr. beurre fin;
1 cuillerée á bouche de m adére;
Poivre, sel.
Temps nécessaire : 1 heure.

RESUMÍ:
Faire bouillir l’eau avec le beurre, le sel. Y jeter 

la farine. Dessécher sur le feu. Ajouter les ceufs.
Former de petits macarons sur plaque beurrée. 

Cuire k four modéré, *5 minutes. Laisser refroidir.
Battre ensemble le foie gras, le beurre, le ma­

dére. Inlioduire cette purée Jans les petits choux 
bien refroidis.

l i a  p& te

Preñez une casserole en cuivre étamé de 
préférence, d’une contenance de 1 litre, 
pour ces quantités, afin d’y  pouvoir bien 
travailler la páte.

Mettez-y Teau froide indiquée, le sel, 
le benrre, cassé en petits morceaux, afin 
qu’il fondo plu.s vite.

D ’autre part, passez votre farine au 
tam is, e t réservez-la prés de vous. Aussi 
propre que soit la farine, il est indispensa­
ble de la tam iser pour la rendre plus lé­
gére, car elle forme toujours d ’ellc-méine 
de petits grum eaux, qui, ensuite, ne .se 
délaient plus dans la páte.

Posez la casserole sur un  feu modéré, 
pour commencer, de fagon que le beurre 
ait le temps de fondre avant que Teau 
commence á bouillir. Cette condition est 
d ’une grande importance pour le mélange 
de la farine ensuite.

Dés que lo beurre est fondu et que le 
liquide entre en ébullition et monte comme 
du lait, retirez la casserole du plein feu 
e t jetez-y la farine bien vite, tandis qu'il 
büüillonne encore. La farine doit étre
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18 LE POT-AU-FEU

jetée dans la casserole d’un leul coujj, sans 
s ’inquiéter de la délayer á mesure. Immé­
diatement, preñez une cuiller de bois 
large et forte, ot tournez, battez le mé- 
lange dans la casserole, toujours hors du 
feu, trés vivement, trés fortement. En 
une minute, le tout forme une páte oü 
Ton est surpris do ne plus trouver de gru­
meaux.

Remettez alors la casserole sur fea vif 
et nc cessez pus de la remuer fortement 
avec la cuiller dé bois, jusqu’au moment 
oü elle n’attache plus du tout ni á la cas­
serole, ni á la cuiller, et oü vous la voyez 
légérement suinter. Lo feu doit étre trés 
soutenu, mais pas au pointde faire colorer 
une couche de páte au fond de la casse­
role. II vaut mieux, pour les débutantes, 
laisser la páte deux ou trois minutes de 
plus sur un fea moins ardent. D ’une fa­
gon courante, la páte doit étre « dessé- 
cliée » c’est-á-dire amenée au point voulu, 
en 3 ou 4 minutes. C’est afin de faire cva- 
porer Thumidité fournie par Teau, de 
maniére qu’elle absorbe mieux le liquide 
fourni par les teufs, et qué la páte ainsi 
monte inicux dans le four, car chacun 
sait que Tmuf rend la páte légére tandis 
que Teau Talourdit.

II faut done tritu rer la páte avec la 
cailler, de fagon á la changer de place 
pour qu’elle chauffe également, et pour 
qu’en la travaillant, Thumidité puisse |se 
dégager de Tintérieur. C’est surtout quand 
on opére sur de plus grandes proportions 
que toutes ces précautions doivent étro 
observées.

l i e s  ceu fs

Retirez du feu. Cassez un muf entier 
dans une soucoupe d’abord, afin de vous 
assurer de sa fraicheur. Versez-le dans la 
•casserole á  la páte, et, avec la cuiller de 
bois, battez fortem ent pour délayer et 
rendre lisse.

De la méme fagon, ajoutez un second 
ffiuf, ct travaillez de méme fagon. Quand 
on opére sur une grande quantité de páte, 
on ajoute Ies mufs par deux á la fois.

Pour étre á point, la páte doit étre assez 
consistante pour garder sa forme qüand 
on en laisse tom ber une cuillerée; mais il 
la faut cependant assez molle pour qu’elle 
file comme un ruban quand, avec la cuil­
ler, on la souléve en masse.

Voilá pourquoi la grosseur des mufs a 
son im portance. E t si Ton a des aiufs dont 
le poids est inégal, il faut, aprés les avoir 
ca.ssés, ea ajouter plus ou moins dans la 
páte, pourTainener á la consistance vou­
lue.

L es icufs étant tous ajoutés, il faut for­
m er les choux, parce que la páte perd 
beaucoup á attend re; si ello refroidit, elle 
durcit et monte m al; tenue au chaud long­
tem ps, ello se dessécherait. Do toutes fa­
gons, évitez de la laisser refroidir, et tenez 
la casserole au tiéde dans nn coin tres 
teinpéré du foorneau.

l i e s  c b o u x  .

(jraissez trés légérement la plaque de 
tole á  pátisserie que vous tenez préte.

Si vous avez uue poche á douille, utili- 
sez-la pour aller plus vite et m ieux, sinon, 
vous formerez les choux avec la cailler. 
Xüus allons voir comment procéder dans 
Tun et Tautre cas.

La poche á douille, d ’un usage constant 
en pátisserie, se procure aisément et ne 
coúte pas cher : 1 fr . 25 environ pour une 
grandeur courante. C’est une sorte de 
cornet en toile, term iné par un tout petit 
cntonnoir ou douille de fer bianc, dont le 
diamétre varié suivant Ies cas. Pour nos 
choux, il faut une douille d ’un centimétre 
de diamétre á la sortie.

Mettez une partie de la páte dans la 
pocbe. Repliez Touverture pour la bien
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ferm er, tenez-la dans la main droite, légc- 
rem ent inclinée, et en pressant tres peu 
avec la paume do la main, faites sortir la 
páte sur la plaque, de maniére á former 
des petits (as comme des macarons d ’envi- 
roa 3 centimétres de diamétre.

11 faut appuyer la douille, ea la tenant 
inclinée, sur la plaque méme, pour que la 
páte s’étale au fu r e t á  mesure, au lieu de 
se form er en colimagon. Les tas peuvent 
étre trés rapprochés, car la páte ne s’étend 
pas á la cuisson, mais elle monte beau­
coup.

Si vous n’avez pu vous proeurer de 
poche á douille, vous posez directement 
de petits tas de páte, de la valeur d’une 
cuillerée á  café, que vous détachez á me­
sure de la cuiller, en les faisant glisser 
avec le bout du  doigt. Chaqué tas ne doit 
pas dépasser le volumo d’un trés petit mar- 
ron. II faut déposer la páte de fagon aussi 
nette que possible pour n’avoir pas á y  
toucher trop ensuite en voulant rectifier 
sa forme. A  la cuisson, du reste, tout cela 
s’arrange ct s'égalise en gonflant.

On peut ne pas dorer les choux, mais 
leur aspect est bien plus joli quand ils 
sout brillants et colores. II faut ou un <euf 
entier, bien battu, ou un-jaune que vous 
délayez avec deux cuillerées d’eau. Trem ­
pez un pinceau p lat de cuisine, ou une 
barbe de plume dans Tceuf, ot barbouillez 
en légérement la surface de chaqué tas de 
páte, puis m ettez au four.

