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O m e l e t t e  s o u í f l é e
AUX FRAISES

C o u r s  d e  M. A. C o lo m b ié

C om pte r e n d u  spécia l d u  “ Pot-au-Feii ”

M e s d a m e s ,

L’omelettfi soufflée est d’ane grande 
ressource comme entremeta de déjeúner, 
car ello s’improvise en quelques instants 
avec des éléments qu’on a toujours sous 
la main, tout en se prétant á des combi­
naisons de parfums trés différentes. En 
cette saison, il est tout indiqué de la faire 
aux fraises. Jlien que la préparation soit 
des plus simples, il arrive souvent qu’on 
ne la réussit pas complétement comme 
moelleux ou comme légéreté. Cela tient á 
ce que l’on apprécié mal la chaleur du 
four on que l ’on néglige des détails qui 
paraissent insignifiants, et qui ont nne 
réelle importance. Je  vais done entrer 
dans les explications les plus complétes, 
en insietant sur les moindres détails.

Froportlotta 

Pour 5 ou 6 personnes :
IJO gr. de sucre semoule;
125 — de petites fraises;
3 jaunes d'mufs;
6 blancs — ;
1 cuillerée á café de jus de citrón.

Zies fraises  

Ces proportions ne conviennent que 
ponr des petites fraises dites «  des quatre 
saisons »  ou des fraises des bois. Les 
grosses fraises sont beaucoup plus aqueuses,

et, avec cette quantité, la páte serait trop 
liquide; il faudrait done diminuer plus 
ou moins la proportion, suivant la variété 
des fraises. En tout cas, il est préférable 
d’employer des petites fraises, car elles 
ont plns de parfum.

Aprés avoir lavé Ies fraises á l ’eau fraí- 
chc pour les débarrasser de toute trace de 
terre, je les éparpille sur uu linge oú je  les 
laisse le temps nécessaire pour bien ab­
sorber leur humidité ; puis, avec le cham- 
pignon do bois,-je les écrase sur le tamis 
de crin, et je  recueille dans un bol ou uno 
assiette creuse ia purée ainsi obtenue.

Xes jaunes  

Je  délaye un instant les jaunes d’ojufa 
dans une terrine, et dés qu’ils sont bion 
mélangés, j ’ajoute le sucre, dont je  garde 
seulement nne bonne cuillerée qui me 
servirá tout á l ’heure ponr les blancs. ' 

Je  travaillé ce mélange avec un fouet 
en fil de fer ou une cuiller de bois, jns­
qüá ce que j ’obtienne une sorte de créme 
bien lisse ; il faut, pour cela, 5 ou 6 mi­
nutes. J ’ajoute alors le jus de citrón, je 
méle bien ; pui.s j ’ajoute peu á peu, on 
commengant par une cuillerée á la fois, la 
purée de fraises, me bornant á bien mé­
langer, sans trop travailler la páte; car, 
plus on la travaillé, plus elle perd de cou­
leur.

Le mélange terminé, je laisse reposer 
pendant que je  vais battre les blancs. 

lies blancs 

Dans une autre terrine, ou, de préfé­
rence, dans une bassine en forme de ca­
lotte, en cuivre non étamé, je  bats les blancs
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avec un fouet en fil de fer. Prendre, de 
préférence, un fonet 4 manche de bois; 
plus léger, il fatigue moins la main, et l ’on 
bat mieux. Quand ils sont assez fermes, 
j ’y  verse, en pluie, le sucre que j ’ai ré­
servé, et je continué á battre. Ce sucre 
aide á les rendre encore plus fermes.

II importe que les blancs soient aussi 
fermes que possible. S’ils ne le sont pas 
assez, ils ne peuvent supporter les jaunes 
et le sucre; dés lors, ils s’afFaissent et 
l ’omelette manque de légéreté.

De méme, l ’omelette est moins légére 
quand on bat les jaunes et les blancs en­
semble, parce que, dans ce cas, les blancs 
prennent moins de fermeté que lorsqu’ils 
sont battus i  part.

Xie m élange

Les blancs étant á point, j ’en prends 
environ le tiers avec le fonet et je  le méle 
aux jauues, rapidement et légérement, 
sans tourner, mais en soulevant la páte 
avec le fouet.

Puis je  verse aussitót ce mélange dans 
le reste des blancs et je  méle le tout. 11 
faut encore opérer rapidement et avec une 
grande légéreté de main. J ’emploie pour 
cela une spatule en bois avcc laquelle je 
souléve et je coupe la páte largement, en 
évitant de « touiller » . tíi l ’on méle trop 
longtemps ou á petits coups, les blancs 
retombent, etTomclette monte moins bien.

En résumé : de la fermeté des blancs et 
de la légéreté avec laquelle on les méle 
dépend la  beauté de Tomelette.

IiO dresaage

.T'ai dü préparer d’avance le plat sur 
lequel Tomelette caira et sera servie: plat 
long en argent, en métal on en fer émaillé. 
Nos proportions conviennent pour un plat 
mesurant environ 30 centimétres de lon- 

‘ gueur.
Je  beurre trés légérement le fond du

plat avec du beurre non fonda, et je lo 
saupoudre de sucre glacé.

Aussitót que le mélange des jauues et des 
blancs est terminé, je  verse la páte dans le 
plat. Pour cela, tenant la bassine sur la 
main gauche, je Tincline au-dessus du plat 
et je  fais glisser la páte en Taidant avec 
une carte que je tiens dans la main droite 
et á Taide de laquelle je  ráele le fond de la 
bassine.

Toute la páte étant versée, toujours á 
Taide de la carte, je  la reléve tout le long 
du cóté qui m’est opposé, en égalUant la 
surface, de maniére á former le dos d’áne. 
Je  retourne le plat et je reléve de méme 
Tautre cóté. J ’arrondis un peu les deux 
bouts et j'obtiena un dome allongé d'envi­
ron 12 centimétres de hauteur.

Maintenaut, prenant un couteau un peu 
large et tenant la lame á plat, j ’entaille 
Taróte de ce dóme sur toute sa longuenr, 
de maniére á creuser Tomelette sur les 
deux tiers de sa profondeur et sur une lar­
geur de ó á 6 centimétres. Je  retourne le 
plat bont pour bout et je passe le couteau 
une seconde fois, ce qui rectifie la fente. 
Cette fente permet á la chaleur de péné­
trer le centre de Tomelette.

A chaqué extrémité de la fente je sondo 
les deux bords et, sur cette soudure, je 
forme, avec la páte qui s’est attachée au 
coutean, un petit chou qui la consolide.

Puis, avec la carte ou le couteau, je 
forme quelques cótes sur les cótés.

Et je  mets au four immédiatement.

lia  cnlsson

II faut un four modéré, pas trop chaud 
du bas, á température bien égale.

On compte une douzaine de minutes de 
cuisson. A moitié de ce temps, je  retourne 
le plat.

Pois, 2 minutes avant que la cuisson soit 
terminée, je retire le plat snr le couvercle
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du four, je saupoudre rapidement Tome­
lette de sucre glace et je la remets un 
instant au four pour glacer.

Je  sers immédiatement.
Observations

L ’omelette monte peu ; mais si elle a été 
bien préparée, si elle était bien raide quand 
on Ta mise au four, elle gonfle sensible 
ment.

Si le four n’est pas assez chaud, elle 
languit et devient siiupeuse; s’il est trop 
chaud, elle brúle dessus et dessous, et Tin­
térieur n’est pas cuit.

M a z a iu .v .

Potage aux pe tits  Ognons nouveaux

T A P I O C A - B O U I L L O N  B O U D I E R

Faites blanchir á grande eau bouillante des 
petits ognons nouveaux, en comptant trois ou 
quatre ognons par assiette de potage. Egouttez, 
rafraichissez. • Faites les doucement colorer 
avec du beurre. Mouillez avec la quantité 
d ’eau nécessaire au potage. Quand les ognons 
sont cuits, ajoutez ie Tapioca-Bouillon Bou- 
dicr. et laissez pocher sans bouiliir. Ajoutez 
avant de servir des feuilles de cerfeuil cou­
pées grossiérement.

L e  T a p io ca  B o u illo n -B o u d ier se trouve au  
Dépót C en tra l: 54 , rué de la Verrerie, Paris, et aux  
dépóts de P aris {yotr la liste dans le dernier numero 
du  PoT-AU-Fau). P our la Province, s'adresser au  
Dépót Central.
En petites cartouches de i  potage : Le  paquet

de locartouches.................................... F r. 1 90
En boite de fer blanc de 25 potages  4 >
En 1/2  boite de fer blanc de i s  potages.. 3 >

Remise de 10  0/0 sur tout acbat de 16  tr. aux 
abonnées du Pot-au-Fíu.

