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Pon.AHDK A LA NEVA

Cours de M. A. Cplombié
Compte rendu sjpécial du “ Pot-au-Feu

Mesdames,

La poularde a4 la Néva se sert froide.
Apres av4)ir hraisé une poularde farcie de
foie gras, on retire la farce, ou découpe
les filets en tranches, ct on peconstitue la
poufarde en les enveloppant de farce. Oa
glace encuite la poularde eomme un chau-
froid. On Teatoure souvent de petits fonds
d’artichauds garnis comme nous Tindique-
rons tout & I’heure.

Ce mets, de grand luxe, se sert comme
rot froid. Sa préparation est assez longue,
et il est indispensable d'y consaerer deux
jours. La veille : on prépare lo jus le ma-
tin et on braise la poularde Taprés-midi;
le matin du jour ou la poularde doit étre
servie, on clarifie le jus puis on procédé
au dressage.

Proportions

1 belle poularde pesaut, plumée, envi-
ron 2 kil. 500 gr.;

400 i 500 gr. de foie gieas;

80 gr. de couenne;

80 — de carotte ;

80 — d’oignon ;

30 i 40 gr. do truffe;

1 barde de lard ;

1 bouquet garni (persil, tbym, laurier,;

1 litre d’excellent jus;

1/4 litre de vin blanc.
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1 verro & madére de cognac ;

1 gr. d’épices;

1 pincée de poivre ;

1 cuillerée a café de sel fin bien sec.
1OUR LA SArcE

1,4 litre du jus de cuisson ;

Ip gr. de farine;

7Q — de beurre ;

1 cuillerée de créme double ou deU it;

1 cuillerée & café de jus de citron ;

2 jaunes d ’ceuf.

P(>LH LA FAHCE
Le foie gr.is qui a cuitdans la poularde;
6Q gr. de beurre ;
1 verre i madére de cognac;
Sel, poivre do Cayenne.
I'UIR CLARIfIKH
100 gr. de chair maigre do bceuf, gros-
siérement hacliée ;
20 boules de poivre ;
1 verre & madére de madére ;
1 cuillerée k café de jus de citron;
Quelques feuilles d’estragon, autant que
possible;
2 blanca d’ceuf et leur coquille.
&e foie gras
Je sépare les deux lobes du foie gras,
et je les mete dans up plat creux avec le
cognac et les épices. .fe couvre et je laisse
mariner deux ou trois heures, en retour-
nant les tranches une ou deux fois durant
ce temps, si c’est possible.
Pour trousser la poularde

Je choisis nne poularde bien en chair,
pas trop grasse. Je la vide, jenléve la
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graisse qui se trouve & Tintérionr et que
j’einploierai pour autre chose; je tranche
le coa & sa naissance, en ayant soin de ne
pas endommager la peau qui Tenveloppe
et que j’ai da fendre sur sa longueur.

Je tranche la pointe de Taile, et je ro-
gne le bord de Taileron ol il reste souvent
des traces de plumes.

Je tranche les pattes prés de lenr join-
ture avcc le pilon, etje les mets de coté.

Avec un couteau, je cerne, c’est-a-dire
je tranche la chair tout autour de Tos &
Textrémité du pilon. Puis je repousse la
chair du pildn, pour m’assurer qu’elle est
bien détachée. Avec le dos d’un couteau
un peu fort je doune on coup sec sur la
chair prés de la jointure du pilon et du
grasse de cuisse, de maniére & casser Tos
du pilon aussi prés gne possible de la join-
ture. Je retire ce bout dps qui ne serta
rien.

J’introduis alors par le croupion le foie
gras dans la poularde, en commengant
par le plus gros lobe que je pousse de
coOté; puis je fais entrer le second de fagon
4 le faire disparaitre aussi complétement
dans le ventre de la béte, et, autant que
possible, sans le casser.

Je prends les pattes gne j’ai tranchées
tout & Theure, je rogne les doigts & mi-
longueur, je taille Textrémité opposée en
biseau, et, aprés les avoir blanchies, je les
introduis dans la cuisse, les doigts en bas,
pour remplacer le bout d'os du pilon que
jai enlevé.

Enfin, je bride la poularde.

Fonr faire « sner >

La poularde étant trousséc, je frotte le
ventre avec nne moitié de citron, pour gne
la chair reste plus blancbe ; pois je le
couvre d’une large barde de lard frais que
je fixe par quelques tours de ficelle. Eviter
d employer du lard salé, contenant sou-
vent du salpétre qui faitrongir les viandes.

.Te choi.sis une casserole juste assez
grande pour contenir la béte. Si la casse-
role ost trop grande, il faut plus de liquido
et la cuisson ne s’opére plus dans de bonnes
conditions. J'étale dans la casserole la
eouenne, en plusieurs morceaux, ne se
to'.-chant pas, le coté gras toucbant le fond.
Pnis je répartis les morceaux de carotte
et d’oignons coupés en rondelles, en évi-
tant de poser la carotte sur le fond de la
casserole méme, ou elle prondrait couleur.
Je pose les ronds d’oignou sur les couennes
ct dans les intervalles, et je pose la carotte
sur les rondelles d’oignon.

Je mets la poularde dans la casserole,
le co6té bardé toucbant le fond; sur les
cOtés j'ajoute le cou, le gésier et les dé-
bris d’os, et j'applique sur la poularde un
disque de papier beurré du diamétre de la
casserole. Enfin, je couvre la casserole de
son couvercle, et je laisse « suer » sur feu
doux pendant 8 a dix minutes.

J’insiste surla nécessité d’un fen doux
et chauffant uniformément la casserole. Si
le fea est trop ardent, les légumes bralent
sans donner leurs sucs et Toa a un jus
amer et brun. L ’oignon doit & peine blon-
dir, et la carotte ne doit pas changer de
conleur; il ne s’agit done plus de faire
caraméliser les sucs des légummes comme
pour un braisé ordinaire. Les légumes
doivent seulement laisser échapper un peu
de leurs sucs dans la buée qui se forme,
buée qui attendrit la volaille, dilate ses
pores et Tempéche, par la suite, d’étre
filandreuse comme une viande bouillie.
Dés que Ton entend ce chant particulier
aux légumes qui commencent 4 rissoler, il
faut niouiller.

Ba cuisson
Avant de mouiller, je retourne la vo-
laille qui va, maintenant, setrouver Testo-

mac en Tair. Je verse le vin blanc etle
jas; j’ajoutele bouquetgarniet une pincée
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de sel, sile jos n’est pas salé. Je coavre,
comme précédemment, avec le papier
beurré, puis avec le couvercle de la casse-
role.

Il faut employer un jus corsé, comme
celui dont on verra la recette plus loin.

Le liquide doit monter, au moins, jus-
qu’a la jointure du pilon, mouillant, par
conséquent, le gras de la cuisse. Il est de
toute nécessité, je le répéte, d’avoir une
casserole de dimensions proportionnées
pour qu'il suffise d’un litre, environ, de
jus pour arriver & cette hauteur. Si Ton
estobligé de mettre une plns grande quan-
tité de liquide pour arriver & la hauteur
indiquée, ou, encore, si Ton se contente
de la bonne proportion de liquide, en lais-
saut la poularde insuffisamment mouillée,
la cuisson s’opére dans de mauvaises con-
ditions et le résultat est tout différent de
celui qu’on doit obtenir.