Ajoutons que les bouchées formées á la 
cuiller sont tout aussi ^éussies aprés cuis­
son qu'avee la pocbe á douille.

l i a  o a l s s o n

Mettez les choux au four assez chaud, 
oü ils doivent cuire 25 minutes. II faut 
une chaleur bien égale •, on aura chauffé le 
four á Tavance p a r conséquent. Je  répéte 
encore que la plupart du tem ps, on ne se

préoccupe du fea  qu’au moment de faire 
cuire un gáteau, et c ’est de lá que vien­
nent tant d’insuccés. Un íourneau á char­
bon de terre ordinaire, comme celui sur 
lequel nous expérimentons, doit étre 
allnmé assez á  Tavance pour que le four 
soit bien échauffé; il faut qu’on puisse, au 
moment d’y  mettre les gáteaux, atténucr 
le coup de feu produit par le foyer rouge, 
au moyen des glissettes de tole, si le four­
neau en possede, ou d ’une simple plaque 
quelconque qu’on introduit soi-m ém e; et 
il faut que, malgré cela, la chaleur reste 
eucore assez forte.

Evitez d’ouvrir toute grande la porte du 
four pendant que les choux m ontent, car 
Tintroduction de Tair froid les fait retom­
ber et ils ne rem ontent pius. C ’est au dé­
bu t surtout qu’il faut cette précaution. E n  
ce cas, entv’oxívrez h peine la porte une 
seconde pour jeter un  coup d ’csil, et, si le 
fourneau est p r is  de la fenétre, tenez 
celle-ci fermée', un rien suffit a tout gñter.

Les choux ne doivent étre retirés du 
four que quand ils sont bien fermes e t secs 
au toucher. Ils ont dü prendre une teinte 
dorée e t plus que doubler de hauteur. Posez- 
les sur une grille ou un tamis pour qu’ils 
refroidissent complétement avant d ’étre 
garnis.

l i e  fo ie  g r a s

Mettez le beurre, cassé en petits m or­
ceaux, dans une petite terrine chauffée 
préalablem ent. Avec une cuiller de bois, 
triturez-le pour le ram ollir en pommade. 
Mais ne le faites surtout pas cbauffer 
directem ent au point de le faire tourner 
en huile.

A jontcz-y le foie gras dont vous aurez 
eu soin de re tirer les morceaux de truffes 
qui obstrueraient tout á Theure l’ouverture 
de la douille ou du cornet. Ecrasez, mé- 
langez bien ensemble foie gras et beurre, 
en purée trés lisse comme une pommade,
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20 L E  POT-AU-FEÜ

ct ajontez-y le madére. Güútez pour le sel, 
et ajoutez un peu de poivre. Vous pouvez 
ajouter les truffes, á condition de les ha- 
cher trés, trés tinement, e t méme de les 
piler pour qu’elles soient en morceaux plus 
tins.

Vos choux étan t tres secs, garnissez-les 
ainsi. Avec la pointe d’un petit crayon, 
faites nn petit trou sous les choux, á l ’en- 
dm it qui posait sur la plaque, ct enfoncez- 
le assez avant pour vons assurer qu’il pé- 
nt:tre bien dans Tintérieur creux du chou.

Remplissez de foie gras une poche á 
toute petite douille, ou un simple cornet 
de papier coupé légérem ent á sa pointe. 
Introduisez donille on pointe de cornet 
dans chaqué chou pour le remplir, en 
pressant la poche ou le cornet pour en 
faire glisser le contenu dans Tintérieur du 
chou. Quand c ’est avec de la créme qu’on 
emplit ees choux, on -fait le trou sur le 
cóté du chou, un  peu en hant, pour que 
la crém e, qui est coulante, no s’échappe 
point. Mais ici, le foie gras et le beurre se 
figent et se solidifient d’une fagon bien 
suffisante, dés que le chou est rempli.

Les bouchées sont prétes, il n ’y  a plus 
qu’á  les teñir au frais e t au sec, jusqu’au 
moment de les servir. On pent, pour les 
dresser, les em piler les unes sur les autres, 
'sans inconvénient.

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

A U M E N T  D E S  E N F A N T S

SELLE DE CHEVREUIL
S A U C E  .M O S C O V IT E

C o u r s  d e  M. A. C o lo m b ié
Compte rendu spécial du  “  Pot-au-Peu ”

M esd a m es ,

Je  ne suis point partisan do faire 
m ariner le chevreuil.

L a  marinade décompose la vianile et 
dénature son gout. Ocla est si vrai, ,<jue 
Ton marine du mouton et du  bceuf, soi- 
disantpour leur donner le goüt de chevreuil.

L a  marinade qui a penetré la viande so 
transforme en vajieur á la cuisson et Ton 
obtient dos lors, au lieu d ’un róti, une 
viande littéralem ent bouillie. De lá cette 
consistance molle et filandreuse du  cbe- 
vreuil tel qu’on le sert généralement.

Enfin, la plupart du temps, le vinaigre 
(lu commerce ne donne que de Tacidité, 
sans aucun parfum.

A u contraire, le chevreuil mangé á 
point, non mariné, a une chair fine, tendre, 
d’un fumet tres délicat.

L  habitude de mariner le chevreuil 
semble venir de Tobligation oii Ton se 
trouvait autrefois dans les cháteaux de 
conserver durant un temps plus ou moins 
long le produit de la chasse.

F o u r  p a r e r  e t  p iq u e r

Le poids d’une selle de chevreuil, toute 
parée, varíe de 2 á 4 kilos.

J ’eniéve la peau avec précaution, car le 
poil s'attache facilement jiartout. Avant de 
parer ia selle, j ’eiiléve avec un linge les 
poils qui pourraient s’y  étre attachés; mais 
j ’ai bien soin de ne pas laver la selle, car 
la viande. abs(qrbant facilement Teau. 
rótirait mal.

Je  coupe la bavette, c ’est-á-dire la chair 
qui pend des deux cótés de la selle, á  un
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centim étre du tilet, pour ne pas Tentainer. 
Ces jiarures serviront jmur la sauce.

J ’insinue la pointe d’un couteau á lame 
minee et large —  d ’un tranche-lard, si 
j ’en ai un —  sous la peau qui enveloppe 
tout le file t; e t je  fais glisser le couteau en 
le soulevant légérement, de maniére 4 dé­
tacher toute la peau.

Cette premiére peau retirée, j ’enlcve de 
méme la seconde pean qui enveloppe sé­
parément chaqué filet.

L a selle ainsi paréc, il faut la piquer. 
Je  prends des lardons tros fins, comme 

pour un ris de veau, c ’est-á-dire mesurant 
á  peu prés 3 centimétres de long sur 
2 millimétres d’épaisseur. Je  pique avec une 
aiguille fine de Hi centimétres de long, 
en ayant soin de piquer tri^s superticielle- 
m ent et de fagon que le tiers seulement 
du  lardón reste caché dans la chair. Le 
lard, en effet, est mis pour, en fondant, 
faire rissoler la surface de la viande et 
empécher le jus do sortir. Or, on congoit 
que la portion de lard emprisonnée dans 
la chair ne rem plit point ce but.

Suivant la grosseur de la selle, je  pique 
sur chaqué filet, en travers de la longueur, 
deux ou trois rangées do lardons, les la r­
dons étant á un centimétre Tun de Tautre.

Aussitót la selle piquée, je l ’arrose avec 
uu demi-décilitre de bon cognac dont je 
Timprégne sur toutes ses faces. A u bout 
de cinq m inutes, j ’arrose le dessus de la 
selle avec trois ou quatre cuillerées d ’huile 
d ’olive, je couvre d’un papier, “t  je  tiens 
au frais.-O ette opération doit étre faite 
seulement la veille ou, méme je préfére, 
le matin pour le soir.

P o n r  r d t l r  
L a selle ayant m ariné le temps indiqué, 

je  la disposé sur la broche, ou si je  la fais 
ró tir au four, sur une grille qui Tisole du 
fond du p lat pour éviter qu’elle graillonae. 

Je  fais ró tir á  feu vif un quart d ’heure 
par livre, son» saler n i arroser.

L a cuisson terminée, j ’enléve la selle, 
je  la sale et je la mets sur le p lat de 
service.