A L IH E K T  C O M PLET d e  M Ü I H E  GHDOLT F IL S  i l I l E
Pour ENFANTS. MALADES. VIEILURDS, ALBUMINURIQUES, I 
SURMENÉS. lie.-Ptarmaciet el booiwilAiltoosd'AliiiiciiiatioD. I 

anos : 2. IMPASSE LEBLAWC.PAWa

Pigeons á l’Anglaise

’ k s t  une variante de la crapaudine, 
comme genre d’apprét et de 
sauce relevée. Mais la recette 

actuelle est d’une préparation encore plus 
facile, car on laisse le pigeon entier, dans 
sa forme naturelie, et on le met á rótir á 
la broche ou au fonr tout simplement. On 
peut entourer les pigeons de cresson pour 
servir, ce n’en sera que mieux.

Tout le monde á peu prés connait la 
«  Worcestershire Sauce » , sorte d’extrait 
pimenté, servant de condiment pour Ies 
viandes róties, grillées ou les sauces. II se 
trouve dans toutes les épiceries vendant 
des produits anglais, et se conserve indé- 
finiment.

Proportlons

Pour 2 pigeons :
75 grammes de beurre;
1 ®uf battu;

environ de míe de8 cuillerées 
rassis émiettée ;

Sel, poivre.
I’O l'R  LA SAVCE

50 grammes de beurre ;
20 — de farine;
3 décilitres de bouillon;
1 cuillerée á bouche de persil haché ; 
1 cuillerée á café sauce anglaise ; '

pain
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1/2 cmllerce á café jus de citrón.
Temps nécessaire: 1/2 heure de cuisson.

R É S U M É

T r o u s s e r  l e s  p ig e o n » .  L e s  p a s s e r  d a n s  l ’c e u f  b a t t u ,  

b e u r r e  f o n d u ,  s e l ,  p o iv r e .  S a u p o u d i t f r  d e  m i é  d e  

p a i n ,  F a i r e  r ó t i r  e n  a r r o s a n t  a v e c  b e u r r e .  P a s s e r  le  

j u s  d e s  p ig e o n s ,  T a jo u te r  I  l a  s a u c e ,  e t  s e r v i r  k 

p a r t .

S a u c e .  —  P e t i t  r o u x  a v e c  b e u r r e  e t  f a r in e .  M o u il l e r  

a v e c  b o u i l l o n .  A jo u te r  j u s  d e s  p ig e o n s ,  s a u c e  

a n g l a i s e ,  j u s  d e  c i t r ó n  e t  le  r e s t e  d u  b e u r r e ,

Xies pigeons

Ayez de beaux pigeons dits de vo- 
liére. Plumez, videz, flambez-les. Re­
mettez les foies seuis dans le corps. Coupez 
Ies cous. Laissez les ailerons, et rognez 
seulement le bout des pattes. Troussez-les 
comme pour rótir, c’est-á-dire repliez les 
ailerons de chaqué cóté du corps; fixez-les 
en y  passaut avec l ’aiguille á brider une 
fieelle ; fixez de méme les cuisses le long 
du curps, mais laissez les pattes étendues 
et droites.

P o a r  paner

C’est de la mié d’un pain rassis de la 
veille ou de l’avant-veille méme qu’il faut 
prendre. Du pain de ménage ordinaire, et 
la valeur, pour nos quantités, d’un mor­
ceau á peu pros gros comme les deux 
poings; tout n’est pas employé, car il 
reste bien des déchets.

tíupprimez tonte croüte et parties dur- 
cies. Cassez le pain en petits morceaux. 
Enfermez-les dans le coin d'un torchon 
propre, et foulez avec la main pour 
émietter le pain. Passez ensuite ces miettes 
dans une passoire á trous moyens, plutót 
uu peu gros, en Ies frottant dans la pas­
soire á mesure. Recueillez les miettes ainsi 
passées dans une assiette píate.

D’autre part, cassez l ’ceuf entier dans 
une assiette creuse, assakonnez d’une forte 
pincée de poivre et de sel. Avec une four­
chette, battez pour bien délayer, mais

sans faire mousser, car l ’ceuf n’aurait 
plus assez de consistance poar bien s’at- 
tacher au pigeon. Faites doucement fondre 
le beurre dans une tasse que vous chauffez 
sous une petite casserole. Le beurre ne 
doit pas cuire, mais seulement fondre. 
Mettez-en 2 cuillerées dans l ’tcuf, et mé­
langez bien ensuite,

Trempez le pigeon dans l ’assiette á 
l ’ceuf, de fagon á l ’enduire sur toutes ses 
faces, et dans les creux formés par le re­
pliage des pattes et des ailes. Mais c’est 
surtout la poitrine qui doit étre bieu 
mouillée. Roulez’le ensuite dans l ’assiette 
á mié de pain, et appliquez la mié de pain 
avec le bout des doigts dans toas les en- 
droits oü elle ne semble pas adhérer d’une 
fagon solíde. II faut que le pigeon soit 
complétement recouvert d’une cooche 
égale de mié de pain, qui, á la cuisson, 
formera croüte, et comme cette mié de 
pain est encore assez fraiche pour ab­
sorber l ’humidité de l ’cuuf, il faut en 
ajouter jusqu’á ce que le tout soit sec á la 
surface.

Opérez de méme pour chaqué pigeoa 
successivement. Puis arrosez-les chacun 
avec une cuillerée de beurre fondu que 
vous faites couler doucemeut sur leur 
estomac, de fagon á bien imbiber la mié 

•de pain. lis sont alors préts á mettre á la 
broche ou au four et peuvent attendre 
ainsi un bon quart d’heure au moins. Si 
on Ies laissait trop longtemps l ’ceuf séche - 
rait et durcirait la panure.

& a  o n tS B o n

Sans contredit la broche est ici encore 
la meilleure fagon de róti» nos pigeons, 
plus encore pour la facilité de les tourner 
sans détériorer la croüte de panuro, que 
pour la saveur du róti. Si vous disposez de 
la broche, il n’y  a done qu’á embrocher 
lea pigeons et á les cuire devant un feu de 
braise vif, mais pas trop ardent, en les
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arrosant avec le reste du beurre fondu 
pendant leur cuisson. Comptez de 20 
á 30 minutes selon la grosseur des 
pigeons.

Si vous devez les rótir au four, procé­
dez ainsi. Sur le plat á rótir, posez une 
petite grille isolant complétement la piéce 
á rótir du fond du plat, ainsi du reste que 
nous Tindiquons toujours. G raissez les 
L a rrea u x  de cette g r il le  avec du beurre ou 
mieux, un peu d’huile. Ceci est tout á fait 
important, sans cela, la panure collera aux 
barreaux et se détachera complétement du 
pigeon. Faites chauffer la grille, et assu- 
rez vous qu’elle est bien grasse avant d’y  
placer les pigeons sur le dos, et Testomac 
en Tair, par conséquent.

Mettez dans le four cliaud comme ponr 
un róti ordinaire, mais pas trop prés ce­
pendant dn foyer, afin que la couche de 
panure ne vienne trop vite á colorer.

A mesure que la croúte de panure séche 
et jaunit, arrosez avec le benrre fondu qui 
reste et ce qui tombe dans le plat. A moi­
tié de la cuisson il fant retourner les pi­
geons pour que le dessous se colore et 
cuise. tíi, pour ne pas déranger la panure, 
vous ne retourniez pas les pigeons, ils se­
raient mal cuits et saignante á Tintérieur. 
Preñez grand soin de ne pas écailler la pa­
nure qui se détache comme une carapace 
si on n’a les précautions voulues.

Pendant que les pigeons rótissent, vous 
préparez la sauce; vous pouvez méme 
Tavoir mise en train d’avance sans incon­
vénient, si cela vous est plus commode 
pour le reste de vos préparatifs.

lia  aauce

Preñez une petite casserole ; mettez-y 
la farine, soit 20 gr., et autant de beurre. 
Mélangez avec la cuiller de bois sur feu 
doux, et laissez ensuite cuire doucement 
sur feu trés doux, pendant une dizaine de

minutes, jusqu’á ce que le mélange ait 
pris une teinte marrón clair. Remuez de 
temps en temps pour vous assurer que le 
tout cuit égalemeut.

Versez ensuite petit á petit, pour éviter 
les grumeaux, le bouillon indiqué, bien 
dégraissé, froid ou chaud, tandis que vous 
tournez fortement le mélange avec la cuil­
ler de bois. Qnand tout le bouillon est 
versé, ramenez la casserole sur un feu plus 
soutenu et ne cessez de tourner la sauce 
jusqu’á la premiére ébullition. Retirez 
alors snr le coin du feu, pour ne laisser 
qu’un tout petit bouillottement snr un seul 
endroit du liquide.

Laissez ainsi bouilloter une dizaine de 
minutes. Avec une cuiller de métal, en­
levez Técume et la taie grasse qui se sont 
formées á Tendroit oü la sauce ne bouillait 
pas. Ajoutez la cuillerée de persil haché, 
faites bouillir uue demi-minute. Si vous 
ne servez pas tout de suite, mettez gros 
comme une noisette de beurre sur la sauce, 
pour qu’en fondant en huile, il ne se forme 
pas de peau sur la sauce qui attendra ainsi 
trés bien, tenue au chaud sans boaillir 
davantage, sous un couvercle.