Je laisse cuire pendant une heure & une
heure et quart, sur feu doux ; le liquide
doit & peine bouilloter. Si Tébullition est
trop forte, les chairs se défont et la chair
est filandreuse. Pendant ce temps, je dé-
couvre deux ou trois fois la casserole pour
arroser la volaille avec le jus do cuisson.
Il ne faut pas la retourner. Pour m’assu-
rer du degré de cuissou, je pique une
aiguille prés du moignon de Taileron ; si
le jus perle blanc, la béte estd point; s’il
sort rose, la cuisson est incompléte.

La cuisson achevée, il doit rester, si elle
a €té bien menée, presque un litre de
liquide.

Je mets la poularde dans uue terrine,
Testomac en bas, et je verse dessus. en le
passant, le jus de cuissonsans le dégraisser.
Je couvre et je laisse ainsi refroidir jus-
qu’au lendemain. Cela évite que la pou-
larde brunisse et se raccornisse.

Le jus doit se prendre en gelées s’il
restaitliquide, il faudrait, quand on ie cla®

rifiera, y ajouter 5 ou 6 feuilles de géla-
tine.
Ponr clarifier

Au momentde dresser la poularde, j’en-
léve la graisse qui s’est figée & la surface
de la gelée, puis je fais chauffer légére-
ment la terrine, juste ce qu’il faut pour
liquéfierle jus. Je retire la poularde de la
casserole, et, pendant qu'elle égoutté, je
clarifie le jus.

Pour cela, je prends une casserole plus
haute que large dans laquelle je mets : le
bceuf cru grossiérement haché, les boules
de poivre ;du sel, s’il en manque ; Testra-
gon, le citron, le madére, les blancs d’ceuf
et les coquilles. Je bats le tout jusqu’a ce
que Tceuf soit bien délayé, et j'ajoute le
jus.

Je mets sur le feu et je chauffe douce-
ment, en remuant tout le temps avec le
fouet. Je laisse bouillir une minute et je
retire du feu.

Je mouille une serviette en tissu serré,
je la tords et je Tétale dans un saladier ou
une terrine. J’y verse doucement tout le
contenu de la casserole, et, prenant les
quatre coins de la serviette, je la souléve
pour laisser le jus couler naturellement.
Le premier jus qui passe est généralement
moins clair: j’en mets de c6té 1ji de litre
pour la sauce. Je fais couler le reste dans
un plat ou un moule, de fagon & obtenir
une conche de gelée de 2 centimétres d’é-
paisseur, pour faire des croutons.

Je laisse reposer au frais. Sans glace, la
gelée n’est bien prise qu’au bout de cing
ou six heures.

lia farce

Pendant que lagelée refroidit, j’arrange
la farce.

Avec une cuiller, je vide complétement
Tintérieur de la béte et je le passe au tamis
métallique. Je le recueille dans un bol ol
je le triture avec 60 grammes de beurre
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fonda en creme, le cognac, un peu de sel
et de poivre de Cayenne, jasqu’a ce que
le tout soit bien mélangé.

3ba sauce

Maintenant, je prépare ia sauce avec
lagnelle je glacerai la poularde.

Dans nne petite casserole je fais fondre
20 gr. de bearre fin. Quand il est fondu
jajoute 15 gr. de fariue, et je méle avec le
fouet ou la cuiller de bois, sans laisser
houillir. Il suffit d’'une minute pour bien
amalgamer.

J’ajoute alors un quart de litre du jus
de cuissou bouillant, en mélangeant bien
avec le fouet, et je tiens au chaud.

Je mets dans un bol une cuillerée & café
de jus de citrén, deux jauues d’ceufs crus
— ceux dont les blancs ont servi & la cla-
rification, — une pincée de poivre et 1
cuillerée de créme, ou, & défaut, de lait;
20 gr. de beurre.

Je méle le tout, puis j’ajoute trois ou
quatre cuillerées de sauce, doucement et
sans cesser de tourner avec la cuiller de
bois.

Quand le mélange est bien lisse, je le
verse dans la casserole ol se trouve le
jus, je mélange et je laisse bouillir 4 ou
5 minutes en®remuant doucement avec
la cuiller de bois, comme quand on vanne
une créme. Maintenant qu’ily ade I'mut
daus la sauce, il n’y a plus dp danger que
Tébuilition fasse prendre a la farine le gout
de colle.

Au bout de ces 4 ou 5 minutes, la sauce
est terminée. Je la passe a travers une
mousseline, et je la laisse refroidir en pro-
menant dedans la cuiller de bois.

Quand la sauce est k moitié froide, j’a
jonte 30 gr. de beurre trés fin, divisé en
cing ou six morceaux, et je remue jusqu’a
parfait amalgame. La sauce doit avoir la
couleur et la consistance d’une créme & la

vanille. Il faut I’employer dés qu’elle n’est
plus que tiéde.

Pour découper et dreaser

Il s’agit maintenant de découper la pou-
larde.

Je la pose sur la table, Testomac en Tair,
la téte vers moi. La maintenant solidement
de la main gauche, j’enléve la peau de Tes-
lomac ¢puis, avec un couteau un pen fort, je
tranche & la snrface de l’aile, de bant en
bas, un peu en biais, de maniére & lever
une tranche peu épaisse. Et je continué,
levant ainsi de 6 & 8 tranches, en m’arré-
tant contre Toa du bréchet.

J ‘opére ainsi sur chaqué aile, ot j ‘ai soin
de poser les tranches les unes sur les an-
tres dans Tordre ou je les découpe, afin de
pouvoir facilement les remettre & leur
place.

Avec un cornet de papier (conime il a
été encore indiqué récemment) ou, avec le
plat d’un couteau, j%tends une légére
couche de farce sur Tos que j’ai mis & nu.
Je repose & sa place le dernier filet enlevé;
sur celui-ci une couche de farce, puis le
filet suivant et ainsi de suite.

Quand la poularde est reformée, je la
lisse bien, de fagon qu’on ne voie pas les
jointures des filets, et j'applique sor la
partie qui a été découpée ce qui peut rester
de faree.

Je laisse raffermir uno heure au frais
avant de la glacer.

Pour (placer

Je pose la poularde sur ua plat ou, do
préférence, sur une grille.

Avec une cuiller j’arrose toute sa partie
supérieure avec la sauce que jai préparée
tout & Theure. Celle-ci doit encore étre
assez liquide pour s’étaler facilement,
mais elle doit on méme temps étre sur lo
point de prendre, afin de ne point trop
couler. Le point juste est facile a appré-
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cier, et il suffit de la faire attendre oa de
la chanffer un instant pour Tamener au
degré toulu. Si la premiére couche est
trop minee, j’en applique une seconde;
Tessentiel est de ne pas laisser d‘aspérités.
Je ne glace que Testomac, laissant & nu
les cuisses et le dessous dé la poularde.

Dés que le glagage est terminé, je décore
avec la truffe. J’emploie des lames trés
minees de truffe cuite que je découpe en
étoiles ou en losanges, et je les applique
sur le ventre de la poularde en simulant
un dessiu quelconque.

Je laisse raffermir uno dizaine de mi-
nutes, et je nappe la partie déja glacée
avec de la gelée & peine liquide.

Ponr servir

Sur le milieu d’un plat long je mets une
couche de gelée hachée sur laquelle j équi-
libre la poularde. Et tout autour je pose
des morceaux de gelée taillés en dents de
loup ou autrement.

&a garniture

Ol entoure souvent cette poularde de
petits fonds d’articbauts. On garde un peu
de la farce de la poularde, eton remplit
cliaque fond, moitié aveede la farce, moi-
tié avec des jaunes d’ceufs durs passés au
tamis. Puis on glace toute la surface avec
un peu de gelée. Oa alterne autour de la
poularde les fonds d’artichauts avec les

morceaux de gelée. Mazaui.\.