J ’égoutte la graisse qui a pu tomber 
dans la léchefrite; je  verse dans cctte 
derniére le cognac de la marinade e t uue 
cuillerée de vinaigre, je ráele avec le 
dos d’une fourchette pour délayer le jus 
qui a  glacé, e t je  verse ce peu de ju s  sur 
la selle daus le plat.

P o u r  d é c o u p e r
Je  passe la lame du couteau le lung de 

Tos et je la fais descendre le long de Tos 
sous le filet de maniere á détacher celui-ci 
complétement, j ’opére ainsi pour chaqué 
filet.

Je  pose le tilet sur la planche á  dé­
couper, e t je  fais des tranches en biais 
d ’un centim étre d ’épaisseur.

E t, glissant le couteau b o u s  ces tranches, 
je  les souléve toutes ensemble et je  les 
repose sur Tos. Mazauix.

PO TA G E AUX CHOUX
AO

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

Emincez trés finement un quartier de gros 
chou aprés en avoir enlevé les parties dures. 
Faites-le fondre doucement avec deux cuille­
rées de bonne graísse d'oie, en tenant la cas­
serole eouverte. Mouülez avec la quantité 
d’eau chaude nécessaire au potage. Ajoutez 
sel, poivre moulu, et laissez mijoter á petit 
bouillon, pendant i heure. Versez alors á ce 
moment le tapioca-bouillon. Faites pocher au 
coin du feu, et servez sans dégraisser.

L í  T a p io c a  B o u U lo n -B o u d ie r  s í  trouve au 
DipSt Central X $ 4 , ruede la V errerie, Paris, ei aux  
dipSts de P aris {votr la lisie dans le dernier numéro 
du P o t - a u  F e u ) .  P our la Province, s'adresser au 
Dépót Central.

En petites cartouches de i  potage : L e  paquet
de lo ca rto u ch es .................................... F r. 1 90

En boite de fer blanc de 25 potages  4 »
En 1 /2  boite de fer blanc de 12 p o tag es .. 2 » 

Remise de 10 0 /0  sur tou t achat de 16 tr . aux 
bonnées du Poí-au-Peu.
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S A U C E  M O S C O V I T E

A sauce moscovite, fort á la mode 
depuis quelque temps, est une 
sauce poivrade légére addilion- 

née de gelée de groseilles, de vin de Ma­
laga e t d’amandes de pin praiinées. Cette 
combinaison, d’apparence un peu barbare, 
plaít á  beaucoup de personnes; d’autres 
l ’apprécient moins. II serait oiseux de la 
discuter. Cependant, je crois pouvoir af- 
firmer en toute im partialité, que la saveur 
tres particuliére ainsi obtenue est assez 
agréable.

Cette sauce se sert surtout avec le che- 
vreuil, gigue ou selle. Elle accompagne 
aussi bien le cerf, le renne, et rien ne 
s’opjiose á ce qu’on la serve avec un liévre 
róti.

Tüuto grosse piéce de gibier, memo 
rótie, servie avec une sauce, doit étre con­
sidérée comme entrée. ü ’aprés les immor- 
tels principes, en effet, un rót, pour rester 
ro t, ue peut étre accompagné que de son 
jus.

Mai.s on a  toujours le droit de servir á 
la  jilace du  rot cliaud, uue piéce de gibier 
avcc sauce (qui est alors considérée 
comme entrée) á la seule condition de la 
faire suivre d ’un p lat de viande froid qui 
est considéré comme rót froid.

Ajoutons enfin que Ton remplace par­
fois la gelée de groseille ordinaire p a r de 
la confiture de B a r; de méme, o n p eu t 
rem placer le Malaga par du Porto rouge.

P r o p o r t i o n s

Pour une douzaine do personnes :
500 g r., environ, de parures de g ib ierá  

poil;

1/2 litre de jas ;
1 /2  litre de vin rouge ;
1/2 décilitre de vinaigre ;
1 décilitre de gelée de groseille;
2 verres á madére de vin de M alaga;
20 gr. de farine ;
100 —  de pignons ;
50 — de beurre ;
1 cuillerée á bouche de g ra isse ;
1 carotte moyenne et 1 oignon moyen ;
1 petit bouquet garni (persil, thyin, 

lau rie r);
Sel, poivre, poivre de Cayenne.

P o u r  f a i r e  r e v e n i r

On peut, indifféremment, employer du 
liévre, du chevreuil ou du cerf. E n  géné­
ral, Ies parures que Ton obtient d ’une selle 
ou d un cuissot sont á peu prés suffisantes. 
Dans la plupart des cas, d ’ailleurs, onaera 
obligé de s’en contonter, á moins de dispo- 
ser d ’autre gibier, de Tavant-train d’un 
liévre par exemple, ou de pouvoir acheter, 
comme á  Paris, du chevreuil par potites 
portions.

Je  coupe toute la chair et Ies parures 
dont je  dispose en morceaux gros comme 
des noix, que je  mets, avec les os, dans 
une casserole haute, á fond aussi épais que 
possible oii j ’ai d’abord mis la graisse. 
J  ajoute la carotte et Toignon coupés en 
rouelles, et je fais « revenir » le tout á 
feu doux, comme pour un r^gout ordi­
naire. Viande et légumes doivent prendre 
une teinte dorée, sans bruñir, ce qui ren­
drait la sauce amére. J e  sura-eille done 
attentívem ent, en rem uant plusieurs fois 
avec la cuiller de bois pour retourner les 
morceaux et les empécher d ’attacher au 
fond de la casserole. Au bont de 15 á 20 
minutes, la coloration doit étre suffisante. 

l i a  c a la s e n

J ’égoutte alors complUement la casse­
role de la graisse qui s’y  trouve, puis je
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saupoudre la viande avec 20 grammes de 
farine et je  retourne vivement les m or­
ceaux de fagon á répartir la  farine sur 
toute leur surface, en évitant qu’elle forme 
par endroit des « tas » qui ameneraient 
des grumeaux.

Je  fais cela trés rapidement, en moins 
d ü n e  minute, et je mouille aussitót sana 
me préoccuper de faire cuire la farine 
davantage. J ’évite ainsi de devoir tout á 
l ’heure faire dépouiller la sauce, comme 
c’est utile quand la farine a  roussi.

Je  mouille seulement avec le vin et le 
ju s ;  j ’ajoute le bouquet garni, e t aprés 
avoir couvert la casserole, je laisse mijoter 
tout douctment, comme un pot au feu, 
pendant deux ou trois heures.

Une dem i-heure seulement avant la fin 
de la cnisson j ’ajoute le vinaigre dont le 
goút se perdrait trop si je le faisais réduire 
dés le commencement. 11 est essentiel 
d’employer de bon vinaigre de vin qui, 
seul, donne dn parfum  á  la sauce, tandis 
que le vinaigre ordinaire du commerce ne 
donne que de Tacidité.

La sauce, au bout de ce temps, doit 
avoir réduit d ’environ moitié ; il doit done 
en rester á peu prés 1/2 litre.

Je  la passe au chinois (passoire en forme 
d'entonnoir trés fine), ou a  travers un ta ­
mis de crin. A  Taide de la cuiller, j'écarte 
les morceaux de viande pour faciliter la 
coulée du ja s , mais j ’ai bien soin de ne 
pas écraser les viandes pour cherchen á  les 
faire passer aussi en purée, comme une 
sauce venaison. L a  sauce, ici, est une 
sauce poivrade et doit rester coulante.

L a  sauce, á  ce point, peut attendre p la­
sieurs heures avant d’étre terminée. Un 
peut méme la préparer la veille.

P o u r  t e r m i n e r
Vingt minutes avant de servir, je dé­

graissé ia sauce, s’il y  a lieu. J ’y  ajoute le 
vin et la gelée de groseilles, sel, poivre et

poivre de Cayenne, et je fais donner un 
simple bouillon, en la remuant, pour bien 
délayer. Aussitót Tébullition déclarée, je 
retiro du feu et je  passe á travers une 
mousseline ou une étamine de laine en 
úirdant. C’est indispensable pour avoir une 
sauce bien lisse, car, sans cela, la gelée de 
groseilles ne se mélange qu’imparfaitement.