P o a r  serv ir

Enlevez avec précaution les tícelles des 
pigeons. Posez-les sur un plat chauffé. 
Tenez au chaud. Passez á travers une 
passoire, dans la casserole a la sauce, le 
peu de jus qu’ont renda les pigeons pen­
dant leur cuisson. Si ce jus a gratiné, il 
faut délayer le gratin dans le plat ou dans 
la léche-frite avec une ou deux cuillerées 
de bouillon, avant de verser dans sa sauce. 
Ajoutez la sauce anglaise et le reste du 
beurre hors du feu, soit 30 gr., plus le jus 
de citrón. Goütez pour Tassaisonnernent 
de sel, et versez dans la sauciére chauffée. 
Servez.

La Vieille Catherine.

Ayuntamiento de Madrid



150 LE POT-AU-FEÜ

^  CD 6Bn:@  ¡&
C E U F S  n ’ A N T I N  

B N T E E C O T E  B O B D E L A I S S  

C A R O T T E S  A U  J A M B O N  

S A L A D E  D 'O E A N G E S  A  L A  C R É O L E  

-V *

P O T A G E  D ’A L O S E  A U X  H E R B E S  

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

P O U L E T  R O T I  

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

B A V A R O I S  A U  C A F É

S O L E  A  L A  R U S S E  

P I G E O N S  A  L ' a N G L A I S K  

H A R I C O T S  V E R T S  A  L A  P O U L E T T E  

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

■®0»

P O T A G E  C R É M E  D 'A S P E R G E S  

C O L I N  S A U C E  A U X  C A P R E S  

C A N E T O N  A U X  P E T I T S  P O IS  

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

F O N D S  D ’A R T I C H A U T S  A  L A  M A I N T E N O N  

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

« U F S  B R O U I L L É S  A U X  P O I N T E S  D ’A S P E R G E S  

E N T R E C O T E  B É A R N A I S E  

J A M B O N  E T  S A L A D E  

F R O M A G E  A  L A  C R É M E

•®0®

P O T A G E  A E M E N O N V I L L E  

T R U I T E  S A U M O N É E  S A U C E  C R E V E T T E S  

F I L E T  D E  B * U F  J A R D I N I É R E  

C A N E T O N S  A  L ’ O R A N G E  

D I K D O N N E A U  N O U V E A U  A U  C R E S S O N  

P E T I T S  P O I S  N O U V E A U X  A  L A  P A R I S I E N N E  

G L A C E  A U X  F R A I S E S

« Ü F S  E N  C O C O T E  

P E T I T E  L A N G O U S T E  B O N N E  F E M M E  

P O M M E S  D E  T E R K E  A N N A  

C R O Q U E T T E S  D B  R I Z

-O -
P O T A O E  S A N T É  

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

T I M B A L E  M I L A N A I S E  

C A R P E  F A R C I E  A  L ’A X C I E N N E  

C A R O T T E S  A  L A  V I C H Y  

R I Z  A  L ' I M P É R A T R I C E

I
^^MrMSRfpsüÑmSPEÑsÁBlE^
v m L i L Í ^

CAKOTTES AU JAMHOA

V saison de la carotte nouvelle 
commence aux premiers jours 
de mai et se prolonge jnsqu'en 

juillet. C’est done le boa moment ponr la 
servir, car les premieres bottes qui parais­
sent sur les marchés n’ont pas encore 
toute la saveur désirable, ainsi que beau­
coup de primeurs trop liátíves. Les carottes 
au jambón fournissent uu joli plat de lé­
gumes, qu’on peut présenter dans un di­
ner intime, mais bien soigné. La prépara­
tion est des plus simples.

Proportion »

Pour 7 ou 8 personnes :
750 gr. carottes épluchées ;
150 — jambón cru maigre ;
50 — de beurre;
20 — de sucre;
5 —-d e  farine ;
4 décilitres de bouillon.

Temps nécessaire ; 1 h. 1, 2.
R É S U M É

C o u p e r  r a c i n e s  e t  q u e u e s .  B la n c h i r  5 m i n u t e s  k 

V e a u  b o u i l l a n t e ,  R a f r a i c h i r .  E p i u c h e r .  M e t t r e  d a n s  

l a  c a s s e ro le  a v e c  l e  j a m b ó n  c o u p é  e n  d é s ,  b e u i r e ,  

s u c r e  L a is s e r  b lo n d i r .  A jo u te r  l e  b o u i l l o n .  M ij'o te r  

j u s q u 'á  c u i s s o n  c o m p lé t e .  L ie r  a v e c  b e u r r e  m a n ié  

p o u r  s e r v i r .
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b e s  carottes

Tant que lea carottes aont tontes nou­
velles, elles sont assez petites pour qu’on 
les laisse entiéres, mais á mesure que la 
saison avance, il faudra les diviser, sans 
quoi elles cuiraient mal. II est essentiel 
pour l'aspect du plat, autant que pour 
l’uniformité de cuisson des carottes, qu’elles 
soient toutes d’un volume á peu prés égal. 
'I'ant qu’elles ne dépassent pas la grosseur 
d’une grosse prune mirabelle, on les laisse 
entiéres ; au-dessus de cette taille il faut 
Ies diviser en deux, dans le sens de la lon­
gueur, et avec le couteau, arrondir légére­
ment les angles. De toutes fagons il faut 
les blanchir, plus ou moins longtemps se­
lon Tépoque.

Coupez le long filament de la racine ; 
coupez la queue trés au ras de la carotte. 
N’épluche.z pas maintenant les carottes, 
car aprés le blanchiment cet épluchage se 
fait beaucoup plus facilement.

Ayez sur un bon fea uue grande casse­
role pleine d’eau bouillante. Jetez-y les 
carottes, qui doivent y  baigner largement, 
et faites promptement reprendre Tébulli- 
tion qUi doit étre bien prononcée; il faut 
que Teau se remette á bouillir á gros bouil- 
lons. A partir du moment oü Teau reprend 
k  bouillir, laissez-y les carottes 5 minutes, 
pour de toutes nouvelles carottes. Pour des 
carottes beaucoup plus avancées, comptez 
2 ou 3 minutes de plus, mais pas davan­
tage. Ce n’est pas pour caire les carottes, 
mais pour les préparer k  cuire; il ne faut 
done pas qu’elles soient amollies, ce qui 
arriverait, surtout pour de trés jeunes 
carottes, si vous les laissiez trop long­
temps.

Egouttez-les et plongez la passoire dans 
Teau fraiche. Quand les carottes sont 
froides, égouttez-les de nouveau. Frottez 
ensuite, une k  une, les carottes dans un

torchon pour en enlever la pellicule qui 
s’en va ainsi trés aisément et bien plus vite 
qu’avec un couteau.

lie jam bón

Le jambón a dü étre eoupé en une 
tranche d’un bon centimétre, au moins, 
d’épaisseur, que vous divisez ensuite en 
petits dés de méme dimensión; soit envi­
ron un bon centimétre de cóté. II faut, 
bien entendu, enlever la couenne d’abord, 
et supprimer le gras. C’est du jambón cru 
qu’il faut prendre, mais pas du jambón 
fumé á goút trop prononcé.

X«a calsson

Preñez une sauteuse en cuivre étamé, 
c'est-á-dire une casserole á fond large ct 
basse de bords, pour que Ies carottes n’y 
soient pas trop entassées les unes sur les 
autres. Mettez-y le beurre indiqué dont 
vous gardez senlement gros comme un 
marrón pour la fin. Posez sur feu trés mo­
déré, et dés que le beurre est fondu, ajou­
tez carottes et jambón. Secouez la casse­
role pour tout bien mélanger, ajoutez le 
sucre. Couvrez la casserole, et laissez sur 
feu trés modéré, plutót feu doux, pen­
dant de 25 á 30 minutes, pour que 
le tout se pénétre bien de beurre, et que 
les carottes prennent ainsi une teinte 
jaunie. Trés fréquemment, secouez douce­
ment la casserole, pour déplaeer les ca­
rottes.

Versez alors le bouillon, chaud. Faites 
bouillir, et dés que l’ébullition est déclarée, 
couvrez de nouveau la casserole, en lais- 
sant un petit intervalle entre le eouvercle 
et la casserole, qui serve á laisser échap­
per Texcés de vapeur. Laissez bonillotor 
tres doucement, pendant une bonne demi- 
heure ou plus, selon Táge des carottes. 11 
faut qu’elles soient absolnment fondantes 
dans la bouche, mais ne se mettent point 
en bouillie dans la casserole.
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b e  heurre m aulé

Le liquide a dü réduire et rous ne de­
vez, pour ces quantités, n’en retrouver 
guére que la moitié. II faut alors ajouter, 
au moment de servir, le beurre manié.