Jus pour braiser une Poularde

Nous résumons ici la maniére de pré-
parer d’excellent jus pour braiser la pou-
larde & la Néva, dont nons donnons la
recette d’autre part. Le jas ainsi obtenu
peut, d’ailleurs, servir pour n’importe
quel U83go.

Proportions
Pour, environ, un litre et quart de jus :
500 gr. de gite do bosuf ;

600 — trumeau de veau (morceau prés
du genou);

80 gr. de coueune ;

1/2 pied de veau ;

2 abatis de ponianle;

100 gr. de carotte;

100 — d’oignon;

10 — de sel;

1 bouquet garni (persil, tbym, laurier);

1 verre de vin blanc;

2 litres d’eau.

Garnissez le fond d’une casserole épaisse
avec les couennes — le cuté du poil eu
dessus. Sur les couennes étalez les oignons
coupés en rouelles, puis les carottes cou-
pées de méme. Ajoutoz le bosuf, le veau
ot les abatis ; v(ms mettrez le pied de
veau seulement tont & Theure.

Couvrezlacasseroleetmettez surfeadoux
pour faire suer et « pincer », c’est-a-dire
brufiir Iégérement, ce qui donnera au jus
uu ton ambré. Il faut pour cela une quiu-
zaine de minutes. Le point est atteint
quand on voit se dégager une légére
fumée bleuatre en méme temps que To-
deur caractéristique de sucs caramélisés.

Ajoutez alors le vin blanc, Teau, le sel,
et portez &4 ébullition. Qoand le liquide
commence & bouillir, écumez comme un
pot-au-feu ; puis ajoutez le bouquet garni,
le pied de veau préalablement blanclii,
couvrez la casserole et mettez-la sur feu
trés doux, de maniére & obtenir une ébul-
lition imperceptible. Laissez cuire ainsi
pendant 5 ou ti heures.

Au bout de ce temps, le jus doit étre
réduit & environ un litre et quart. Passez-
le et employez-le pour mouiller la pon-
larde & braiser.

IIEHT CONPLET de N&XIUE GROSLT FILS A3

OROS :3.nIM SSE LBBLAMa,PARIS
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Q enees 17

MOULES A LA BORDELAISE
CROUTE AUX «UFS
SAISIFIS SAUTES
POMMES AU BEURRE

e

POTAOS PARMENTIER
PETITS SOUFPES AO FROMAGE
BAR SAUCE MOUSSELINE
CANARD SAUVAGE
CARDONS A LA CREME
BAVAROISE AU CHOCOLAT

«UES MEVERBEBR
RUMSTECK GRILLE
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
MARMELADE DS POMMES MERINGUEE

POTAGE CREME D'ASPERGES
PETITF8 TIMBALES FINANCIERE
SELLE DB MARCASSIN SAUCE MOSCOVITE
RIS DE VEAU A LA MARECHALE
COQ DE BRUYERE
POULARDE A LA NEVA
PETITS POIS A LA PARISIENNE
BOMBE GLACEE.

FILETS DE HARENGS LUCAS
MERLUCHS A L’ESPAGNOLE
SOUFFLE DE POMME DE TERRE
COMPOTB DE POIRES
.O))

POTAGE AUX HERBES
'‘ACRAS DE MORUE
MACARONI EN TURBAN
HARICOTS VERTS A L'ANGLAISE
CREME A LA VANILLE
GATEAU A L'ORANGE

PETITS MERLANS AU BEURRE
PILAFF DE MOUTON A LA PARISIENNE
POMMES DE TERRE RICHELIEU
CROUTE AO MADERE
«O»

POTACE OX-TAIL
BOUCHEES A LA REINE
FILET DE BEUF A LA ROSSINI
BECASSES ROTIES
PARFAIT DE FOIE GRAS
SALADE RUSSE
RIZ A L'IMPERATRICE

S S f L | EB esc Indiﬁensable
Vlande |e TOUTE BONNE CUISINE

Gateau & I'Orange

(iici le bou moment pour les

oranges. Nous en profitons pour

donner la recette din gatean
tres fin. trés délicat de gout. On peut le
servir comme dessert, avec une créme 4 la
vanille on au caramel; il est encore parfait
avec le thé de 5 h. ou celui du soir. 11se
conserve bon et frais deux ou trois jours,
et son exéeution n’a rien de difficile, ni de
colteux. C’est une maniére de pain de
Génes sans beurre, et c’est cette absence
do beurre qui en rend laréussite facile. On
pent piler & l'avance les amandes et les
réserver pour le moment de préparer la
pate, car c’est la seule opération qui né-
cessite du temps et quelque peine.

Froportlona

Pour un gatean moyen d’environ 20 cen-
timétres de diamétre ;

125 gr. sucre en poudre ;
1z6 gr. amandes pilées;

60 gr, fécule de pomme de terre ;

3 ®ufs entiers;

1 orange;
Gros comme une petite noix de benrre.
Temps de cuisson : 30 & 35 minutes.
Résumé

Piler les amandes trés finement. Raper le zeste de
rorange. Battre les jaunes d’ceufs. Y ajouter le sucre,
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la fécult, les amandes, 1é jliS et le zeste de I'orange.
Ajoutér les blancs battus en neige. Verser dans
moule ou cercle garni d'un papier beurré. Cuire k
four moderé.

Xiea amandes

Elles sont choisies d’ane bonne qualité,
afin de n’étre ni desséchées, ni ranees, et
pesées sans leur coque. La peau doit étre
d’un Jaune pale; quand elle est foncée,
brufie, c’est une preuve que les amandes
sont vieilles; il vaut mieux aussi prendre
de grosses amandes, elles sont meilleures.

Jetez-les dans une petite casserole rem-
plie d’un demi-litre environ d’eau bouil-
lante. Faites reprendre Tébuilition. Reti-
rez-lcs tout de suite, paSsez-les & Teau
fraiche ct égouttez-Iles.

Mon ..ez-les, en faisant glisser la pean
entre les doigts, pour mettre Tamande &
nu. Lavez-les encore une fois & Teau
froide, et aprés les avoir égouttées, posez-
les sur un linge pour les mieux ressuyer.

Foar piler

Il faut absolument un mortier pour arri-
ver a obtenir une péate d’ainandes conte-
nablé; Mettez-y tifie petite partie seiile-
ment des amandes, si le mortier n’est pas
trés grand; afin que tontes les amatides qne
vous piléréa soient en eobtact avec le fond
du moftief, et nou point les unes sur les
autres. Avec le pilén,- pjle; dcmcement,
pour les casser en pétHs morceaux d’abord,
puis froitez ensuite le pilos, eu appuyant
bien réguliérement, pour faire passer stic-
cessivement toute la péte sous le piion. On
voit done qu’il ne faut pas taper & grands
coups, au liasard, avec le pilén, car en
faisant ainsi on n’arriverait qu’a faire
tourner la pate en huile. Il faut que les
amandes soient réduites en une pate gru-
meleuse, dans laquelle on ne retrouve des
fragments d’amandes que de la grosseur
d’une grosse téte d’épingle, pas plus. A
mesure que les amandes sont arrivées a

cet état, retirez les du mortier, ei rempla-
cez-les par de noilvelles. Vous pouvez
aussi saupoudrer les amandés avcc un peu
de votre sucré en pondré; quand elles sont
déja & moitié écrasées dans le mortier;
cela aide & finir Ja pate sans qu’elle de-
vienue trop huileuse. Il est trés essentiel
d’éviter cette huile qui rendrait la pate
lourde ; il faut done y veiller.
Xi'orang-e

Avec une petite rdpe, trés propre sur-
tout, rdpez tonto la peau jaune de Torange,
en ayant grand soin de ne point cntamecr
la peau blanclie qui est acre et lourde.
Détachez bien de la rape tout ce quiy
reste attaché, et réservez do coté.