L a  sauce, ainsi terminée, doit étre pres­
que liquide, et masquer á  peine la cuiller. 
Si elle était plus épaisse, je Taménerais au 
point en ajoutant un pen de Malaga. La 
sauce étant tres chaude, j ’y  ajoute les pi­
gnons sortant du four, et je )a verse dans 
la sauciére.

L e a  p ig n o n s

Les pignons sont les amandes de la pi- 
gne, fru it produit par le P in Pignon, vul­
gairem ent appelé pin cultivé. Cette 
« pomme de pin », lourde, dure, a, sauf 
sa couleur bruno, tout á fait Taspect exté­
rieur d ’un petit ananas. En Texposant 
devant le fea , elle éclate doucement, et 
Toa retire de ses cellules des petites am an­
des longues et arrondies ayant un peú la 
forme d ’un grain  d’avoine, mais deux ou 
trois fois plus grosses, ct possédant un 
goút trés fin. Elles sont recouvertes d ’une 
pellicule dorée trés fine, qu’on enléve en 
les secouant dans un linge.

Quelques instants avant de servir j ’étale 
les pignons sur une plaque de tóle, je les 
saupoudre de sucre glace, environ une 
cuillerée á  café pour nos proportions,.ót je 
les mets au four chaud pendant environ 
deux m inutes. II faut avoir grand soin de 
ne pas les laisser b rú le r ; il suffit qu’ils 
soient légérement dorés.

Au sortir du four, je  les mets dans la 
sauce. M a 7.a i;in .

A U M E N T  COM PLET lie  M AX IM E GRODLT F IL S  AINE
Pour ENFANTS, MALADES, VIEILLARDS, ALBUMINURIQUES, 1
SURMENÉS, ttc.-PliariDaclíKtbClDMsH.iisoBsil'Aliinrnuiioa. I 

GROS : 2. IMPASSE LEBLANC, PARIS
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« U F S  B R O U IL L É S  A U X  A N C H O IS  

C A S S O U L E T  G A S C O N  

P O U L E T  E N  M A Y O N N A IS E  

M A R M E L A B S  D E  P O M M E S  M E R IN G U É E  

®é»
P O T A G E  B O R D E L A IS  

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

P E R D R I X  A U X  C H O U X  

G I G O T  D E  P R É  S A L É  R O T I  

P U R É E  D E  H A R IC O T S  
A S P I C  D E  P O M M E S

M E R L U C H E  A  L 'E S P A G N O L E  

E N T R E C O T E  B É A R N A IS E  

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

C R É M E  A O  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  V E L O U T É  

T I M B A L E  D E  F I L E T S  D E  S O L E  J O I N V I I .L E  

S E L L E  D E  P R É  S A L É  G A R N I E  D E  C É L E R IS  R A V E S  F A R C IS  

R I S  D E  V E A U  A  L A  M A R É C H A L E  
F A IS A N S  T R U P F É S  

M O U S S E  D E  F O I E  G R A S  

P O I N T E S  D 'A S P E R G E S  E N  P E T I T S  P O IS  

R I Z  A  L ’IM P É R A T R I C B

A C R A S  D E  M O R U E  

C B U FS P O C H É S  A U  G R A T I N  

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

«O*
P O T A G E  A Ü  P O T I R O N  

P E T I T S  S O U F F L É S  A U  F R O M A G E  

B R O C H E T  S A U C E  T A R T A R E  

M A C A R O N I E N  T U R B A N  

P U D D I N G  D E  C A B IN E T

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

P O M M E S  D E  T E R R E  B O U IL L IE S  

F O I E  D E  V E A U  S A U T É  A  L A  P O É L E  

B E U F  A  L A  M O D E  F R O I D  

S A L A D E  

O M E L E T T E  S O U F F L É E  

«O*
P O T A G E  V E L O U R S  

P E T I T S  S O U F F L É S  A U X  C R E V E T T E S  

L A N G U E  D E  B I U F  A U  M A C A R O N I 

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

C R O S N E S A U  B E U R R E  

G A T E A U  D E  M A R R O N S

N s l i e b i b esc I n d i s p e n s a b l etíans
T O U T E  B O N N E C U IS IN EI

ASPIC DE POMMES
DS abonnés de la premiére henre 

vont retrouver ici cette recette, 
réclamée maintes fois depuis. 

Cette nouvelle formule comporte tous Ies 
perfoctionnements que nous a  suggérés 
1 expérience et les justos observations que 
nous avons pu recueillir. C’est ainsi que le 
temps de cuisson, les signes auxquels on 
reconnait que le degré exact est atteint, 
sont spccifiés de fagon qu’une personne 
inexpérimentée puisse exécuter l’aspic sans 
la crainte de le voir s’effondrer au démou­
lage, ainsi qu 'il arrivait souvent.

Cet entremets, trés délicat, e t d ’u n as- 
pecivraim ent joli, est des plus simplement, 
des ]>lus rapidement exécutés, et d’un prix 
de revient fort modeste, avec des maté- 
riaux trouvables partout. De plus, on peut, 
s’il en reste une assez grande proportion, 
le remnuler dans un moule plus petit pour 
le présenter avec le méme décorum. Mais 
alors, ¡I faut, dans ce but, ne pas l’arroser 
avec le sirop qui, du resto, est facultatif.

L ’aspic doit garder une jolie teinte 
blond clair, trés différente de la teinte 
foncée que présentent Ies marmelades or­
dinaires.

P ro p ortion s
Pour 8 ou 10 personnes :
900 gr. de pommes reinette épluchées;
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400 — de sucre en morceaux ;
126 —  de fruits confits;
2 décilitres d ’eau froide ;
1/2 cuillerée á café de jus de citrón.

P O U n  L E  S I R O P

2 cuillerées de gelée de groseilles ;
2 —  d ’e a u ;
I  —  de rlíum;
Temps nécessaire : 1¡2 heure. Se p ré­

pare 5 ou 6 heures á Tavance.
UÉSEMÉ

Fondre le sucre dans l'eau sur le feu. En pleine 
ébullition y jeter les pommes coupées en quartiers 
minees. Cuire k feu vif ío  minutes.

}  minutes avant de retirer du feu ajouter les fruits 
confits coupés. Verser dans un moule décoré de 
fruits confits. Laisser prendre au froid et 5 ou 6 heu­
res. Démouler, arroser avec gelée de groseille dé­
layée en sirop dans eau et rhum.

l i e  s a c r e
II n’est point indispensable de prendre 

le poélon d’office en cuivre étamé pour la 
cuisson du  sucre qui n’atteint pas un  degré 
extrém e, ni pour celle des pommes que 
Tétain ne noircit pas sensiblement. Mais il 
ne faut pas de casserole en fer étamé ou 
émaillé, bien trop minees, et qui attache­
raient sur le feu vif oü le tout doit cuire.

Done, ou un poélon en cuivre, ou une 
simple casserole en cuivre étamé de la 
contenance, pour les quantités, d’á peu 
prés 2 litres 1/2.

Mettez y  le sucre en morceaux sur le 
quel vous versez Teau indiquée. Ajoutez 
la valeur d’une demi-cuillerée á  café de 
jus de citrón qui empéche le sucre de 
tourner, surtout quand ce sucre a été scié 
á la machine.

Posez la casserole sur feu trés doux, 
pour qu’il fonde simplement, sons bouillir 
encore, pendant que vous préparez les 
pommes.

& es p o m m e s

Cboisissez-les toujours d ’excellente qua- 
lité, point piquées, point noircies, et,

comme nous Tindiqnons, de préférence 
preñez des reinettes du Cañada, dont la 
pulpe est plus dense, e t qui fourniront un 
meilleur résultat.