Faites fondre légérement, ou plutót 
faites amollir le beurre que vous avez 
gardo, en le mettant sur une assiette chauf­
fée ; ajoutez la farine, et avec une four­
chette, pétrissez le tout en páte bien unie. 
Ajoutez cette páte dans les carottes; vous 
inclinez la casserole pour amener une plns 
grande quantité de liquide sur un cóté, et 
vous délayez á cet endroit votre beurre 
manié. Ensuite, vous agitez doucement la 
casserole pour faire couler partout le 
liquide ainsi lié, et vous laissez bien 
chauffer en remuant doucement la casse 
role, jusqu’au moment oü Tébullition re- 
prend, puis immédiatement vous retirez 
du feu, pour ne plus laisser boaillir.

Les carottes sont prétes á servir. Si elles 
devaient attendre, il faudrait, ou les teuir 
au chaud saus bouillir, ou réserver le 
beurre manié pour le moment de servir.

Versez dans un légumier chauffé et ser- 
vez.

La vieille Catherine.

T z T t T l l z t T L t T t T l t t t T ^  

BRU LEUR S “  G U A S C O ”

Dissiper les mauvaises odeurs (tabac, 
cuisine, etc.}, est le résultat qu’obtiennent 
le sB rü leu rs  “ GUASCO ”, recomman- 
dés, d’ailleurs, par tous les médecins pour 
assainír les appartements et préserver de 
la contagión des maladies épidémiques. — 
Prix : 8  fr. Biformol : 2 fr. 75 le litre. 
— 48, rué Cambon, Paris. — Téléphone :
241.10.

( E U F S  D ’A N T I N

Cours de M. Colombié
Com pte re n d u  spécia l d u  “  Pot an-Feu ”

Mesdames,
Voici une fagon aussi simple que raffi­

née de farcir les teufs. Ce plat, qui se pié- 
pare en quelques minutes, peut figurer 
dans le déjeüner le plus soigné, et la pro­
portion minime de truffe qu’il exige ne le 
rend guére dispendieux.

Proportions

6 ceufs (fournissant 12 moitiés);
8 cuillerées de crome épaisse;
I — de cognac;
60 á 80 gr. de truffe rapée;
Sel, poivre, épices.

lies <enfa dura

Je  commence par faire caire durs les 
ceufs.

Cette opération trés simple, souvent mal 
faite, doit étre eonduite avec méthode : il 
n’en coüte pas plus de temps ni de'peine.

Je plonge les cenfs dans Teau bouillan te. 
Au bout de 10 minutes exactement ils se- 
ront á point. Si je les plonge dans Teau 
froide, la cuisson commence avant Tébul­
lition, et j ’ignore á quel moment précis; 
je  ne puis done apprécier le temps néces­
saire pour les avoir durs. Je  pourrais, sans 
doute, les laisser également 10 minutes á 
partir du moment oü Tébullition a com­
mencé, mais c’est trop long, et souvent, 
dans ce cas, le blanc prend nne vilaine 
teinte verdátre.

II semble encore, qn’cn plongeant Tceuf 
dans Teau bouillante, on sa is it le blanc, 
et Ton évite ainsi que le jaune se déplace 
et se rapproche du bord de Toeuf, rédui-
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sant en certains endroits le blane á nne 
épaisseur si minee qu’il devient tres diffi- 
cils de le vider et de le farcir sans le 
briser.

Je  mets done les mufs dans l ’oau bouil­
lante, un á un, avec une cailler, pour ne 
point risquer qüils se félent en tombant 
au fond de la casserole. Au bout de 10 mi­
nutes, je retire la casserole du feu, j ’é­
goutte complétement l ’eau chaude, et je 
la remplace par de l ’eau froide pour faci­
liter le brisement de la coquille.

Pour eniever la coquille : je  tiens l ’muf 
dans le creux de la main gauche; puis, 
avec la lame d’un couteau un peu lai^e, 
je  frappe á plat légérement sur le milieu 
de Tocuf que je  tourne de fagon á casser 
la cuquillo en couronne. La coquille s’en- 
lévo alors facilement en deux morceaux. 
Je lave les mufs á l ’eau et je les essuie.

Je  divise chaqué ocuf en deux moitiés 
bien égales dans le sens de la longueur, et, 
avec la pointe du couteau ou une petite 
cailler, j ’eniéve le jaune en ayant soin de 
ne pas briser le blanc qui doit rester in­
tact.

Je  passe le jaune au tamis métallique et 
je le mets de cóté.

Xia rédactlon
Dans une petite casserole je mets la 

créme, moins la valeur de 2 cuillerées á 
café que je réserve pour le plat; j ’ajoute 
le cognac, sel, poivre, épices, et je  fais 
bouiliir en remuant avec la cniller de bois 
jusqn’á consistance un pea épaisse. Le 
temps nécessaire varié snivant l ’cpaissear 
de la créme au début.

Vers la fin j ’ajoute la truffe rápée, qui 
ne doit pas cuire plus d’une minute. Si 
j ’emploie de la truffe fraíche, aprés l ’avoir 
pelée, je  la rápe sur une rápe ordinaire. Si 
j ’emploie de la truffe conservée, je  l ’é- 
crase sur le tamis métallique.

Je  retire du feu et j ’ajonte Ies jaunes,

formant ainsi nne farce assez épaisse avec 
laquelle je  garnis les blancs.

F o a r  term laer  

A l ’aide d’une pstite cuiller je remplis 
les blancs avec de la farce qui se trouve 
en quantité suffisante, non seulement pour 
remplir le creux, mais pour garnir le 
blanc jusqu’au bord en formant le dome ; 
j ’unis et j ’égalise avec le plat d’un cou­
teau.

Dans un plat á gratin, d<> dimensions 
proportionnées, j ’étends le reste de la 
créme, pour empécher le plat de elaquer 
au four et les ®nfs d’attacher.

J ’y  range les ®ufs en couronne, puis, 
á l ’aide d’une cuiller, j ’arrose toute la sur- 
face de la farce de chaqué moitié d’ocuf 
avec un peu de beurre fondu.

Je mets au four iré? chaud , en posant le 
plat sur une briqne froide on sur une cas­
serole haute contenant un peu d’eau froide.

II faut une chaleur trés forte au-dessus, 
et aussi faible que possible en dessous. II 
suffit de deux ou 3 minutes pour que les 
®ufs soient suffisamment gratinés.

Observation  

A défaut de créme, on peut employer 
un peu de béchamel ainsi préparée : on 
amalgame 10 grammes de farine avec 15 
grammes de beurre et l ’on mouille avec 
1 décilitre de lait bouillant.

M a z a ii ix .

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S
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POUR CONSERVER LES SIROPS

En général, pour conserver les sirops 
en bon état, il faut tout d’abord qu’ils 
soient cuits i  point : ni trop, ni peu, et 
qu’ils aient été convenablement clarifiés. 
Les récipients doivent étre pleins, hermé- 
tiquement bouchés et placés dans un en­
droit sec, mais frais.

Lorsque le sirop n’a pas été assez cuit, 
les parties impunes restent dans la masse 
et la décomposent. Une fermentation se 
manifesté surtout an moment des chaleurs 
et compromet toute la masse.

Quand le sirop a été enfermé avant re­
froidissement, la fermentation peut aussi 
se produire ; elle est due i  la vapeur d’eau 
qui se dégage de la surface et qui, compri­
mée, se liquéfie et décuit la coucbe supé­
rieure. Pareil inconvénient se produirait si 
le récipient, dans lequel on a versé le 
sirop, était humide.

Dans les locaux dont la température 
est trop élevée, les sirops ne tardent pas á 
fermenter, deviennenttroubles, puis mous- 
seux, ils ont une saveur acide.

Le reméde, dans ces divers cas, est la 
remise au feu jusqu’á ébullition en pre­
nant la précaution d’ajouter ua peu d’eau; 
on dégage ainsi Tacide carbonique, ce 
qui fait éeumer le sirop et le purifie.

Un bon moyen de conserver les sirops 
intacts pendant les chaleurs, consiste á 
sonmettre ceux-ci, aprés fabrication et 
embouteillage, á un chauffage au bain- 
marie. On remplit les flacons aux 9/10 
environ, on les ferme hermétiquement et 
on plonge dans Teau á 100®. Cette opéra­
tion détruit Ies ferments qui peuvent avoir 
été intixiduits dans le sirop et, en endui- 
saat ensuite les bouchons de goudron ou

de cire pour empécher Taccés de Tair, on 
arrivera au résultat désiré.

On pourrait remplacer cette pasteurisa- 
tion á Teau chaude par la vapeur circulant 
autour des bouteilles disposées dans une 
armoire spéciaie.

ROUENNAIS FARCIS

Ces canetons, que nous livrons tout préts 
á mettre au feu, doivent étre rótis á 
feu un peu moins vif qu’une picjo non 
farcie:

40 á 45 minutes pour le type moyen.
45 á 50 — gros.
La meilleure fagon de les servir est de 

dresser les morceaux en couronne autour 
du plat, avec la farce au milieu. Garnir le 
bord du plat de rondelles de citrón.