Uoupez Torange en denx, et exprimez
tout son jus dans uue tasse, & travers uno
passoire fine.

Xia pAte

Cassez les jannes d’mnfs dans nne ter-
rine; réservez lea blancs dans une antro.

Dans les jaunes, ajoutez le sucre, ct
battez ensemble, jusqu’a ce que le mé-
lange soit léger, mousseux, de couleur
plus pale qu’au début.

Saupoudrez alors avec la fécule, et cou-
tiuuez de battre le tout avec une large
cuiller de bois. Ajoutez le zeste d’orange,
les amandes pilées qui épaississent beau-
coup la péate; pour pouvoir continuer & ;i
remuer, ajoutez le jus de Torange aussitot
aprés, et battez bien le tout ensemble.

Il n'y a plus qu’a ajouter les blanc.-
d’ceufs, mais comme ce doit étre fait juste
au moment de mettre au four, il faut
d’abord préparer le moule.

lie moule

Il faut on moule dit « & génQise » ou
« & manqué *. C’est-a dire un moule rond,
a4 bord légérement évasé, et bas : 4 cen-
timétres environ de hauteur; 20 centimé-
tres de diamétre au fond; 22 centimétres
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de diamétre & l’ouverture. Le bord peut
étre uni ou canuelé. A défaut, un cercle
simple, posé sur uue téle, et ayant ces
proportions a peu prés, peut trés bien faire
I’affaire, a condition qu’il pose bien sur la
tole, sans quoi la pate coulante s*¢chappe-
rait par-dessous.

Dans nne feuille de papier blanc ordi-
naire, coupez un rond, & peine plus étroit
que le fond du inoule ou du cercle, de fa-
gon quil ne remonte pas du tout le long
du bord. Beurrez-en les deux cotés, en y
étalant le beurre avec le doigt. Beurrez de
méme le bord intérieur du moule. Appli-
quez le papierau fond du moule, en I’ap-
pliquant bien avec les doigts, de fagon
qu’il adliére parfaitement, sans qu’il y ait
entre le moule et le papier des cloques ou
bulles d’air qui feraient gondoler la pate
pendant la cnisson. Ce papier empéche la
pate de se tasser et de se resserrer sur elle
mcme aprés cuisson.

Quand le moule est prét, le four & point,
de bonne chaleur modérée, vons préparez
les blancs d’mufs.

lies blancs d’ceufs

11 n’est pas indifférent de battre les
blancs d’mnfs d’une fagon quelconque, car
il arrive souvent qu’ils o grénent», c’cst-
4-dire qu’ils caillent en petits grumeaux
fins, an lieu de former uno belle mousse
légére et lisse.

Pour éviter cet inconvénient, procédez
ainsi. Mettez-vous au frais ; ajoutez & vos
blancs un peu de gros sel marin; un ou
deux grains par blanc, qui ne feront que
relever la fadeur des blancs dans la pate.
Avec le fouet en fil de fer étamé, com-
mencez & les battre a petits coups légers,
mais pas vite. Puis vous activez peu & peu
la vitesse, et ce n'est <jue quand vons voyez
les blancs monter en mousse d’un blanc
grisatre que vous augmentez le mouve-
ment du fouet, jusqu’a ce quils soient de-

venus d’un blanc éclatant et bien fermes.
Ils doivent supporter les dents d’une four-
chette sans qu’elle y enfonce.

Tout de suite alors mélangez-les 4 la
p.ate.

Ayez une large spatule de bois ou une
grande carte ferme. Prefiez le tiers des
blancs; posez le sur la pate. Passez la spa
tule sous la pte, ramenez-la sur les blancs,
et cecide chaqué coté. Fendez la pate avec
la spatule, au milieu, et ramenez toujours
ce qui est dessous par dessus. Ces mouve-
ments indiqueront aux novices gn’il faut,
pour conserver aux blancs en neige tonte
leur légéreté pendant la cuisson, apporter
a leur mélange des soins particuliers. Ne
jamais les fatouiller au hasard, & petits
coups. Toujours les mélanger a larges
coups hien prévus, bieu compris, et le
moins nombreux possible.

Recommencez de méme avec semblable
quantité de blancs. Puis la troisiéme et
derniére fois. Tout ceci doit étre fait trés
rapidement, en deux minutes ponr le tout.

Versez alors tout de suite dans le moule,
en inclinant la terrine et en y faisant cou-
ler la pate sans interruption. Secouez et
tapotez légérement le moule sur la table
pour égaliser la surface de la pate. Celle-ci
ne doit remplir que la moitié de la hau
teur du moule & peu prés.

Mettez immédiatementau four.

Zia cuisson

Le four doit étre d’une bonne chaleur
modérée, pas trop forte, mais bien égale ;
le plancher du four ou « solé » doit étre
assez chaud pour que le gateau prenne
couleur au fond, car lorsqu’on le démon-
lera, c’est le dessous gni sera le dessus du
gateau. Si la chaleur est trop forte du
haut, le gatean en coloranttrop vite forme
orofite, et ne monte plns assez. Il faudrait
alors le garantir tout de suite par un pa-
pier qu’on posS sur les hords du moule, et
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non pas directement snr la pate a laquelle
il collerait.

Le mieux estde mettre le moule, dés le
débuf, dans la partie inférieure du fonr,
qui dans presque tons les fonrneaux de
fonte actuéis est divisé oans sa hauteur
par une plaque de téle mobile. De cette
fagon, le fond du moule, directement en
contact avec le plancher ou « solé » du
four chauffe mieux, et la surface du ga-
teau est abritée de la forte chaleur du
foyer, méme quand ce dernier est tempéré
par des glissettes de tole.

La pate doit monter peu & peu, trés
également, sans bomber en dome, et elle
double de hauteur. Mais elle ne gardera
pas cette hauteur, et quand le gateau sera
tout & fait cuit elle aura baissé, et quand
il sera refroidi il aura encore tassé, au
point de revenir & peu prés & la hauteur
qu’avait la pate quand elle a été versée
dans le moule.

Comptez une bonne demi-beure de cuis-
son. La coloration ne doit commencer
qu’aprés un quartd’heure de cuisson. Tout
ceci régle done pour la fagon de conduire
cette cuisson. Gn voit qu’elle est complete
quand le gateau, s’étant déja affaissé, se
détache tout autour des bords du moule,
et qu’il présente en méme temps une cer-
taiue fermeté, tont en gardant de la sou-
plesse sous le doigt.

Démoulez-le alors sur un tamis de crin
oa une grille, le coté du papier en dessus,
afin qu’en refroidissant Tair circule autour
et que toute humidité s’évapore.

Ne retirez le papier que lorsque le ga-
tean est absolument froid, sans cela vous
détacheriez des plaquea de pate séche qui
nuisent au bon effet da gateau. C’est
comme nous Tavons dit, la partie qui était
recouverte de papier qui devient le dessus
du gateau.

La vieille Catherine

MOULES A LA BORDELAISE

ETTE recette est tout a fait au

maigre, par conséquent, sans

addition de jus ou de glace de
viande. C’est pourquoi il est indispen-
sable de mettre une assez forte proportion
de beurre dans les moules ainsi préparées,
et les quantités que nous indiquons ne
doiv-nt étre modifiées en aucune fagon;
le plat est alors exquis, « & s’en lécher les
doigts », c’est le cas de lo dire ici. Les
maitresses de maison économes devront
d'ailleurs considérer que le prix des moules
mémes étant trés modeste, on doit faire
quelques concessions sur celui de l’assai-
sonuemcnt.