Coupez-les en quatre. Enlevez le cceur; 
pelez-les; partagez ensuite chaqué quar­
tier en lames d’un demi-centimétre d’é ­
paisseur. II est plus facile, ponr évaluer 
Tépaisseur, et couper des lames égales, de 
teñir le quartier de pomme, de fagon á 
avoir devant soi le cóté bombé et épais du 
quartier.

Si vous avez uue grande quantité de 
pommes á couper, couvrez-les au fur e t á 
mesure avec un  linge ponr qu’elles ne 
noircissent pas.

Xia c u i s s o n

Toutes les pommes étaut coupées en 
lames, examinez le sucre que vou.s avez 
mis á  fondre. 11 doit étre absolument dis- 
8OU8.
~ Posez alors la casserole sur un feu sou­
tenu, mais sans que, cependant, il déborde 
le fond de la casserole, ce qui fait pétiller 
le sirop sur les parois oü il s’attache en 
cristallisant. Dés que Tébullition s’est 
franchement établie dans la casserole, 
jetez-y les pommes.

Avec une large cuiller de bois ou une 
spatule, ramenez, au bout de deux 4ni- 
ñutes, les pommes du dessous par dessus. 
Laissez m aintenant cuire sur un feu tou­
jours soutenu et vif, mais point trop ar 
dent cependant, pendant 20 minutes, sans 
couvrir la casserole. De temps en temps, 
remuez avec précaution pour ram ener le 
fond á la surface e t vous assurer que ríen 
n’attacbe, c’est surtout vers la fin que cette 
surveillance doit étre plus active. Peu á 
peu, les pommes fondent et prennent uno 
teinte transparente mais toujours claire. 
L ’écume légére qui s’était formée au dé­
but s’attéuue e t disparait avec tout excés
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I.

’ i

d’liumidité. Peu á peu égalem ent, les 
qnartiors de pommes se Lrisent et se con­
fondent en une serte de marmelade gros- 
siére. II faut remuer doucement pour évi­
te r d’écraser davantage et de réduire en 
purée, parce que le plat n ’aurait plus le 
méme caractére, ni comme aspect, ni 
comme goút. Si on laisse cuire trop long­
temps á petit feu, les pommes se désa- 
grégent et tournent en purée fiue, et en 
cuisant trop longtemps, elles perdent leur 
saveur de fru it frais, pour prendre celui 
d ’une marmelade de conserve queleonque.

Voilá pourquoi, au buut de 20 miiiutes, 
au p lus, elles doivent étre au point voulu. 
Ce point est recounaissablc á c e c i: l ’exces 
d ’liumidité doit étre réduit et ne plus sur- 
nagcr du  tout á la surface dos pommes. 
E n  inclinant fortement l.a casserole, de 
fagon á  en m etire le fond á  jour, le fond 
et les parois doivent paraitre tout tiquetés 
de parcelles grenues comme du tapioca cuit. 
Alora vous pouvez re tirer votre casserole 
du  fea. Sinon, il faut activer la cuisson 
iusqu’a ce que vous attcigniez ce degré.

lie s  fru lta  confita

3 minutes avant de re tirer du feu, par 
conséquent lorsque vous voyez la cuisson 
s’avancer, il faut ajouter les fiu its , afin 
que leur sucre, qui fournit toujours de 
1 humidité, ait le temps de se mélanger et 
de s ’évaporer avec le reste.

Ces fruits, pendant que les pommes 
cuisaient, vous avez eu le temps de les 
couper en menus morceaux, avee des ci- - 
scaux, c e s t  plus facile pour l’angélique, 
la peau d orange, et les cerises confites. 
Comptez des morceaux d ’á  peu prés 1/2 
centimétre. Ayez soin de bien les mélan­
ger entre eux avant de les m ettre dans les 
pommes, oú, sans ce soin, on risque de 
les retrouver en tas séparés de chaqué 
espéce.

Xic m onle
Un moule d ’une contenance de 1 litre 

environ, de forme unie et pleine, tel qu’un 
moule á  Charlotte. L ’étain, contrairem ent 
á ce qu’on peut craindre, est sans action 
ici sur les pommes.

II ne le faut pas beaucoup plus grand 
que le volume des pommes l’exige, car 
l ’aspic se démoulerait mal eu retom bant, 
s’il y  avait trop d’intcrvalle entre le plat 
et Ies pommes. Décorez le fond du moule 
avec quelques cerises entiéres et uu peu 
d’angélique coupée en losanges. Avec la 
cuiller déposez-y uno épaisse couche de 
marmelade, et égalisez-la. Pnis tout au­
tour, contre le bord du  moule, faites un 
semis de fruits confits et finissez de rem plir 
le moule.

Tcnez-Ie au froid ou dans l ’eau fraiche 
pendant le temps indiqué, soit 5 ou 6 
heures.

alrop

Dans uue petite casserole non étamée, 
á cause de la groseille qui noircit au con­
tact de l ’étain, mettez la gelée, l’eau e tle  
rhum .

Posez sur feu doux puur faire chauffer 
e t fondre sans bonillir, de fagon á  amener 
le tout á cüusistauce de sirop léger. Lais­
sez refroidir.

F o u r  s e rv ir
Passez une lame de couteau entre le 

moule e t I’aspic de pommes. Renversez 
dessus le cumpotier ou plat de service. 
Renversez de nouveau le tout pour dé­
mouler. Rectificz avec la cuiller, au be­
soin, e t arrosez avec le sirop, juste au 
moment d ’envoyer l’aspic seulement.

O bservatio n s

Si l’aspic n ’ét.a¡t pas ferme et s ’affais- 
sait au démoulage, ce serait dú á un excés 
d ’humidité ct á  une cuisson mal conduite.

L a  V ie il l e  C a t h er in e
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C O R N E T  DE P A P I E R

L a « poche á  douille » est d ü n  usage 
fréquent en cuisine et en pátisserie. C’est 
un entonnoir en toile au fond duquel on 
introduit une douilie, c’est-á-dire un petit 
tubo en fe r blanc, de diamétre variable. 
En remplissant ía poche d ’une farce ou 
d ü n e  páte quelconque, ot en pressant 
dessus, on fait sortir cctte páte ou cette 
farce en la dirigcant comme on veut.

A défaut de poche á douille, on emploie 
souvent un simple cornet de jiapier quí 
est, en bien des cas, d ü n  emploi presque 
aussi commode. Nous croyons utile de 
rappeler la maniere de confectionner ce 
cornet.

P reñez une feuille de papier rectangu- 
laire, c’cst-á-dirc plus longue que large.

Conpez-la diagonalem cnt; vous obtenez 
ainsi deux triangles égaux, avec chacun 
desquels vous pouvez faire un cornet.

B

Soit un de ces triangles A B C.
L a  main gauche le tenant á plat, dans 

la position que montre la figure, preñez le 
coin A  avcc le pouee et Tindex de la main 
droite, et euronlez-le, de maniére á former 
la  pointe du cornet á peu prés en P.

Serrez légérem ent, avec le pouee et le 
doigt de la main gauche, cette pointe qui 
ne doit pas se déplacer.

Avec la m ain droite,- continuez d 'en­
rouler le cornet en le faisant glisser vers la 
pointe C qui se trouve finalement contre 
le bord du cornet, le dépassant d  une cer­

taine hauteur. Repliez á Tintérieur cette 
partie qui dépasse. C’est fini.

Avec des ciseaux rognez la pointe P 
pour donner Touverture que vous voulez, 
le cornet ne se déroulera pas.