Servir le jus dans une sauciére, aprés y  
avoir délayé un peu de farce.

Nous pouvons livrer á Paris le jour méme 
de a commande; mais á cause du grand 
nombre des demandes, nous saurons gré á 
nos abonnés de vouloir bien, autant que 
possible, nous les adresser la veille.

Prix

Moyen, pour 8 couverts : 7 fr. 50.
Gros, — 10 — 9 —
E m b a lla g e  : 50 centimes pour 1, 2 ou 3 

canetons.
P o r t en sus : colis postal de 3 kilos pour 

1 caneton. Colia postal de 5 kilos, pour 2 
canetons.
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(^orbeilles de Fleurs

Plusieurs fois déjá, nous avons indiqué, 
d’aprés la R evue  I lo r tic o le , la composition 
de quelques-unes des plus réussies parmi 
les corbeilles de fleurs remarquées dans 
les jardins et squares parisiens. Ces 
études ont été accueillies avec grande fa­
veur par nos nombreux abonnés qui y  ont 
trouvé un guide sür pour varier la décora­
tion de leurs pelouses.

Les corbeilles dont les compositions sui­
vent, ont été vues en 1‘JOü au Jardin du 
Luxembourg, qui tient quant á présent, á 
nolrc avis, la premiére place dans Tornemen- 
tation estivale dos jardins publLcs. La mé­
thode du Luxembourg est trés caractérisée 
par Icmploi de larges bordures de plantes 
généralement tres basses, presque toujours á 
feuíllages diversement colorés, et disposées 
de fagon á offrir de trés jolis contrasles.

C orbe ille  n® 1

( g r a n d  d i a m é t r e  : 7  m é t r e s ;  p e l i t  d i a m é t r e  :

3  m é t r e s ) .

bordure : Fuchsia aurea, planté sur deux 
rangs, le premier á du bord de la
corbeille, les rangs cspacés de 0"’2(), les 
pieds espacés sur le rang á raison de deux 
pour 0“35, pincés tres bas deux fois, et se 
ramifíant ainsi en tapis.

Contrc-bordure : Iresine WaUisii, un rang 
planté á 0'"40 du bord de la corbeille, les 
pieds cspacés á Ü™2U, tenus á de hau­
teur par des pincements.

Centre : Pélargonium zoné Octave O p o i i ; un 
premier rang planté á 0'"30 de la conlre- 
bordure, les pieds espacés k ; lo reste 
n tout jeté », c’est-á-dire planté sans 
rangs, les pieds cspacés et distanls selon 
leur forcé.

Corbeille n® 2 
(grand diamétre; 7 métres; pelit diamétre:

3 méiros).
Bordure : U naphalium  lanatum  m arginalum  

aureum , méme planlation que la corbeille 
n® 1.

Gontro-bordure : Iresine W allisii, mcme 
plantation que la corbeille n" 1.

Seconde contrc-bordure ; Pélargonium zoné 
á feuillage panaché Mislress Parker (2), 
distant de (r io  de VIresine, les pieds es­
pacés de sur le rang.

Centre : Pélargonium zoné Héldise Chan- 
fri«r(3),en plantes de deux ans, placées 
sans raugs apparcnts, espacées en tous 
sens de 0“40 environ, selon leur forcé.

Corbeille n® 3
(grand diamétre: 4 métres; petit diamétre; 2“70).
Bordure ; Alternanthera paronychioides au ­

rea, sur deux rang.s, le premier á 0”'10 du 
bord de la corbeille, le second á O^lo du 
premier, les pieds espacés á 0"’15 sur le 
rang.

Contre-bordure : Bégonias Casim ir P érier ct 
Triom phe des Beltédéres (4), un rang á 

du deuxiéme rang de bordure, les 
pieds á 0"’20 sur le rang.

Seconde contre-bordure ; Fuchsia S u n ra y , 
un rang á du rang précédent, les 
pieds espacés á 0‘"2ü sur le rang.

Centre : Begonia gracilis rosea (ü), sans 
rangs apparents, les pieds espacés et dis- 
lants de 0"'25 environ, selon leur forcé, el 
entremélés de Fuchsia S u n ra y  á raison de 
1 Fuchsia pour 2 Bégonias.

Corbeille rv' 4
(grand diamétre : 12 métres ; petit diamétre :

7 métres).
Bordure : Fuchsia aurea, tenu bas par le 

pincement; deux rangs, le premier .á 0'®13 
du bord, te second á 0“ 1(I du premier, les 
plantes á 0"‘20 sur les rangs.

Contre-bordure : Iresine IVallisii, un rang ii 
0"'20 de la bordure, iriD sur le rang.

Seconde conlre-bordure ; Pélargonium zonó
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Jeanne H ardy, ¿ 0"'áü de la contre-bordure 
et 0"‘30 sur le rang 

Tapis sur le centre ; mélange des variétés 
suivantes, á 0“25 ou 0“30, selon leur forcé, 
et sans rangs apparents.
Iresine acum inata . 
l ‘élargonium zoné A lfred  Mame.

— — Jeanne Hardy.
Plantes parsemécs : Cannas floriféres variés 

et Anthémis L a Parisienne alternés á 0“70 
ou O"80 selon leur Forcé, en tous sens.
Ce massif est á deux oSets successifs : le 

premier est produit par le tapis, de iin-mai ú 
ju illet; le second est produit par la floraisou 
des Cannas et des Anthémis, á partir de 
juillet-aoíit.

C o rb e ille  n" 5 (p le ine  om bre)

(g ra o d  d ia m é tre  : 8  m é tre s  ¡ p e tit  d ia m é tre  ;
5  m é tres).

Bordure ; Fuchsia S u n ra y , tenu bas par le 
pincement; deul rangs, le premier á 
du bord, le second á 0“^  du premier, les 
pieds á sur les rangs.

Contre-bordure ; Iresine brillant Triomphe 
de l'Exposition  et Begonia subpeltata alter­
nés, un rang, á ü'''2ü de la hoidure. 
sur le rang.

Tapis sur le centre : Begonia subpeltata ét 
Begonia B ru a n ti alba en nombre égal, al­
ternés sans rangs apparents, espacés á 

ou ü“2ü selon leur forcé.
Plantea parsemées : Fuchsiaa variés, a ÜR̂Tj  

environ en tous sens.

C o rb e ille  n*' 6 (p o u rm í-o m b re )

(g ra n d  d ia m é tre  : 9  m é t r e s ; p e tit  d ia m é tre  ;
4  m é tre s  50).

Bordure ; Kceniga m a rilim a  variegaia en 
quinconccs sur deux rangs, le premier á 
0“‘10du bord, le secondá Ü"1U du premier, 
les pieds espacés á 0“ lo sur le rang. 

Contre-bordure ; Iresine H crbslii brillant 
(Achyranthes \erschaffelti b iillan lissim a), 
un rang ü”“2í) en lous sens.

Plante parsemée : A butilón  S a ic itz ii, a Ô íO 
en tous sens.

C o rb e ille  n® 7 ¡cerc le)
( ra y ó n  : 3  m é tre s  85),

Bordure composée de quatre rangs:
1® línaphalium  lanalum  aureum  á ü“ 16 

du bord et 0"'20 sur le rang.
2® Begonia semperflorens elegans (rose mi- 

niumj.á 0“30 du bord et 0“20 sur le rang.
3® Iresine W allisii i  ü*'7ü du bord et ü"'20 

sur le rang.
Centre ; Tapis de Pélargoniuins zonés L a  

Destinée et .Marguerite de Latjie en nombre 
égal, les plantes á 0'"30 en tous sens sans 
rangs apparents, parsemé de Canna Peine 
Charlotte et M ontbrelia crocosmiesflora alter­
nés á ü“7ü en tous sens.

L A  V IE  A D JIBOUTI

On vit relativement fort bien á Djibouti, 
nous écrit un abonné qui, aprés avoir habité 
les points les plus divers du globe, vient de 
s’installer pour quelque temps sur la cóte des 
Somalis. Sans doute, cela ne vaut pas l'Indo- 
Chine; mais, par comparaison avec la cóte 
ocddentale d'Afrique, terre de la fiévre, de la 
mauvaise eau et des fácheuses conserves, la 
cóte oriéntale est plus qu’acceptable. On s’y 
trouve en pleine civilisation.

Le probléme quotidien de la table se résout 
avec une facilité qui étonné. On a du bceuf 
indigéne á discrétion ; on importe une assez 
grande quantité de moutons et, lorsque ces 
derniers manquent, on a la ressource du gigot 
de chévre. Mais l’absence d’eau et de pátura- 
ges, la végétation presque nulle, font que tou­
tes ces bétes sont d'une maigreur indescripti­
ble. Le bceuf, tué le matin, doit étre mangé 
le jour méme á cause de la clialeur ; le filet 
seul, est á peu prés tendre. (Quand aux ché- 
vres, jugez du mets délicat qu'elles représen­
tent, se nourrissant en partie dé copeaux de 
bois et de vieux journaux. Si vous voyíez avec 
quelle préférence elles se précipitent sur le
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P o t  a u - F t u  quand on a Timprudence d’en 
laisser trainer un num éro, vous seriez certai- 
nement flatté.