Cette recette n’a rien de compliqué
comme exécution, le temps indiqué n’est
point absorbé par des préparatifs, il est
seulement nécessaire & la cuisson lente
des Iégumes pour la sauce, etil ne saurait
étre abrégé. Il faut que ces légumes soient
absoluments cuits et fondants.

Nous indiquons tous les soins scrupu-
leux qu’on doit apporter au nettoyage des
inoules. C’est la partie la plus longue et la
plus fastidieuse des opérations ; aussi les
cuisiniéres ont-elles peu d’entliousiasme
pour les plats de moules, d’une fagon gé-
nérale. Il est bon que les débutantes con-
naissent, par le détail, la fagon de pro-
céder, pour la saveur et pour Thygiéne du
plat en méme temps.

Propottlons

Pour 5 ou 6 personnes :

2 litres de petites moules ;

i décilitres de vin blanc;
150 gr. de beurre;
50 gr. oignon;
50 gr. carotte;
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10 gr. échalote;

10 gr. feuilles de persil;

Uue cuillerée & bouche de purée de
tomate;

1/2 feuille de laurier-, un brin de thym ;
pincée de poivre de Cayenne; une demi-
cuillerée a café de jus de citron.

Temps nécessaire ; 1 h. 1 2.

Résumé

Blondir dans du beuire l'oignon, la carotte,
1échalote, tige ptrsil, laurier, thym. Mouiller avcc
vin blanc, cuire doucement.

Ouvrir les moules sur feu vif avec vin blanc,
tige persil. Ggoulter. Enlever une coquille.

Remettre sur le feu I'eau des moules ; ajouler les
légumes, la tomate, persil haché, poivre. Réduire.
Ajouter les moules, le beurre, le citron. Sauter tout
ensemble. Servir brilant.

Xi68 lég-umes

C est par la gne vous commencez, car
il leur fant une heure et demie de cuisson
en tout.

Epluchez oignon, carotte, échalote. De
la carotte ne prefiez que le rouge, et laissez
la partie jaune intérieure qui na point de
gofit. Coupez oignon et carotte en tous
petits morceaux de deux millimétres de
coté seulement. C’est, en somme, comme
s’ils étaient hachés, quant & la finesse des
morceaux. L *échalote est coupée dans des
dimensions semblables. Emiettez trés fine-
medt le laurier, le thym. Ayez un peu de
tige do persil, Hoii point de la racine, sim-
plement Un pelit brin de tige inenue, de
la longueur du petit doigt, que vous cou-
pez en tout petits morceaux.

Mettez tont ceci dans une petite casse-
role en cnivre étamé, épaisse, pour qu’ello
ne brile pas. Ajonfezy 50 gr. de votre
benrre. Posez sur feu doux. Couvrez la
casserole, et laissez doucement mijoter
pendant une demi-kture. De temps en
temps, remuez et examinez si la cuisson
marche bien. Rien ne doit brufiir. Au bout
du temps indiqué, les légumes ont dU

prendre seulement une teinte blonde,
claire, tout & fait égale, due & ce qu’ils ont
absorbé du beurre peu & peu. lis doivent
étre amollis, fondus, avec l'apparence de
fruits confits pour la couleur et la consis-
tance. Versez-y alorsla moitié du vin blanc,
soit 2 décilitres. Posez la casserole sur feu
plus vif pour amener une prompte ébulli-
tion. Dés qu’elle est bien déclarée, couvrez
la casserole que vous ramenez sur le méme
feu doux du début. Laissez alors bouilloter
tout doucement juste un petit bouillon
égal et tranquille, pendant 1 heure.

Au bout de ce temps, le liquide doit étre
entiérement réduit, c’est-a-dire que le tout
nedoitplus former qu’un mélange humido,
comme une sorte de petite marmelade
moeileuse. 1leat alors prét pour la sauce,
et peut étre gardé de c6té jasqu’au moment
de le joindre aux moules.

Pendant que les légumes, ou jdutét la
« mirepoix » de légumes, selon le terme
culinaire, euisait, on aura en tout le temps
de nettoyer et de préparer les monles de
la fagon suivante.

lies iboales

Il faut, de préférence, toujours choisir
les monles de petite espéce; lenr qualité
est bien plus fiue que celle des grandes
moules noires.

Neles meites paga tremper dans l'euu
avant de Us avoir neitoyées, parce qu’elles
s’y ouvriraientetperdraieutleureau de mer.

Commencez done parles nettoyer. Avec
un petit couteau, coupez les filaments qui
les relieiit en groupes. Ratissez les Co-
quilles avec le couteau, de fagon & les net-
toyer & fond. Comme on doit, pour les
servir, laisser une coquille, que I’eau de
leur cuisson doit étre utilisée dans la sanee,
il est dé toute nécessité que ces coquilles
8lient aussi propres, aussi nettes que pos-
sible.

Tandis que tous neitoyez ainsi lee
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moules, examinez-les bien, an fur et &
mesure, atin de vous assurer que toutes
sout fraiches. Les coquilles doivent étre
hermétiguement closes. Si vons en voyez
qui baillent, méme légérement, & peine de
Touverture ol Ton glisseraitune lame de
couteau, frappez un petit coup sur la co-
quille avec le dos du couteau. Le bruitet
le choc feront refermer la moule si elle est
bien vivante. Dans le cas contraire, si les
coquilles continuent d’étre disjointes, c’est
gne la moule est morte et alors il faut ab-
solumeot la jeter, car elle est mauvaise et
elle risquerait de rendre malade.

Au fur et @ mesure que les moules sont
ainsi nettoyées et examinées, mettez-les
dans une terrine quelconque sajis eau pour
le moment.

C’est seulement quand toutes les moules
sont ratissées, que vous ajoutez Teau né-
cessaire pour les laver. Elle ne doit pas
étre ahondante, juste ce qu’il faut pour
qu’elles en soient recouvertes. Tout de
suite alors, brassez les moules vivement,
en faisant s’entrechoquer les coquilles de
fagon quelles produisent ainsi un bruit
gni les empéche, les moules, de s'ouvrir.
Ceci pour éviter toujours qu’elles perdent
leur eau.

Egouttez les moules en les retirant de
la terrine ; jetez Teau, en prenant grand
soin de faire couler aussi le sable. Remet-
tez les moules dans la terrine, de Toan
fraiche par dessus, lavez de nouveau,
égouttez, etrecommencez encore une fois,
de la méme fagon, jnsqléd ce que Teau
reste parfaitement propre et limpide.
Quand on se borne & vider Teau de la ter-
rine eny laissant les moules, le sable et
la vase restent au fond de la terrine, et le
nettoyage n’est pas complet. Tont ce net-
toyage des moules est on pea long & faire,
mais c’est inévitable. Egoultez-les tiuale-
ment avec grand soin.

Xia calBson

Prefiez une casserole quelconque, ou
pour simpiifier, prefiez tout de suite celle
dans laquelle vous ferez sauter les moules
dans leur sauce. C’est une sauteuse 4 bords
bas qu’il vous faut; mais une simple
poéle en fer, du modéle qui sert pour les
omelettes fera d’autant mieux Taffaire
qu'elle chauffe encore plus vite que la sau-
teuse en cuivre étamé, qu’elle est plus
légére & manier.

