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i lS E Î îE S  BE ÏEÂÜ FŒ ESSE

C o u r s  d e  M, A . C o lo m b lé  
Compte ren d u  spécial d u  “  Po teau-F eu

M e s d a m e s ,

L es  no isettes de  veau  « p rincesse  » sont 
des p etites tran ch es  de t ile t m ignon , que 
l ’on coupe e t que l ’on  fa it sa u te r comm e 
u n  tournedos e t  q u e  l ’on  accom pagne d ’une 
truffe e t  d ’u n  fond  d ’a r tic h a u t g a rn i de 
po in tes d ’asp erg es. C ’est u n  m ets fo r t  dé­
l ic a t, to u t in d iq u é  en  cette  saison où  le 
v eau  est ex ce llen t e t  où l ’on  n 'a  pas encore 
à  sa  d isposition  u n e  g ran d e  v a rié té  de 
légum es fra is . I l re v ie n t cher-, m ais, très 
sim ple à  p ré p a re r , i l  constitue  une jo lie  
en trée  po u r u n  d în e r . O n p e u t enco re  le 
fa ire  fig u re r avan tag eu sem en t dans un  
d é je u n e r  so igné. E u fin , il p résen te  l’av an ­
tag e  do p o uv o ir ê tre  fa it  en  p etites p ro ­
po rtio n s, p o u r d e u x  ou  tro is personnes 
p a r  exem ple .

P rop ortion s

P o u r 6 perso n nes, nous p ren d ro n s :
(i tran ch es  de  file t m ignon  de v e a u , soit 

en v iron  650  g ram m es ;
6  fonds d ’a r tic h a u ts ;
3  bo ttes de  p e tite s  asperges v e rtes  ;
2 à  6 tru ffes, su iv an t le  lu x e  que l’on 

v e u t s ’o ffrir;
12.5 gram m es de  b e u rre , soit u n  q u a rt  : 
2  cu illerées env iron  d ’ex ce llen t ju s ;
1 d éc ilitre  de v in  b la n c ;
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1 '2 d éc ilitre  de  m adè re  e t a u tan t de  co­
g n a c , p o u r la  cuisson d es  tru ffes;

1 2  c itro n ;
S e l, p o iv re , su c re , m uscade.
L a  v iand e  ne d ev an t ê tre  cu ite  q u ’au 

d e rn ie r m om ent, je  m ’occupe d ’ab o rd  de  la 
g a rn itu re .

lie s  fon d s d 'a rtic h a u ts  

J e  com m ence p a r  cu ire  les fonds d ’a r t i ­
chau ts.

J e  choisis des a r tic h a u ts  de  ta ille  
m oyenne, jeu n e s  e t  ten d res . J ’a rracho  la  
q u eu e , en le v a n t a in si le.s filam ents qui 
re s te ra ien t dans le  fo n d  si j e  la  coupai». 
J ’on iève en su ite  les p rem ières  feu illes 
v e rte s , pu is  j e  coupe tou tes les au tres 
feu illes a u  ras du  fo in . I l ne  re s te  ainsi 
que  le  fo n d  que je  p a re  e t  que j ’ég a­
lise  en  le  fa isan t to u rn e r  co n tre  la  lam e 
d ’u n  cou teau  com m e si je  tou rna is  un  
cham pignon . D ès q u ’u n  fo n d  est p a ré , je  
le  fro tte  p a rto u t av ec  u n  m orceau  de ci­
tro n , afin q u ’il re s te  p lu s  b la n c , ap rès quoi 
je  le  m ets aussitô t daus l’eau  où  il va  cu ire .

L es  feu illes a in si enlevées son t perdues.
Ce se ra it une  économ ie m al en ten du e  de 

v o u lo ir p ro céd e r au trem e n t dans le b u t de 
les u tiliser. E n  effet, si on  dé tache  les 
feu illes une à  u n e , on  em porte  av ec  cha­
que feu ille  u n e  p a rtie  du  fo n d . E n  ou tre , 
si on  fa it cu ire  l ’a r tic h a u t e n tie r  p o ur en 
m a n g e r les feu ille s , le  fo n d  re s te  no ir e t  a 
m auvais aspect.