II n’y  a pas de riviére dans le pays. Mais 
les cótes sont trés poissonneuses. De temps en 
temps, des lang-oustes, des crabes et des pe­
tites buitres fort médiocres. Les ceufs viennent 
de l ’Inde, il  y  en a toujours la moitié de pour­
ris. La volaille est extrémement maigre et 
dure ; pouj rótir un poulet, il  faut commencer 
par le faire bouillir si Ton ne veut pas casser 
les couteaux en les découpant.

Le seul régal est, de temps á autre, un filet 
de gazelle, ou un dig-dig, sorte de peiite ga- 
zelle, grosse comme un liévre, avec des cer­
nes de la dimenaion du petit doigt. De loin en 
loin, un liévre ou une perdrix.

La  question des légum es frais a été avanta­
geusem ent résolue. A trois kilométres environ 
de DJibouti, le long du !¡t  d ’une riviére oü 
Teau coule deux ou trois heures par an, le 
gouvernem ent a installé un potager gratuit 
pour ses fonctionnaires. Les légumes, trés 
petits, sont fort bons. Ils durent d'octobre á 
avril. Le reste de l ’année, on se contente de 
pourpier et de conserves.

A ucun  fruit, hélas On a seulement planté 
quelques dattiers.

On vo it done que, sur la  cóte frangaise des 
Som alis, on ne v it pas, comme quelques-uns 
le croient, de marmelades de sauterelles.

Dans les soirées, au Palais du Gouverne­
ment, on a pu, comme dans la Rué des Na­
tions, entendre récemment des orchestres de 
dames V ien n oises.... de Trieste. Les buffets 
ont rappelé aux valseases nos soupers pari­
siens par petites tables ; gáteaux secs, sand- 
wichs, poulardes (?) froides, Jam bons, salades 
russes. Nous avouerons que le Champagne 
Trianon du P o t a u -F e u ,  si apprécié dans les 
pays les p lus divers, r ia  pas encore pénétré 
ju sq u ’aux confins de l ’Ethiopie.

Qiiant á la cuisine indigéne : du riz, des 
dattes, et, surtout du lait de chamelle, dont 
les vertus ém oustillantes sont fort appréciées 
au printemps.

Les m anteaux de la saison ? Nc parlons 
plus du paletot trois-quarts ; depuis qu’il est 
tombé dans le domaine de la confection il 
n 'existe plus pour les femmes de grande 
élégance qu’en tant qu’ utilité. Nous avons 
m ieux que cela, et comme rien n'est p lus nou­
veau maintenant que Tanden, voici le pince- 
taille, oui madame. le pince-taille qu'on vous 
présente pour en faire votre manteau sérieux, 
celui qui va remplacer le trois-quarts de Tan 
dernier.

11 se fait en taffetas, avec le dos bien ajusté, 
les cótés bien serrés, et une ampie basque 
trés longue, presque une Jupe, tom bant au 
genou ; des baguettes piquées accentuant en­
core la courfae trés accusée du dos et Tajusté 
des coutures devant, toute une cascade jab e­
lante de dentelle, de mousseline de soie, dé- 
gringolant du gros ruché de Tencolure. S i 
vous voulez étre rétrospective jusqu’au bout, 
¡1 vous faut, avec le pince-taille, porter une 
ju pe á  volants comme celle dont j ’ai derniére- 
ment parlé. Jupe et pince-taille en taffetas 
marrón garni de velours gros bleu, unegrande 
toque allongée, drapée de dentelle blanche 
sur un chignon bas, n’avoir pas trente ans, et 
étre jo lie , vo ilá  madame Tensemble á réaliser.

Autre prim eur, toujours tirée des archives 
de la m o d e ; les petits casaquins tout courts, 
tout drolichons, m ais charmants, avec des 
détails pleins de gráce m ignarde et vieillotte. 
Aujourd’hui je  ne vous en citerai qu’un m o­
déle, un vrai b ijo u ; c’est le casaquin Manon, 
á cause du grand capuchón qui garn it les 
épaules. Imaginez une cam isole trés ampie 
et assez longue, dont Tampleur est resserrée 
tout autour de la taille par une ceinture assez 
haute en étoffe simplement plissée. Un grand 
capuchón au bord retourné, enserre les épaules. 
Manches extraordinairement larges, ajustant 
tout le haut du bras jusqu 'au  coude presque.
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par des rangées de fronces trés serrées, trés 
rapprochées ; puis la manche s'épanouit en 
gros bouffant et se ferme sous un poignet, á 
moins qu’on ne préfére la laisser libreirent 
flotlante et ouverte. sans poignet. Tout autour 
du casaquin, petite ruche déchiquetée; á Ten­
colure ruche et fouillis de dentelle.

Se fait en taffetas noir, en taffetas changeant 
gorge de pigeon, se porte sur toutes les robes 
légéres de printemps et d’été, charmant et 
tout á fait Trianon avec les robes de linón 
brodé et de m ousseline peinte.

Vous savez que sous la veste doublée de 
blanc satin d’ un costume tailleur en grosse 
laine bourrue, il est d’un contraste fort chic 
de porter une blouse claire, composée de toutes 
sortes de choses jo lies et frágiles. 11 en est de 
méme. par parenthése, pour les jupons qu’il 
faut d’autant plus élégants, d’autant plus 
froufroutants que la ju pe qui les recouvre est 

sim ple, unie, et n’a point. en elle-méme, 
d’éléments de juponnage.

Done, pour-ces blouses, toute la fantaisie, 
toutes Ies recherches sont autorisées; le taffetas 
reste Tétoffe de fond, léger, souple, gardant 
jusqu á ¡a  fin un effet de fraícheur pimpante. 
Pour Torner, toutes les combinaisons de den­
telle, de guipure, de linón brodé, de mousse­
line de soie qu’il vous plaira d’ imaginer. 
Comme ultime découverte, il y  a le linón 
brodé au plumetis avec appücations de tulle 
brodé; en cherchant ¡dans votre tiroir aux 
reliques , vous y  trouverez certainement, 
madame, quelque guim pe, quelque collerette 
jaunie que broda ainsi une aieule pour en 
parer sa jeunesse, il  y  a bien de cela prés de
cent ans Ces broderies sont tout ce qu'il
y  a de plus recherchées en ce moment et Ton 
en fait des copies étonnantes qui, pour n'étre 
point exécutées á la  main, n'en attcígnent pas 
m oins des prix relativement élevés. Mainte­
nant. ce qui facilite beaucoup lütilisation  d’ une 
piéce de broderie de dimensión insuffisante, 
c ’est tout ce qu’on y  peut ajouter de den­
telles ou de guipures différentes, á condition 
toujours que ces dentelles soient authentiques.

On emploie ainsi des bouts de dentelles pré- 
deuses, qui, faute d’un métrage suffisant, 
dormaient dans leurs cartons ; tout cela se 
découpe, s intercale, se réapplique, mélangé 
au linón brodé. pour se transformer en de 
grands cois, en empiécements, en revers, dont 
on garnit plus que jam ais les corsages. Je  crois 
avoir déjá signalé ici cette tendance á con­
fondre dans une méme garniture des dentelles 
et des guipures de fabriques trés différentes; 
actuellement rien n’est plus recherché que ces 
assemblages qui atteignent souvent la valeur 
d’ une piéce de collection.

Une jo lie  idée de blouse : du taffetas trés 
brillant, souple, si léger qu’il en est transpa­
rent, —  n'oubliez pas cette quaiité essentielle, 
—  et posé sur une doublure en soie rose de 
Chine qui lui donne des reflets d’ une délica­
tesse infinie, chaíoyants comme la nacre d’un 
coquillage. Le taffetas est entiérement plissé 
par groupes de petits plis de lingerie : quatre 
p lis m inuscules, des nervures plutót, en- 
cadrés d'un tout petit pli ro n d ; le tout cou­
vrant un espace de 4  centimétres environ, 
avec le méme intervalle séparant les groupes 
de plis. Tout le haut de la blouse est formé 
d un grand empiécement en guipure jaunie, 
posédirectement sur la doublure rose, et cet em­
piécement déborde sur le haut des manches oit 
le taffetas blanc, coupé sous la guipure, laisse 
égalem ent paraitre le rose de la doublure. Col 
tres haut, ne faisant qu'un avec Tempiéce- 
ment. Les devants de taffetas s'entr’ouvrent 
sur une cravate intérieure en m ousseline de 
soie plissée dont le nceud est posé ju ste  á la 
naissance de Tempiécement, sur la guipure.

A n d r é e  d e  B o ü r g e o i s i e .