Versez-y 2 décilitres de vin blanc pour
ces quantités. Mettez-y les moules avec
une tige de persil. Couvrezd’un couvercle,
et posez sur un feu vif. Au bout de 2 ou
3 minutes, le liquide doit monter en bouil-
lonnant comme du lait. Retirez alors du
feu, faites sauter, pour amener les moules
du fond par dessus, et tenez au chaud,
bien couvert toujours, sans cuire davan-
tage, pendant 5 minutes ou un peu plus,
jusqu’a ce que toutes les moules soient
ouvertes. Si vous les laissiez sur le fea
pendant ce temps, Tébullition les racorni-
rait. les rendrait jaunes et coriaces.

Quand toutes les moules sont ouvertes,
enlevez leur une des coquilles, celle &
laguelle elles ne sont pas attachées. Prefiez
soin de faire cela au-dessus de la casserole
pour bien recueillir tout Teau qui s’en
échappe. Mettez les moules au fnr a me-
sure dans un plat quelconque. Quand elles
y sont toutes, couvrez le plat que vous
gardez au tiéde pendant que vous prépa-
rez la sauce, ce qui n’est pas long.

lia Baace

Versez Teau de cuisson des monles dans
nn bol atravers une fine passoire. Laissez-
la reposer 3 oa 4 minutes.

Prefiez la sauteuse ou la poéle ainsi que
nous Tavons indiqué, trés soigneusement
rincée, si elle a déja servi, afin de n’y
retrouver aucnne trace de sable.

Versez-y Teau de cuisson des moules,
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trés doucement, pour ne point laisser cou-
ler le petit dép6t du fond. La quantité de
cette eau de cuisson ost variable, car elle
dépend des moules gni n’en contiennent
pas une proportion toujours égale. Ajoutez
les légumes de la petite casserole, la to-
mate, le persil haché, le poivre de Cayenne.
Posez sans couvercle sur un trés bon fea
pour faire bouillir fortement jnsqu’a ce
que le liquide ait réduit de plus de moitié,
au-dessous d’un décilitre pour ces propor-
tions. Dans une poéle, c’est l'affaire de 3
4 4 minutes.

Tout de suite, alors, ajoutez lea moules,
lo jus de citron et on méme temps le reste
du beurre cassé en petits morceaux gros
comme des marrons pour qu’il fonde plus
vite. Agitez doucement la casserole sur le
feu, en la tenant par la queue eten indi
nant de coOté et d’autre, de fagon a faire
circuler partout le beurre pendant qu’il
fond. Faites sauter ensuite les moules une
ou deux fois, en secouant la casserole.
Des que le b.urre estabsolument fondu et
inélangé ét lea moules tres chandes, vous
pouvez servir. Il n’y a pas d’ioconvénient
4 laisser le beurre chauffer ici quelques
instants, car il faut que les monles soient
bien imprégnées d’assaisonnement et a*-to-
lumtnt brfilantes, Goltez pour Tassaison-
nement. Versez-les dans un légumier
chauffé et servez avec assiettes chaudes.

L a vieille Catherine.

BRULEURS " GUASCO ~”
Dissiper les mauvaises odeurs (tabac,

cuisine, etc,), eet le résultat qu'obtiennent
lesBrileurs GUASCO ”, recomman-
dés, d’ailleurs, par toas les médecins pour
assainir les appartements ct préserver de
la contagion des maladies épidémiques.
Prix : 8 fr. Biformol : 2 fr. 75 le litre.
— 48, rae Cambon, Paris. — Téléphone :
241.10.

M A T m E E S
sera chez elle le dimanche 20
dée 547
Tour de vahe ».

« Madame X ...

Qui peut sonder les abimes de perplexité
dans lesquels la lecture de ce simple petit
carton plonge les débutante & leur aurore, et
jusqu’aux mondains les plus au courant des
US et coutumes de ce clan peu nombreux, tnais
omnipotent, qui compose le Paris élégant? De
mode récente en somme, les matinées ne sont
pas encore assez acclimafées dans nos habi-
tudes pour qu'il se soit établi & leur endroit
un code invariable connu de tous. Aussi, et
c'estld un des arguments qu’on a élcvés contre
elies, le manque d'ensemble dans la tenue des
invités y apporte t-il souvent quelque chose
d'un peu disparate nuisant au coup d’ceil gé-
néral. Ne pourrait-on fixer une fois pour toutes
les regles adoptées dans les milieux les plus
«smart», — soyons dans le mouvement, — et
dire avant tout qu’une matinée n'étant pas une
soirée, porter pour celle-14 la toilette destinée
& celle-ci, est une véritable hérésie qui semble
déooter ou I'absence totale d'occasions de sor-
ties du soir, ou, pis encore, une ignhorance
absolue de Tesprit qui a préside & la mise en
vogue de ces réunions.

Elles sont du reste de bien des sortes : il y
ale«2o0ou3a7» qui comprend des invités
effectifs, — les parents ne comptant, t férocité
filiale, que pour la place occupée, — de 4 &
20 ans... ou au deld, mais la partie féminine
avoue rarement Tau dela. Ces matinées so
donnent surtout dans les familles ol les en*
fants d’'ages différents S'espacent du baby a la
jeune filie et au bachelier en philosophie. On
les réunit done 4 un public également divers:
les tout petits arrivent les premiers dans leurs
plus beaux atours, les gargons en costume
marin;celui-ci dans toutes ses interprétatlons :
serge blanche a grand col de taffetas bleu péle,
velours sombre et col de guipure (cette com-
binaison aussi pour la blouse russe), chaus-
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settes de soie, escarpins vernis. Les minus-
cules danseuses dans toutes les soieries claires,
décolletées, gros nauds aux épaules, bras fius,
longs gants de soie, et tout un bichonnage de
cheveux bouclés et ondules trés flou.

Ceux de la douziéme année auront Ic com-
plet anglais dit « Eton », ou la petite veste en
drap, culotte courte, bas de soie, ensemble
un peu sévére, mais il a déja fallu dire adieu
aux seyantes fanfreluches du jeune age. Les
fillettes auront aussi perdu la gentillesse de
leurs épaules potelées qu’on ne reverra plus
avant leurs dix-huit printemps, mais elles gar-
dent leurs robes mousseuses et leurs cheveux
épars, la natte unique qui pendait en cordon
de sonnette, dégarnissant lI'ovale de la figure,
heureusement abandonnée pour le nimbe nua-
geux. Et tout cela s'ébat et saute follement
jusqu'a l'instant psychologique du godter,
mais c’est tout. L’effort de ces petites jambes
trépignantes est donné, « I'homrae au sable »
semble s'étre trompé d’heure et vient bientot.
Tout ce monde est las, somnolent, et s'égréne
peu & peu. Le salédn va appartenir aux ainés qui
Jusque-lk regardalent d'un ceil protecteur, mais
qui vont réclamer leur tour.

C’'est 4 ce moment que vont paraitre les
fameuses hérésies. Parmi ces jeunes danseurs,
bon nombre sont dansla lune de mieldu pre-
mier habit noir, et alors vous jugez de la ten-
taiion ; M. Max ne se parerait-il point d'une
auréole virile en se montrant aux yeux de son
fiirt, — le flirt s’approprie a tous les Sges —
dans la gloire de ce vétement interdit aux plus
jeunes générations? Abusé, le pauvret ar-
bore Thabit.. erreur! horreur! pas d’habit,
jamais d’habit dans le jour, pas méme de
smoking! Et puisque cet age n'admet point
encore la cérémonieuse redingote, lajaquette
tout simplement, jagquette noire, gros bleu, ou
marengo — un gris fer mélangé de blanc —
en corkscrew ouencheviot pelucheuse, le pan-
talén assorti ou plus clair, le gilet etla cravate
de fantaisie, trés fantaisie, parfois méme trop
fantaisie pour le golt des « ancétres », mais
d’'un chic sport spéciaT; le chapeau haut de
formeou le feutre, mais moins encore le clague
que Thabit.