Il fa u t  en v iron  2  litre s  d ’eau fro id e  que 
j 'a c id u le  av ec  le  ju s  d ’u n  q u a rt  de c itn m  
ou avec u n e  cu illerée  de v in a ig re , e t  dans 
laq ue lle  je  m ets u n  m orceau  de  m ie de

Ayuntamiento de Madrid



114 LE POT-AU-FEU

p a in  rassis d ’en v iron  u n  q u a rt  de  liv re . J e  
n e  m ets p as  de  sel.

T o us m es fonds d ’a rtich au ts  é ta n t dans 
ce tte  eau , j e  couvre  la  casserole e t j e  porte 
à  éb u llitio n . D ès que l ’eau  b o u t, je  ra le n ­
tis  le  feu  de m an ière  à  e n tre te n ir  une  ébul­
litio n  p resq u e  im p ercep tib le  p e n d a n t à  peu 
p rè s  1 h eu re . L es  fonds, tou t en  é tan t 
b ie n  cu its , d o iv en t re s te r  lég èrem en t cro­
q u an ts . O n re c o n n a ît que la  cuisson est 
suffisante q u an d  on p eu t les trav e rse r 
avec une a ig u ille  sans d ifficulté.

J e  la isse  alors les a rtich au ts  a tten d re  
dans le u r  eau  de  cuisson d ’où  je  les re tire ­
ra i ,  p o u r les p asser au  b e u rre , u n  q u a rt  
d ’h e u re  a v a n t de  se rv ir .

lie s  p o in tes d 'asperg'es

V in g t m inu tes env iron  av an t de se rv ir, 
j e  m ’occupe des po in tes d ’asperges e t  des 
truffes.

J e  ra p p e lle  que l ’on  ne  d o it jam a is  cou­
p e r  les ,pe tites  asperges, p a rce  q u e , n ’a y a n t 
aucun  po in t de  re p è re  p o u r a p p ré c ie r  l ’en ­
d ro it où  l ’asperge  cesse d ’ê tre  b o n n e , on 
risqu e  d ’en  p e rd re  ou d ’em ployer la  p artie  
du re .

J e  coupe seu lem en t la  p o in te  ex trêm e , 
q u i e s t am ère  —  gros com m e u n e  tête 
d ’ép ing le  — e t j e  g ra tte  trè s  légèrem en t 
les p e tite s  feu illes  naissan tes q u i se déta­
c h era ien t p e n d a n t la  cuisson e t fo rm era ien t 
b ouillie . P u is , te n a n t  l ’asperge  dans la  
m a in  g au ch e , j e  saisis de  la  d ro ite  l ’e x tré ­
m ité  com estib le  e t  j e  co u rb e  l ’asperge  ju s ­
q u ’à  ce q u ’e lle  casse. D e  cette  façon , je  
n ’a i que la  p a rt ie  te n d re  du  légum e.

L es  asp erg es a in si ép luchées, il  e s t bon 
de les la isser q uelques in s tan ts  dan.s l ’eau  
p o u r les d éb a rra sse r de le u r  sable.

M ain tenan t, j e  choisis les p lu s  belles 
asperges e t  j ’e n  fo rm e s ix  p e tite s  bo ttes que 
j ’a ttach e  à  env iron  2  cen tim ètres  de la  
tê te  A p rès  quo i, j e  tra n c h e  à  1 cen tim ètre

de  la  ficelle , de  m anière  à  o b te n ir  des 
petites bo ttes de 3  cen tim ètres de long.

J e  coupe ensu ite  le  re s te  des asperges en 
p e tits  m o rceau x  longs d ’en v iro n  1 /2  cen ti­
m ètre .

J e  je t te  le  tou t dans l ’eau  b o u illan te  très  
lég èrem en t sa lée , e t  je  laisse b o u illir  
10 m inu tes, à  casserole découverte^ p o ur 
que les asperges re s ten t v e r te s . O n  p eu t 
em ployer une casserole e n  cu iv re  non 
étam é : les asperges co n serv en t a lo rs une 
n u an ce  u n  peu p lu s jo lie . M ais ce n ’est 
p as  ind ispensab le .

L es  asp erg es son t cu ites au  b o u t d ’une 
d izaine  de m inu tes. J e  les re tire  a lo rs  de 
l ’eau  e t j e  les égoutte . E lles  p eu v en t a tte n ­
d re  q u e lq u e  tem ps s u r  un  lin g e  ou  su r une 
assie tte , m ais pas dans le u r  eau.