4 )T( ik A

U N E  M O D E  P R A T IQ U E

Le temps n’est plus oü la mode imposait 
impérieusement tous ses caprkes; une cer­
taine logique inspire presque toujours ses 
arréts, et l’hygiéne, tant dédaignée par elle, 
est aujourd’hui sa préoccupation constante. 
Nous ne verrons plus les transparents four­
reaux du Directoire, qui firent périr de 
pneumonie tant de jeunes femmes robustes; 
ni les corps des XVIT et XVIIT siécles, 
oü les poitrines et Tabdom'en subirent de si 
cruelles tortures ; ni les grolesques crinolines 
de TEmpire, qui. sous leur doches géantes, 
firent mürir tant de maux. Les réunions mon- 
daines ont vu disparaitre aussi, au grand 
bénéfice de nos estomacs, les éceeurantes 
boissons sucrées, les punchs et les rafrai­
chissements funestes. II est de bon ton maintc- 
nant, dans les five o'clock et les soirées, 
d’offrir le délieieux vin tonique Mariani, dont 
la chaleur généreuse ranime et réconforte, 
dont la vertu protectiice cuirasse les poitrines 
délicates contre les rhumes et les bronchites. 
et qui allume, dans les causeries de salón, les 
flammcs légéres de cette bonne gaité gauloise 
dont la source semblait tarie.

B R U LEU R S "  GUASCO ”

Dissiper les mauvaises odeurs (tabac, 
cuisine, e tc.), est le résultat qüobtiennent 
le s B r ü le u r s  “  G U A SC O  ” , recomman- 
dés, d ’ailleurs, par tous les médecins pour 
assainir les appartements et préserver de 
la contagión des maladies épidémiques. — 
P rix  : 8  fr . Biformol : 2  fr. 7 5  le litre. 
—  48, rae  Cambon, Paris. —  Téléphone s 
241.10.
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Diner de 12 Personnes
MENU RAISONNÉ

V o ilá  u n  certain  tem ps que nou s n ’ avons 

p uh lic  d e m enú raisonné. Or, nous som m es á 

Tépoque oü les réceptions d eviennent fré- 
quentes. e t beaucoup d ’abonnés nous dem an­

dent d ’étudier le  m enú d 'u n  d in er pour une 
douzaine d e personnes, «  s im p le  m ais chic, et 

aussi économ ique que possib le  » . N ous a llon s 
essayer de réaliser ce program m e peu nouveau 

m a is  so u ven t assez d ifficile á rem plir, en 
com bin ant un m enú tres so ign é  ne revenant 
pas á  p lu s  d’un e centaine de francs.

R ap p elo n s quelqu es reg les  genérales s ’ap ­
p liq u an t á tous nos m enus raisonnés.

N os q uan tités sont calculées assezlargem ent, 
sans exagération  cependant, d e  m aniére á 

satisfaire  des appétits sérieux et á pouvoir 

p asser certains p lats une seconde fo is , su ffi­
sam m ent ga rn is . Du reste , s ’ il est perm is de 

caicu ler un peu ju ste  p our certains p lats. i l e s t  
sou ven t économ ique d e forcer un peu pour 
certa in s autres d on t la  desserte est un e re s­
source.

N ous pren ons le s  p rix  m oyens de Paris 
pour d es d enrées d e  prem ier choix.

N ous com ptons le  beurre. sa u f exception , á 
2 fr. 5 0  la liv re .

E nfin , nous n ég ligeo n s le  p r ix  des m enus 

accessoires : se l, p o iv re , condim ents ordi­
n aires, etc.

V o ici le  m e n ú :

Potage créme de santé 
Barbue sauce génevoise 

Poulardes demi-deuil 
Selle de chevreuil sauce moscovite 

Mauviettes en caisses en chaufroid 
Salade de saison 

Petits pois I  la Frangaise 
Pudding de marrons 

Dessert

L e potage «  crém e de santé » est lé g e r et 
trés v ite  fa it. M algré  sa sim plicité  et son 

raíble p rix  d e  rev ien t, préparé su iva n t notre

recette. il constitue un potage trés fin , annon- 

gant, dés le début, un e cu isin e trés so ign ée. 

Enfin , on peut le  préparer p lu sieu rs heures 

d ’avan ce , en réservant pour le  d ern ier m o­
m ent la  lia ison , laquelle  ne d em ande que 
q uelques in stan ts.

L a  gam m e des g ro s poissons est l im ité e ; il 
faut tou jou rs reven ir au saum on, au b ar, ou 

au turbot ou barbue. U ne tim bale  est p lu s 

d ispend ieuse et de préparation p lu s longue. 
N ous choisirons done la  barbue, quí est le  

poisson le  p lu s  a van tageu x  en ce m om ent. En 
raison  d e la  sauce d e cou leu r blanche qui 

accom pagne le s  pou lard es, nous d evon s écar- 
ter les sauces crém euses. C ’est pourquoi nous 
ch oisisson s la  sauce gén evoise .

L a  poularde dem i-deuil est un p la t trés fin, 
con ven an t á  tous le s  estom acs, d ’une p répara­

tion facile , et n ’exigean t q u ’une quantité  m o­
dérée de truffes.

L a  sauce m o scovite , dont nous accom pa- 
g n o n s la  se lle  d e  ch evreu il, donne un e note 
o rig ín ale  de gran d e  cu isin e. E n  raison de 

cette sauce, le chevreuil d o it étre considéré 
com m e entier, et nous som m es d an s T ob liga­

tion d e se rv ir  un rót froid . N ous choisissons 
les m au viettes  en ch aufro id , qui son t toujours 
bien accu eillies, et qu ’ il est aisé d e faire chez 

so i. N ous le s  faisons su ivre  d ’un e salade.

D es petits p o is de Conserve, d ’une bonne 
m arque, son t un des m eilleu rs légum es á 
se rv ir  en cette saison.

Entin , notre p u d d in g  de m arrons constitue 

un d é lic ieu x  entrem ets, se d istin gu an t neíte- 
m ent des entrem ets c lassiques q u e  Ton est 
exposé á rencontrer á  peu p rés partout.

• PÜ TA G E  CRÉ.ME D E SANTÉ 
(Recette du i "  mai 1901)

II suffit de doubler les proportions de la recette :
4 bottes cresson ct i kilo pommes de

...................................................  » 90
4 décilitres de créme douce  1 20
4 jaunes d’ceuf....................................... »
900 grammes b e u r r e ..........................  j jo

Total. . , , »

BARBUE SAUCE G ÉN EVO ISE 
(Recette du 15 janvier 1899)

Sauf pour la truite et le saumon dont 1 kilo suf-
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fit pour 7 1 8 personnes, on compte, pour les au­
tres poissons, environ i kilo pour 6 personnes. Nous 
admettrons pour la barbue le cours de 5 francs qui 
n’est dépassé qu’exceptionnellen.ent.

3 kil. k 2 kil. 500 barbue . . . .  12 »
700 gr. environ de grondin . . . .  1 50
4 décil. vin r o u g e   » 5°
150 gr. beurre................................  » 75

T o ta l.  . . .  14 75

P O U L A R D E S  D E M I -D E U I L  

(Recette du 1" décembre 1898)
Le menú ne comportant pas de grosse piéce de 

boucherie, le plat doit étre abondamment serví afín 
de constituer le plat de lésistancepour les personnes 
dont le régime s’accommoderait mal Uu chevreuil. 
On prendra done deux belles poulardes. Sans les 
choisir enormes, il est préférable de les prendre un 
peu fortes ; car, pour un écart de prix d’environ 
I fr. 50, on a des poulardes beaucoup plus avanta- 
geuses, dont les reliefs fournissent un trés agréable 
plat pour le déjeüner du lendemain.

Pour les accessoires, il suffira d’augmenter seule­
ment d’environ un liers Us proportions indíquées 
dans la recette. On réduira pareilUment la cuisson 
k 4 décilitres.