Pour les jeunes filies, la premiére question
qui se pose est celle du chapeau : en mettra-t-
on un, ou pas? Grave probléme... Résolument
répondons non : la régle est le chapeau. Tex-
ception n’existe que pour les ir« jeunes tétes
& peine promuesa ladignilé duchignon relevé,
et de qui la garde robe ne comporte peut-étre
point encore le grand chapeau élégant destiné
& ces occasions.

Mais & la dIx-huitiéme année, il n’est plus
permis d'exceptions : aussi le « 54 7 » pur et
simpleconsacré aux jeunes fillesdéja «sorties'x
comme on dit en Angleterre, comporte-t-il une
rivalité de chapeaux plus séduisants les uns
que les autres, plus volumineux aussi. Et
cela semble assez mal combiné, les mouve-
ments du corps — silentementonduleuseque
soit la valse — se répercutant jusque dans la
coiffure et en augmentant parfois Torientation
d'une fagon inattendue ct facheuse. Puis il
menace aussi les yeux du danseur, ce bord
malencontreux. Mais qu’importe tout cela, le
grand chapeau est joli, seyant, il aje ne sais
gpel air de grace conquérante et juvénilc que
rien ne saurait remplacer. Avec cela, ceux de
cet hiver, feutres souples de tous les tons pas-
téis, couronnes de fleurs, grands enroulements
4e tulle fixés par de larges boucles, tous sem-
blent créés exprés pour cesréunions; ils com-
plétent Timpression de recherche soignée que
doit donner Tensemble de la toilette. Robe de
drap claire,’ demi-longue, haut colletée, des
manches mitaines, un gracieuxchiffonnage de
mousseline de soie au corsage piqué d’'une
touffe de fleurs. Ou bien la Iégéreté : du crépe
de Chine, du chiffon de soie plissé et replissé
dans tous les tons de mauve, rose, bleu et
blanc (car les nuances du blanc ne se comp-
tent pas), du linén uni ou brodé, et pour cette
note un peu plus habillée, une petite ouverture
arrondie, entourée d'un fichG Lamballe, ou
voilée d'une guimpe intérieure & clair. Peut
étre desmanches au coude, mais, en aucun cas,
pas le vrai décolletage qui, pour le coup,
jurerait grandement & co6té de la redingote
des danseurs, obligatoire dés qu’ils ont dé-
passe Tage de St-Cyr et des inscriptions de
droit; il dénaturerait le caractére de la toilette
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qui doit s’inspirer. en la simplifiant, de la toi-
lette de casino de Maman, cet été.

Et Maman, au fait, que mettra-t-elle? L4, il
est bien entendu que toute « Madame » in-
vitée, mére, ou méme trés jeune femme, doit
avec abnégation accepter son réle de second
plan. Mais est-ce & dire qu’elle abdiquera pour
cela ses Jolies habitudes d’élégance?Non pas,
mais sa mise différera nettement de celle des
danseuses. D'abord, pas, jamais de décolle-
tage, pas méme de transparences; le montant
le plus strict. Une robe de visites, mais de vi-
sites fort habillées, complétée d'un ~boa de
plumes ou de chenille, d'un renard ou d'une
étole en fourrure; peut-étre méme du collet
de zibeline rejeté négligemment en arriére ; et
du manchdén de fantaisie tout floconneux de
mousseline de soie, de dentelles et de fleurs,
4 moins que celles-ci ne I'’envahissent en en-
tier, — quelques audacieuses Tont méme
essayé en fleurs naturelles — et que le man-
chén devienne simplement un bouquet un peu
tassé. Je lui préfére le contraste heureux
d'une belle fourrure égayée seulement d'un
paquet de roses. Boa et manchén destinés &
augmenter Timpression d'étre 14 en specta-
trice désintéressée. Pas de grands chapeaux,
mais des toquets sous leurs aspects les plus
séduisants : tulle d'or voilé de noir ou de
blanc, dentelle constellée de cabochons de
pierreries multicolores, genre chapeaux de
théatre ; en résumé une note attrayante qui
sera un des éléments de succés de la récep-
tion. Ces matinées sans parents — jeunes et
jolies mamans, péres causeurs aimables —
aissent dans le souvenir une sorte de lacune.

Un nouveau genre d’invitation commence

4 se répandre :
« De 5 heures & minuit,
On dansera. »

C’est-a-dire trois ou quatre valses prélimi-
naires. un souper assis et un cotillén ; ceci
tient de la soirée bien plus que de la matinée,
aussi les hésitations recommencent dans Tes-
prit des novices. L&, disons que la partie

d aprés-midi étant considérée comme un simple
prélude, on arrive rarement avant Theure du
diner ordinaire, et la tenue du soir redevient
indiquée pour les danseurs et leurs valseuses.
Mais, quand méme, il y a un peude mélange;
et, comme toute chose hybride, cette réunion
qui participe & la fois de deux choses opposées,
semble porter le poids des défauts de chacune
plus que le charme de leurs qualités.

Sybil de Lancey.

?0tage fiygiéfriqug
iC
TAPIOOA-BOUILLON BOUDIER

Faites doucement revenirau beurre du blanc
de poireau haché avec un volume égal d’épi-
nards hachés aussi. Mouillez avec la quantité
d’eau nécessaire au potage. Couvrez et laissez
mijoter une bonne heure. Ajoutez le tapioca-
bouillon Boudier en pluie dans le liquide
bouillant. Couvrez, laissez pocher au chaud
sans bouiliir. Ajoutez un morceau de beurre
avant de servir.

Le Tapioca Bouillon-Boudier se trouve au
Dépét Central; 54, ruédela Verrerie, Paris, et aux
dépSts de Paris {voir la liste dans le dernier numéro
du PoT-AU Feu). Pour la Province, s'adresser au
DépSt Central.
En petites cartouches de i potage : Le paquet

de locartouches 1 g9
En boite de fer blanc de 25 potages i »
En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages.. 2 »

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

ALIMENT DES ENFANTS
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Le Vin M ariani

Ce vin. désormais célébre, dont I’Angle-
terre et TAmérique consomment par an plus
d’un demi million de bouteilles, dont Tusage
a pénétré dans toutes les classes de la société
européenne et qui rend journellement aux
femmes, aux vieillards, aux enfants, anx
affaiblis, aux convalescents de tout age,
d’inappréciables services de reconstitution
vitale, est préparé par Mariani dans son usine
de Neuilly, avec un bordeaux généreux, tou-
jours originaire du méme vignoble, absolu-
ment pur. La combinaison de la Coca avec le
tannin et les l1égéres traces de fer que renferme
naturellement le vin de Bordeaux, en fait le
plus efficace des toniques.

COURRIER

Toute tlemande de reateienemeDtH doit
etre accompagnée d'une bande de journal
ou, &

lu rigueur, lisiblement slguée avcc

adresse, 11 n'est leuii aucun compte des
leltrr» nc rcmplisHaut pas ces conditions.
Il est répondu dans

sible.

ia mcnurc dn pos-

l.cB recettes dcja pames ne sont ré-
mumces qu’'exceptionneilcment, ct quand la
place le permet, le

courrier éla.t avai.t

tout réservé aux renseigoemcnts inédlts et
d'un intérét gcnéral.
Nous ne pouvons cnvoycr de recettes par

lettres.

Savoie, — Sablés : 250 gr. farine, 180 beurre,
90 sucre, parfum quelconque. Détremper avec un
ceufou du Uit.