Préservez vos lainages et vos fourrures, par­
fumez votre linge avec la L a v a n d e  a m h ré e  
d e  B o u r b o n , envoyée franco aux lectrices du 
P o t-a u -F e u  en boites de 500 gr. }  fr. 50 ; 
250 gr. 2 fr.; 125  g r . i fr. 25 ; et en sachets 
de o fr. 75 (8 fr. la douzaine), pour parfumer 
Ies armoires á linge. —  Chez H e n r t ,  á  la  
Pensée, 5, faubourg Saint-Honoré, Paris.
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C O U R R I E R

T ou te  d e m a n d e  d e  re n s e ig n e m e n ts  d o it  
é t r e  a c c o m p a g n é e  d 'u n e  lia n d e  d e  jo n r n a l  
o n , a  la  r ig n e u r ,  lls ib le m e n t s ig n é e  a v c c  
a d re s s e .  II n ’e s t  te n a  a u c u n  co m p te  d es  
l e t t r e s  n e  r e m p lis s a n t  p a s  c e s  c o n d itio n s .

II e s t  ré p o n d u  d a n s  l a  m e su re  d n  p o s ­
s ib le .

L es r e c e t t e s  d é ja  p a ru e s  n e  s o n t  r é ­
su m é e s  q u ’e z c e p tio n n e lle m e n t, e t  q u a n d  la  
p la c e  le  p e rm e t, le  c o n r r ie r  é ta u t  a v a n t  
to n t  r é s e r v é  a n x  re n se ig u e m e n ts  in é d its  e t  
d'un in t é r é t  g é n é ra l.

X ou s n e  p o u v o n s  e n v o y e r  d e  r e c e t t e s  p a r  
le t t r e s .

B e l - A i r .  — V o u s  n o u s  a v e z  r é d a m é  l e  n u m é r o  

d u  i "  a v r i l  a v a n t  q u ' i l  f ú t  p a r u .  —  N o u s  a v o n s  

d é jk  d o n n é  9  r e c e t te s  d e  p lu m - c a k e  ;  im p o s s ib l e  d 'y  

r e v e n i r  p o u r  T i n s t a n t .

A .  G .  —  M o u s s e  a u  c h o c o la t  : f o u e t t e r  d e  la  

c r é m e  l é g é r e m e n t  s u c r é e ,  e t  q u a n d  e l le  e s t  u n  p e u  

f e r m e ,  a j o u t e r  d u  c h o c o la t  f in  r k p é .

B a r c e l o n e .  —  B o n n e  n o te  e s t  p r i s e  p o u r  c e t te  

r e c e t t e  t r o p  c o m p l iq u é e  p o u r  I t r e  r é s u m é e .

Q u i  q u ' e n  g r o g n e .  —  P o u r  a v o i r  d e s  l a i t u e s  a u  

j u s  t e n d r e ,  i l  f a u t  le s  c u i r e  k  l 'e a u  l é g é r e m e n t  s a lé e ,  

j u s q u 'k  c e  q u ’e l le s  s o i e n t  t e n d r e s .  N e  p a s  r a f r a i c h i r ,  

é g o u t t e r  c t  f a i r e  m i jo t e r  d a n s  le  j u s  q u e l q u e s  m i ­

n u t e s  s e u l e m e n t .  —  L e p o u l e t  a r c h i d u c  n ’e s t  p a s  

u n  p o u l e t  s a u t é  a u x  m o r i l l e s  ; c ’e s t  u n  p o u l e t  s a u té ,  

a c c o m p a g n é  d ’u n e  s a u c e  k  l a  c r é m c  a v e c  p o r to ,  

w i s k y  e t  c o g n a c .  N o u s  e n  a v o n s  d o n n é  l a  r e c e t t e .

H .  —  V o s  p o m m e s  d e  t e r r e  f r i t e s  s o n t  t r o p  g r a s ­

s e s  p a r c e  q u e  l a  f r i t u r e  n 'e s t  p a s  a s s e z  c h a u d e .  —  

F a i t e s  r e v e n i r  a u  b e u t r e  T o s e i l le  c o u p é e  e n  f i l e ts  

f i n s j u s q u ’k  c e  q u 'e l l e  s o i t  f o n d u e .  M o u i l l e r  e t  d o n ­

n e r  u n  b o u i l l o n ,  l i e r  a v e c  j a u n e  d 'c e u f ,  c r é m e  e t 

b e u r r e .
J .  y ,  —  M a q u e re a u  k  l a  V é n i t i e n n e  ; c u i r e  le  

m a q u e r e a u  a u  b e u r r e .  P o u r  l a  s a u c e  : f a i r e  u n  r o u x  

b l o n d ,  m o u i l l e r  a v e c  b o u i l l o n ,  l i e r  a v e c  j a u n e  

d ’c e u f ,  b e u r r e ,  ¡ u s  d e  c i l r o n ,  é c h a lo t t e  e t  e s t r a g ó n  

h á c h é s .

E .  D .  —  N o u s  a v o n s  t r a i t é  e n  1 8 9 9  l a  c o n s e r v a ­

t i o n  d e s  a s p e r g e s .  L a  r é u s s i t e  e x ig e  d e s  s o i n s  m é t i -  

c u l e u x  q u e  T o n  n e  p e u t  r é s u m e r  e n  q u e l q u e s l i g n e s .

R o u e n .  —  N o u s  a v o n s  d é jk  d o n n é  u n e  r e c e t te  

d e  p á t é  d e  l i é v r e .  N o u s  p o u r r o n s  r e v e n i r  s u r  c e  s u ­

j e t ,  m a is  p e n d a n t  l a  s a is o n  d e  la  c h a s s e .

L .  H .  —  II n o u s  e s t  d i f f i c i l e  d e  v o u s  i n d i q u e r  le  

d é f a u t  d 'u n e  r e c e t t e  q u e  n o u s  n e  c o n n a i s s o n s  p a s , 

S u iv e z  c e l le  q u e  n o u s  v o u s  a v o n s  d o n n é e ,  e t  v o u s  

r é u s s i r e z -

L .  H . ,  a v e n u e  d e  V i l U e r s .  —  V e u i l le z  l i r e T a -  

v i s  q u i  s e  t r o u v e  d a n s  t o u s  l e s  n u m é r o s  k  l a  s u i t e  

d u  s o m m a i r e .

A .  S - ,  L e  H a v r e .  —  C e s  d e u x  r e c e t t e s  o n t  

p a r u  e t  s o n t  t r o p  c o m p l iq u é e s  p o u r  é t r e  r é s u m é e s .

L .  B .  —  L e s  b o r d s  d e  la  g a l a n t i n e  e t  d u  c a n a r d  

s e  d i s j o i g n e n t  p a r c e  q u e  T e m b a i la g e  n ’e s t  p a s  a s s e z  

s e r r é .

M . d e  B .  —  U n  te l  o u v r a g e  n ’e x i s t e  p a s .

C .  d e  B .  —  C a ra m e ls  m o u s  a u  c h o c o la t  : c u i r e  

a u  b o u l é  1 5 0  g r .  s u c r e  a v e c  u n  p e u  d ’e a u ,  r / 4  l i t r e  

c r é m e  e t  l e  j u s  d 'u n  d e m i - c i t r o n  ; a j o u t e r  1 2 5  g r .  

d e  c h o c o la t  r á p é ,  r a m e n e r  a u  b o u lé  e t  v e r s e r  s u r  u n  

m a r b r e  h u i l é .

H -  D .  —  R iz o t to  k T I t a l i e n n e  : S a u te r  d e  T o i­

g n o n  a v e c  b e u t r e ,  p u i s  l e  r iz  u n  i n s t a n t ,  m o u i l l e r  

a v e c  b o u i l l o n  o u  e a u ,  c u i r e  2 0  m i n u t e s ,  e t  a j o u t e r  

f i n a l e m e n t  b e u r r e  e t  u n  p e u  d e  c a n e l le .

J .  d ' H .  —  L a  b o n n e  é p o q u e  p o u r  l e s  c o n f i t u r e s  

d 'o r a n g e s  e s t  a u x  e n v i r o n s  d e  ja n v ie r -  Q u a n d  le s  

o r a n g e s  s o n t  t r o p  m u r e s ,  l e s  c o n f i t u r e s  m a n q u e n t  

d e  g o ú t .  —  S i d e s  l é g u m e s  s e c s ,  t r é s  b o n s  la  p r e ­

m ié r e  f o i s ,  s o n t  a c id e s  q u a n d  o n  l e s  s e r t  r é c h a u f f é s ,  

c e la  t i e n t  k  u n e  f e r m e n t a t i o n  q u e  v o u s  é v i t e r e z  p r o ­

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

m o s p h é r e  s a in é  e t  f r a i c h e .

M .  B .  — ' N o u s  t á c h e r o n s  d e  v o u s  s a t i s f a i r e .

A .  V .  —  N o u s  a v o n s  d é j k  d o n n é  d e u x  r e c e t te s  

d e  f r o m a g e  k  l a  c r é m e .