2 poulardes de Houdan . . . . . .  16 »
125 gr. carottes, 125 gr. oignon, 80

couennes...........................................  « 5 0
500 gr. champignons............  1 »
250 gr. truffes.........................  7 5°
1 litre bouillon blanc (largement me­

suré)......................................  I »
2 décil. vin ; 1 décil. créme ; 70 gr. 

b e u r r e .................................. *

Total. . . .  27 »

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

S .Y U C E  M O S C O V I T E

(Recette du 15 janvier 19.01)
Les parures de la selle suffiront pour préparer la 

sauce.
Selle de c h e v re u il ..............................  1 4 9
1/2 litre de ju s ....................................... 1 »
1/2 — vin rouge . . .  * 5 0
50 gr. de beurre ...................................  * 2 5
100 gr. p ig n o n s ................................... « 5 0
Vinaigre, gelée de groseilles, malaga. i »

Total. . . .  17 25

M A U V I E T T E S  E N  C A I S S E S
E N  C H A U F R O I D  

(Recette du 15 janvier 1900)
12 m auv iettes..............................  4 5°
500 gr. foie g r a s .......................... 6 »
60 —  beurre . .   * 3°

200 — t r u f f e ..............................  6 » .
Lard, oignon, vin blanc.............  1 "
1/2 litre jus, 1/2 litre gelée........  a 30

Total, . . .  20 30

SA LA D E
La scarolle et la chicorée frisée sont souvent du­

res en ce moment.
La laitue est bonne et est d’un goút plus géné­

ral que la barbe ou la mkche.
o laitues de Paris....................................... » 90

P E T IT S  P O IS  A  L A  FR A N t/A lS E  

(Recette du 15 mai 1894)
2 boites poisk 2 . 2 5 ................. 4 5°
200 gr, b e u rre .............................  ' »

Total. . . .  5 50

PUDDING D E MARRONS 
(Recette du i "  décembre 1900)

On augmentera Ies proportions données dans la 
recette.

625 gr. marrons (ou débris de mar­
rons glacés k 1 fr. 50 la livre). . . » 80

500 gr. sucre..................................... » 60
125 —  beurre f i n .......................... » 75
150 — b is c u its .............................. ....  » 7°
6 décilitres l a i t ..........................  *>4°
I décil. kirsch................................... ■ ”
6 jaunes d’ceuf..................................  " úo
l / l  gousse de vanille..................  * 2 5

Total, . . .  5 10

FROM AGE 
Deux variétés de fromage.

300 gr. Ementhal.............................  » 9°
i C am cm bert..................................  ' *

Total, . . .  I 90

D ESSER T
Un compotier de fruits et 4 assiettes de fours 

tout préparés k la  maison.

FR U ITS

On fera un compotier trés convenable avec des 
pommes, des mandarines et des bananes.
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4 reinettes du Ganada k 0,75. . . .  9 »
6 m an d arin es ........................  « 9 0
6 b an an es......................................  ■ 50

Total. . . .  5 40

Q U A R TIER S D 'O R A N G E  GLACÉS 
(Recette du 1" mars 1894)

Pour une vingtaine de quartiers :
2 oranges................................................ » 50
200 gr. s u c r e .......................................  * 2 5

Tofal. . . .  » »5
C A R A M E LS MOUS AU CHOCOLAT 

(Recette du 15 mai 1895)
Pour une vingtaine de caramels ;

75 gr. sucre.........................................  » 10
95 —  m ie l.......................................... » 10
60 —  ch o co la t.................................  »
i/8  litre crkme — citrón.......................  >>45

Total.

d a t t e s  f a r c i e s

(Recettes du 15 décembre i 
Pour une quinzaine de dattes :

15 d a tte s ..................................
90 grammes de pistaches , .

150 —  s u c r e ..................
25 —  beurre; kirsch ,

Total.

» 50 
» 50 
» 20 
» 50

i 70

B A R Q U E T TE S DE FRAISES 
(Recettes du i^ 'ju in  1898)

Faire les barquettes d’apris notre recette, et les 
garnir de confiture de fraises ou, k défaut, d'une 
autre confiture:

Pour une quinzaine de barquettes :
150 gr. farine; 100 gr. beurre ; 40 gr. su­

cre; i petit jaune d'ceuf; t petit verre
rhum 'ou cognac  i »

t/a  pot de confitures................ ,>50

Total. . . .  I 50

R EC A PITU LA  TIO N
P o tag e ...................................................  4 »
B arbue...................................................  >4 75
Poulardes....................................................27 »
Chevreuil...............................................  ■? i?
M auv ie ttes ................................................ao lo
S a lad e ..........................................  * 9 0
Petits p o i s ...........................................  5 50
Pudding.................................................  5 10
F ro m ag e   I 90

F r u i t s   5 40
D essert  4 75

Total. . . , 106 85

O RD R E DES O PÉRA TION S 

/.ti veiUe. —  Préparer complétement les mau­
viettes et le jus pour la sauce moscovite,—  Faire les 
caramels, Ies oranges glacées, les dattes farcies, les 
tuiles et préparer la páte des barquettes qu’on lais- 
sera reposer ju squ ’au lendemain.

L e  m ítlin . — Piquer la selle de chevreuil, faire le 
pudding, cuire les barquettes. Mettre en train le 
bouillon de poisson et le bouillon de gibier.

L '¡ ip r h -m ir ii  —  II n’y a plus qu’k préparer lepo- 
tage et k braiser Ies poulardes. Une heure avant de 
servir, faire cuire la barbue.

i í2 heure avant de servir, mettre le chevreuil au 
four. — Finir le potage et les sauces, ct préparer 
les petits proís.

O E I M O I U S

Quelle est done, «medemande-t-on», Tétoffe 
de soie qui pour une robe noire par exempie, 
remplace le satin duchesse et le damas, tout 
á fait démodés, parait-il? Tout á fait démodés, 
tout á fait grand-maman, oui, madame; et 
beaucoup de femmes économes le regrettent, 
car une telle robe était l’article de fond de leur 
garde-robe; elle marchait de pair avec la 
redingote de Monsieur, parfois méme avec 
l’habit.

Mais de plus en plus une séparation trés 
marquée s’établit entre la robe de ville et la 
robe du soir. Ou le fouillis de mousseline de 
soie bordant les jupes trainantes du soir; ou la 
nettetédes piqúres, des galons mohairs sur 
Ies jupes de laine foncée pour Taprés-midi. La 
robe intermédiaire a presque disparu, car il 
faut maintenant, pour le soir, une élégance 
que peu de femmes peuvent appliquer á la 
tenue de ville. Une robe, en drap bleu pastel, 
qu’on porte pour un petit diner, ne se voit 
point escaladant les marches d’un tramway ; 
et méme en fiacre, le contraste est encore trop 
marqué surtout par les jours de pluie et de 
boue.
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La robe d e so ie  noire e st-e lle  á  ce point 

m orte r E lle  ne sub siste  en  to u s cas que sous 
d es form es q u i n’ont rien de c iassiq u e  : la 

panne, le  satin  soup le  et le  taffetas. L e  taffe­

tas est trés ch ic, á condition d’a v o ir  une e x ­
cellen te  coupe, beaucoup de fagons et de g a r­

n itures ; san s quoi il paraitra sec et m esquin.
L a  pann e est d ’a llu re  p lu s im portante par 

elle-m ém e. T o u t le  m onde, je  cro is , sa it  que 

cette étoffe est un e peluche rase, trés lu i­
sante, si souple e t sí m inee q u ’on la  fagonne 

com m e d u  surah . C ’ est au p o in t que, d e  m ém e 

que pour le  taffetas, on fait des robes de panne 
entiérem ent cou vertes de p etits  p lis  de Unge- 

rie cousus á  la  m ain . M ais si vo u s voulez 

quelque chose d 'encore p lu s n ouveau, de plus 
o rig in a l, écoutez ceci : C ’est un e robe en 

p ann e noire rayée , c ’est-á-dire que Tétoffe est 
striée d ’ im perceptib les raies qui m odifient 