J. B. —
tiop fade, il esrbien simple de corser I'assaisonne-
ment selon votre gout.

Qii.si ¢g (j — pijl.g mariner une nuit les truffes
avec cognac et épices, pas de sel, et lard l1apé. Les
introduire dans la poularde.

Si vous lrouvez votre sauce béarnaise

c""" A. de S. — Recette parue, ne pouvant
étre résumée.
C'™' de R. — Pate & beignets : 125 gr. de fa-

rine, 5 sel, 2 décil. lait, 1 cuillerée eau-de-vie, i
huile, | ceut.
Vesoul. — Préparez comme le chevreuil.
Plusieurs abonnées. — Veuillez lire I'avis qui

suit le sommaire. L’'impossibilit¢ de vous envoyer
des numéros détachés des années antérieures est ab-
solue. Vous n’'avez, d'ailleurs, qu'a vous en prendre
k vous-méme, s'il vous manque des numéros an-
ciens : I'année derniére nous avons annoncé que
nous sacrifiions un certain nombre de collections
pour permettre aux abonnés anciens.de se proeurer
les numéros égarés. Nous ne saurions étre morale-
ment responsables de ce que vous avez négligé durant
plusieurs mois de nous les réclamer et le regreftons.

Gravelines. — Ce sont des anneaux en pate de
génoise, additionnée d'amandes.

M. F., Aluer. —Pate insuffisamment desséchée
et beignets insuffisamment cuits ; ils retombent
parce que I’'humidité intérieure n'est pasévaporée.
Ce glagage s’obtient avec du fondant : la prépar.i-
tion est toute diffcrente. —m Faites dégorger plus
longtemps en renouvelant l'eau, et empéchez le
contact de Tair pendant la cuisson. — Le fritot de
volaille se prépare comme vous Tindiquez.

22.217 — Veuillez
maire.

G., Epernay. —

lire l'avis qui suit le som-

Impossible de résumer utile-
ment la recette de la brioche, qui a paru. — Renon-
cez k préparer les tripes, on ne les obtient bonnes
qu’en trés grande quantité.

(Voir la snile i page VIH.)

Poulardes truffées.
Parfaits de foie gras.
Patés de Grives des Cévennes.
Pintades farcies.

Nous continuons h en fournir jusqu'a nouvel
vis.
Tour renseignements, voir le préeédimt numéro.
COLLECTIONS
Yoir page 7J1.

A NOS LEOTEICESdontlapeaulliieet délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons Temploi ile la
C(ycérfnesavonneusetfef..T.Pil'er.Cettepréparation

rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives.
PitfuiBerie L .T. PIVER,10,Bonl" d€ strasbourg, Parle.

SANS RIVALE
Pour im 8010Sda la Pm.u

VBERS 1E8"
DENTIFRICES DE BOTOT
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FEVRIER GASTRONOMIQUE

POISSON
Le saumon est de inoins en moins abondant, et
les prix sont fort élevés. Les petits saumons, d’en-
viron 3 kilos, valent de la k 14 fr. le kilo ; le sau-
mon coupé colite 14 francs.
La truite saumonée est peu ahondante. Elle pése
de 1 kil. 500 k 3 ki!. 500 et varié d'un jour k l'aute,
de 14 k 18 fr. le kilo. Ces prix ne baisseront sen-

siblement que lorsque le temps sera au doux fix*.

La petite truite de riviire est moins chére : 8 k
so fr. le kilo.
Le turbot et la barbue sont chers : 5 fr. k 6 fr.

Ces cours ont méme été dépassés, par suite des
tempétes.

Le bar vaut de 5 ft. k 5 fr. 50 le kilo; le mulet,
4 fr. k 4 fr. 75.

La solé vaut de 4 fr. 50 k 5 fr. 50 le kuo.

Le rouget-barbet de la Méditerranée est cher :
5 fr. 50 k 6 fr. 50 le kilo.

CAUSERIE DU FOYER

Les victimes tardives de l'influenza

L'influenza s'est acclimatée chez nous; elle ne
procédé plus par des visites k'grand tapage; les
épidémies sont trés rares, c'est par cas isolés qu’elle
continué chaqué hiver k frappet les faibles les
imprudents et les vieillards. Mais si dans sa nou-
velle maniére d'étre, les symptomes aigus ont
semblé s’atténuer, les conséquences tardives n’ont
cependant pas cessé de revétir un caractére de gra-
vité qui rend cette affection toujours redoutable par
ses surprises. Ainsi il n'est pas r«rc qu'au moment
ol on croit le malade entré en convalescence, on ne
voie soudainement se déclaier les accidents les plus
étranges, corame la paralysie, la surdité compléte,
I'abolition de la vue, ou des comptications graves
du co6té des voies respiratoires, des reins, etc.

Que faire pour éviter ces accidents? i" Assurer

Téléphoms : 70a 39 — xvla x * O pi

BOUTEILLESA

pour Grands Vins

EDARD

Les dorades ne sont pas trés grosses. environ i kilo;
2 fr. k 2 fr. 25 piéce.
Le colin vaut 2 fr. 50 le kilo.

Le cabillaud varie de 1 fr. 75 k j fr.le kilo. Mais
les plus petits pésent souvent environ 3 kilos et de-
puis quelque temps, il n'en arrive que deux ou trois
fois par semaine.
Le merlan est assez abondant: i fr. 75 kjfi. le kilo.
La saison des harengs est finje.
Pas de changement sur le maquereau ; 80 cent
k 1 fr.
Coquilles Saint-Jacques : 15 k ao centimes.
Lj langouste et le homard conservent leurs cours
exgrbitants : Langouste 7 fr. 50k 8 fr. le kilo.
Le homard, qui vaut 6 fr. jp. i 7 fr.5a,rnanque

complétement certains Jours.
Les écrevisses sont chéres. Pour bisque : 14 |
16 fr.le cent. Pour buisson :30 cent, k i fr. la piéce.

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

grosseur.

une circulation parfaite par la Kola, afin d'éviter
les congestions et les embolies ; 2" activer I'épura-
tion rénale par I'iode, qui est en méme temps un
dépuratif hépatique et intestinal; 3" permettre k
I’organisme de refaire les globules nerveux par une
aliiffentation copieuse et réparatrice : c'est la coca
qui permet d’atteindre ce but ; 4’calmer la tempé-
rature par le quinquina, et lonifier le systéme
nerveux par les glycérophosphates.

Kola, iode, coca, quinquina et phosphates, telles
sont, en résumé. les substances nécessaires pour
éloigner toutes les complications de l'influenza, et
c'est k elles que le Vrn Dési/es doit d'avoir été
nommé le médicament de choix contre I'influenza et
la grippe sa sceur.

Dans ces cas, les médecins administrent de préfé-
tence le Vin DisiUs sous forme de grogs chauds
qui peuvent servir de véhicules aux autifs mé-

dicaments.
D' ALtQUE.

17©3 — Adresse tél.: Tradob

"BOUCHONS

Liége surfin

ARTICLES DE CAVE 526et28,rueduDragon—PARIS, capsules METALLIQOES

Seul D épositaire des Veireries de Vauirot IAisDe], Lourches (liord<,Arqgiies(Pas-de Calais)
Liorcuon i dc”niclle daoipMla. — expiduion eo proTiao® ; Wiwuolioiis p»r poetatd: de 3, é, JOKkilos; 1tt bootcliea

per hftrutt de

THES

Lt OértM ! L. OnSOIB -

ou ctdro

« GQMPABNIE ANGLAIS

piacp TendSme, Paris

SO

Envoi du Cata-
logue

Bur demande
<«(T>iceqiidl

Tls —KT. i e 9T,