A .  B .  — U n e  r e c e t t e  d e  p o u l e t  e n  c o c o te  a  p a r u  

e n  1 8 9 5 .

F .  R .  —  V o u s  t r o u v e r e z  d e s  c o u t e a u x  p o u r  p o m ­

m e s  d e  t e r r e  A n n a  c h e z B r i f f a u l t ,7  2 ,a v e n u e  P a r m e n t i e r .

A  i r o s  L E O T E I O S S  dont la  p e a u  f in e  e t  d é l i c a t e  s e  
g e r c f  o u  s e  c r e v a s s e ,  n o u s  c o n s e i l lo i i s  T e m p lo i  rie  l a  
6 / y c é r / n e  s a v o n n e u s e  d e  t .  T .P /v e r  .C e t te  p r é p a r a t i o n  
r e n d  á  l a  p e a u  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p le s s e  p i im i t i v e s .  
Parlmnerio L.T. PIVeR,10,Boul®de Strasbourg,Paria.

rS A N S  R I V A L E
Pour ¿08 S01B8 de Peau

iM É C A iU E O ’OR
P A n i ü ,  « e o o

P A T E  D E N T I F R I C E  DE B O T O T
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MAI G A S T R O N O M IQ U E
P O IS S O N

L e s  c o u r s  d u  s a u m o n  n e  c h a n g e n t  g u é r e .  L e 

s a u m o n  e n t i e r ,  j u s q u ’k  }  k i l o s ,  v a u t  d e  9  k  10 f r . le  

k i l o  ; l e  s a u m o n  c o u p é ,  9  f r .  k 9  f r .  5 0 .  O n  t r o u v e ,  

k  m e i l l e u r  c o m p te ,  m é m e  d a n s  d e  «  b O n n e s  m a is o n s  » 

d u  s a u m o n  a y a n t  t o u t  T a s p e c t  d u  s a u m o n  f r a i s ,  e t  

q u i  e s t  d u  s a u m o n  f r ig o r i f i é  h a b i l e m e n t  a r r a n g é ,  

d o n t  le  p r ix ,  e n  g r o s ,  n e  d é p a s s e  g u é r e  4  f r .  l e  k i l o .

L a  t r u i t e  s a u m o n é e ,  p e u  a b o n d a n te ,  e s t  f o r t  c h é r e : 

d e  i k i l .  5 0 0  k s  k i l .  5 0 0  I J  k  14 f r .  l e  k i l o ;  a u - d e s s u s  

d e  c e  p o i d s : 12 k  i j  f r .

P a s  d e  c h a n g e m e n t  s u r  l a  p e t i t e  t r u i t e  d e  r i v i é r e : 

9  k  10 f r .  l e  k i l o .

L e  t u r b o t  e t  l a  b a r b u e  v a l e n t  d e  4  f r .  k  4  f r .  7 5  
le  k i l o .

L e  b a r  e s t  p l u s . c h e r  : 5  f r .  5 0  k  7  f r .  l e  k i l o ;  le  

m u l e t  a  m o n t é  k  4  f r . 5 0  e t  5  f r .

L a  s o lé  v a u t  d e  4  f r .  5 0  k 5  f r .  5 0  l e  k i l o ,  s u iv a n t  
g r o s s e u r .

L e  r o u g e t - b a r b e t  d e  l a  M é d i t e r r a n é e  s e  t i e n t  e n t r e  
6  e t  7  f r .  le  k i l o .

L e s  d o r a d e s  s o n t  p l u s  g r o s s e s  ;  u n  p o i s s o n  d ’e n ­
v i r o n  I k i l .  50®  c o ú t e  d e  j  f r .  5 0  k  4  f r .

L e  c o l in  e s t  m o i n s  c h e r : 1 f r .  7 5  k  a  f r .  l e  k i l o .

L e  c a b i l l a u d  v a r i é  d e  1 f r .  7 5  k  2  f r .  l e  k i l o .  M a is  

I e s  p l u s  p e t i t s  p é s e n t  s o u v e n t  e n v i r o n  j  k i l o s  e t  le s  

a r r i v a g e s  r e s t e n t  f o r t  i r r é g u l i e r s .

L e  m e r lá n  s e  t i e n t  e n t r e  1 f r .  7 5  e t  2 f r .  l e  k i l o .

L e  m a q u e r e a u  e s t  p l u s  a b o n d a n t : 6 0  k 7 5  c e n t ,  

le s  p e t i t s ;  i  f r .  3 5  l e s  g r o s ,  q u i  s o n t  é n o r m e s .

F in  d e s  c o q u i l l e s  S a in t - J a c q u e s .
B a is s e  s e n s ib l e  s u r  le s  c o u r s  d e  la  l a n g o u s t e  e t  d u  

h o m a r d ,  E n  c e  m o m e n t ,  l a  l a n g o u s t e  v a u t  d e  6  f r . 

k  6  f r .  5 0  l e  k i l o  ; l e  h o m a r d ,  5  f r ,  5 0  k  6  f r .

L e s  é c r e v is s e s  s o n t  c o m p l é t e m e n t  v i d e s ; i l  f a u t  

y  r e n o n c e r  p o u r  T i n s t a n t .

L ’a lo s e  e s t  t o u j o u r s  p e t i l e ,  e l le  n e  d é p a s s e  g u é r e  

I k i l o  e t  v a u t  5 f r , e t  5  f r .  5 0 .  II f a u t  e s p é r e r  q u e ,  

d ’ic i q u e l q u e s  j o u r s ,  e l le  s e r a  s e n s i b l e m e n t  p lu s  
g r o s s e  p o u r  l e  m é m e  p r ix .

C A U S E R IE  OU FO YER

L ’l i y g i é n e  a u  p r i n t e m p s

L e  p r i n t e m p s  e s t  u n  s t i m u l a n t  n a t u r e l  d e  t o u t e s  
n o s  f o n c t io n s  e t  p r in c ip a l e m e n t  d e  l a  c i r c u l a t i o n  e t  

d e  l a  r e s p i r a t i o n .  C e t te  s t i m u l a t i o n  e s t  p a r t i c u l i é r e ­
m e n t  f u n e s t e  a u x  p fc rs o n n e s  q u i  s o u f f r e n t  d e  m a ­

l a d ie s  c h r o n i q u e s .  L a  f lu x ió n  d e  p o i t r i n e  e t  le s  
i n f l a m m a t i o n s  g r a v e s  d e s  p o u m o n s  n e  s o n t  p a s  r a re s , 
a u  c o u r s  d e  c e t t e  p e r f id e  s a i s o n ,  s i  r e m a r q u a b le  p a r  
s e s  v a r i a t i o n s  b r u s q u e s  e t  é t e n d u e s .

L ’h y g i é n e  c o n s e i l l e  k  c e t t e  é p o q u e  d e  l ’a n n é e ,  d e  
c o n s e r v e r  s e s  v é t e m e n t s  c h a u d s ,  s u r t o u t  s i  T o n  s o r t  
l e  s o i r  o u  l a  n u i t ;  d e  r e d o u t e r  l ’a c t i o n  d u  s o le i l

p r i n t a n i e r  s u r  l a  p e a u  p r é d i s p o s é e  a u x  é r u p t i o n s ; 
d ’é v i t e r  l e s  n o u r r i t u r e s  l o u r d e s  e t  é p i c é e s .

Q u e  d i r e ,  q u e  p e n s e r  d e  l a  p u r g a t io n  s y s l é m a t i -  
q u e m e n t  r e c o m m a n d é e  p a r  l e s  a n c i e n s  m é d e c in s ?  
A  n o t r e  a v i s ,  e l le  n e  f a i t  q u e  p e r t u r b e r  e n c o re  
d a v a n ta g e  le  s a n g  q u i  e s t  e n  m o u v e m e n t .  C ’e s t  u n  
v ie u x  p r é j u g é  k  r e j e t e r  a v e c  f a n t  d ’a u t r e s !  M ie u x  

v a u t  a s s u r é m e n t  r e c o u r i r  a u x  t o n i q u e s  é q u i l i b r a i e u r s  
d e  la  n u t r i t i o n  g é n é r a l e ,  c o m m e  le  V tn Désiles p a r  

e x e m p le  q u i  e s t  f é b r i f u g e  e t  s o u v e r a i n e m e n t  a n t i -  
c o n g e s t i f  p a r  l a  k o l a ,  l e  q u i n q u i n a  e t  l a  c o c a ,  d é p u ­
r a t i f  p a r  T io d e ,  d ig e s t i f  e t  a n t in e r v e u x  p a r  le  t a n i n ,  
le  c a c a o  e t  l e s  p h o s p h a te s .  C ’e s t  l e  s e u l  r e m é d e  q u e  

p r é c o n i s é ,  p o u r  T h y g i é n e  d u  p r i n t e m p s ,  l a  m é d e c in e  
m o d e r n e  1 u n  v e r r e  á  m a d é r e  d e  V in Désiles a p r é s  
c h a q u é  r e p a s .  D ’ H a d e t .
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