Téclat un peu sec de ses reflets. L a  ju p e  est 

droite, un ie, tré s  lo n g u e , m ontée, rem arquez 
b ien  cela, a v e c  des fronces p aysan n es autour 

de la  ta il le , e t d eux p lis  couchés de chaqué 
cóté du d evan t, m arqu ant a in si une sorte  de 

tab lier. C es p lis  son t lib re s, assez profonds 
pour rester accu sés su r toute le u r  h au teu r; 

ils  sont form és d ’arriére  en a va n t. L e  corsage 
est boléro d evan t e t habit d e rr ié re ; c ’est une 

form e que, par parenthése. je  recom m ande 
beaucoup pour Ies corsages de fantaisie  rem ­

plagant les b louses totalem ent d isp arues. Le 
d os d e ce co rsage  lá  form e un seu l g re s  p li 

rond de Tencolure k la  ta ille , avec une toute 

petite basque p o stilló n  p lissée , su r laquelle  

passe une la rg e  ceinture en taffetas no ir fixée 
par quatre boutons de strass . L e s  devants 

s’o u vren t en  boléro arrondis sur un g ile t  en 
soie crém e brodé au crochet d e  fleurettes aux 

ton s fanés ¡ du L o u is  X V i trés p u r, cette bro­
d erie . Ce g ile t  se term ine en  d eu x  p o in tes, á 

la  ta ille , par-dessus la  ceinture d e taffetas. 
E ntre le  g ile t  e t la  panne du corsage, une 
dentelle  d ’A n g leterre  basse badine légérem ent 

e t su it  Tarrondi du boléro. U n gran d  co l en 
p o in t de V en ise  s 'é ta le  en p é lerin e  su r les 

épaules et v ie n t fin ir d evan t á  m i-p oitrin e. 

O n peut reproduire cette m ém e fagon avec  du 

satin  no ir trés souple.

C es broderies L o u is  X V I. au crochet, ainsi 

que celles sur cretonne découpée —  vous 
savez, o n f it  a in si, ja d is . des co u ssin s en ap- 

p lication s de ce gen re  —  ces broderies sont 

trés en fav eu r dans le s  g ran d es m aiso n s. A  la 
vérité , e lles sont coútcuses, étan t faites á la 

m a in ; m ais i l  n’en faut p o in t des quantités 

pour garn ir un corsage de panne ou  de drap 
noir, e t pour donner a in s i á  une robe entiére 

un genre d ’é légance trés súre.
Fréférez-vous le  taffetas ? Preñez a lors une 

ju p e  p lissée  d e larges p lis  couchés et Ubres, 
non cou su s, garn ie  dans le  bas d ’ une trip le  

rangée de rubans de ve lo u rs de la rgeu rs g ra ­

dúes, séparés par des ve lo u rs  com etes. Assez 
18 6 0 , cet assem b laged e  taffetas e t d e  velou rs, 

m ais d’ une gráce  particuliére : en taffetas de 

cou leur avec  v e lo u rs  asso rti, g ro s ve rt , par 
exem p le , ou cou leur puce, c 'est to u t s im p le­

m ent fort chic. C orsage p lu s ou m oin s boléro, 
gan sé  en c h e v ro n s ; de tout p etits  revers de 

ve lo u rs avec  u n  rien d ’or, et un e cravate de 

dentelle  jau n ie . O u bien encore la  ju p e  toute 

rayée en lo n g  de group es de petits p lis  de 
lin gerie , séparés par des rubans de ve lo u rs. 
Les  petits p lis  s ’arrétent á  trente centim étres 

du bord pour la isser á Tétoffe l ’ am p leur d  un 

vo lan t, e t Ies velou rs se replient en  bouclettes. 

C ’est encore une des p lu s jo lie s  fagons pour 
un e robe noire, d an s sa  sim p lic ité  v o u lu e .

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

C O U R R I E R

Fofr page I I
K A  A  A
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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 píche du saumon est ouverte. .Mais, comme 

toujours k pareille époque, les arrivages vont étre 
pendant assez longtemps fort restreints, et les cours 
seront élevés. Les petits saumons, pesant de 5 k 6 
kilos, valent de 11 k 12 fr. le kilo ; le saumon coupé 
coúte 1 et 14 francs-

La truite saumonée allemande vaut de 12 fr. 50 k 
14 fr. le kilo. II ne vient plus de truite de Dantzig; 
on aura la truite saumonée frangaise dans une quin­
zaine de jours,

La péche de la petite truite de riviére est fermée ; 
mais on en trouve toujours, k des prix plus élevés, il 
est vrai ; 10 k 13 fr. le kilo.

Le turbot et la barbe sont i  des cours plus avanta­
geux : 4 fr. 75 k 5 fr. 50.

Le bar vaut de 5 fr. k 6 fr. le kilo ¡ le mulet,
4 k 4 fr, 75.

La solé vaut de ;  fr. k 3 fr. 30 le kilo.
Le rouget-barbet de la Méditerranée est cher :

5 fr. so k  6 fr. 50 le kilo.
Les dorades sont bellos 12 fr. k 2 fr. 30 piéce.
Le colin est moins cher : 2 fr. 25 k 2 fr. 50 

le kilo.
Cabillaud ; i fr. 75 k 2 fr. le kilo. Les plus petits 

pésent environ 2 kilos et les arrivages sont fort 
irréguliers.

Le merlán est assez abondant : i fr. 50 k 2 fr. 
le kilo.

Les harengs commencent k étre vides; la saison 
s’achéve.

Le maquereau est toujours cher : 80 cent, k i fr. 
Coquilles Saint-Jacques : 15 k 20 centimes. 
Depuis quelques jours la langouste et le homard

,1.

í‘:

i '

f

h.

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

L e rh u m e

C’est, par excellence, le mal de l'automne. Le 
rhume simple commence par un peu d’embarras 
gastrique, do l’cnchiffrénement et de l'oppression, 
un léger mouvement fébrile. Lorsque les poumons 
sont plus congestionnés, l’oppression est alors trés 
vive.

L e  Vin DcsUes r e n d ,  d a n s  c e s  f o r m e s  d e  b r o n ­
c h i t e s ,  l e s  p l u s  s í g n a l e s  S e r v ic e s ,  e n  e m p é c h a n t  l e s  
p o u s s é e s  s u c c e s s i v e s  q u i  é v o l u c n t  i n s i d i e u s e m e n t  
p o u r  a b o u t i r  p a r f o i s  k  l a  p h t i s i e .

Cráce au tanin, k I'iode et au phosphate de chaux, 
le Vin DésiUs neutralise l'élément catarrhal et 
dyspnéique de la bronchite, et procure une issue

promptement favorable k raffcclion, en empéchant 
le tissu pulmonaire d'étre envahi.

En raison des lésions bronchitiques persistantes, 
combien de malades sont soumis k des rechutes 
périodiques et deviennent, peu k peu, des invalides 
du poumon, marqués d’avance pour un décés 
précis I Alors la fiévre s’allume, des cracheinents de 
sang apparaissent, ct l'on constate des lésions 
infectieuses prononcées. Pour augmenter la té- 
sistance de l’indivídu et lui permctlre de lulter avec 
succés et de réagir coñtre les poussées, il faut lui 
recommander, aux repas, l’usage du Vin Désiles, 
fait de kola, de coca, et de quinquina. On lui évite 
ainsi I’angoisse de fausses guérisons et le retour 
offensif des vieilles lésions en apparence cicatrisées 
et qui ne demandent, hélas! qu’k recommencer 
leur sévices. La médecine moderne ne se résume-t- 
elle pas en trois mots : fortifier le terrain.

D® H a d e t .
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