L ’eau  de  cuisson p eu t ê tre  u tilisée  avan ­
tag eu sem en t p o u r u n  po tage quelconque.

lie s  truffes

P e n d a n t la  cuisson des asperges j ’a i eu  le 
tem ps de  p ré p a re r  les truffes.

L es  tru ffes é ta n t brossées e t  p e lées , je  
les m ets en tiè res  dans une p e t i te  cassero le 
av ec  le  m adè re , le  cognac, le  ju s ,  se l e t 
po iv re .

J e  co u v re  la  cassero le  e t  j e  fa is  b o u illir  
d o ucem en t 6  ou 7 m in u te s. 11 fa u t av o ir 
so in  de  ne  p as  fo rc e r  le  feu , c a r le  liq u ide  
m o n te ra it com m e du  la it  e t  p o u rra it  dé­
bo rd er.

A u  b o u t de  ce tem p s, je  la isse  les truffes 
a u  ch au d  dan s le u r  cuisson ju sq u ’au  m o­
m en t d e  se rv ir.

XiCB n oisettes

L a  «  g a rn itu re  » é ta n t a in si p ré p a ré e , je  
m ’o ccupe d es  no ise ttes  que l ’on doit fa ire  
sa u te r seu le m en t au  m om en t de  se rv ir.

11 ne  fa u t p as  p re n d re  les  no isettes dans 
la  longe p ro p re m e n t d ite  q u i fo u rn ira it  des 
tran ch es  t ro p  la rg es  p a r  ra p p o rt à  la  d i­
m ension  des fo n d s d ’a rtic h a u ts . I l fa u t  les
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p re n d re  dans le  file t m ignon  d u  veau , 
q u i m esu re  en v iron  4  ou  5  cen tim ètres de 
d iam ètre .

O n  coupe les  tran ch es  s u r  u n e  épaisseur 
de 4  cen tim ètres  e t  on  les a p la tit  d e  fa^on  
à  les ré d u ire  à  peu  p rè s  à  3  cen tim ètres.

D ans u n e  sau teuse  j e  m ets u n e  cu illerée  
de  dég ra issis  ou , à  d é fau t, une cu illerée  
d ’hu ile  e t  en v iron  2 0  g ram m es de b eu rre .

D ès que c 'e s t c h a u d , j e  m ets Jes noiset­
tes  dans la  cassero le . A u  b o u t d 'u n  in s tan t, 
qu an d  elles son t b ie n  sa isies, j e  ra len tis  
u n  peu  le  feu , e t  j e  les  laisse cu ire  4  m i- 
n u ts , à  cassero le d éco u v erte  e t  à  feu  un  
peu  m oins v if q u e  si je  fa isa is  c u ire  du  
bœ uf.

A u  b o u t de ce tem ps, je  re to u rn e  la  
v iand e  e t  j e  la  la isse  c u ire  enco re  4  m in u ­
tes su r le  second  côté.

P o u r re to u rn e r  les no isettes, i l  fa u t  les 
so u lev er av ec  la  fo u rc h e tte  e n  é v ita n t de 
les p iq u e r . S i o n  les p iq u e , le  ju s  so rt e t  la 
v iand e  b rû le  s u r  le  cô té  q u i touche le  fo n d  
de  la  cassero le.

P o u r  panser au  beurre

P e n d a n t la  cuisson de  la  v ian d e , je  m ’oc­
cupe  de  p asser les  a r tic h a u ts  au  b e u rre  e t 
de  lie r les asperges.

J e  com m ence p a r  re t ire r  les a rtich au ts  
de  le u r  eau , je  les égou tte  e t je  les sau­
po ud re  de  sel.

P u is  j e  p ren d s  u n  p la t dan s lequel je  
m ets env iron  10 gram m es de  b e u rre  divisé 
en  p e tits  m o rceau x . S u r  ce p la t, je  ra n g e  les 
fonds d ’a r tic h a u ts  su r chacun  desquels je  
pose g ros com m e une no isette  de b eu rre , 
soit env iron  5  g ram m es. J e  m ets le  p la t  au  
fo u r d o ux  où  je  le  laisse en v iron  u n  q u a rt 
d ’h eu re  p o u r séch e r les a r tich au ts  e t  leu r 
fa ire  ab so rb er le  b eu rre .

M ain tenan t, dans une p e tite  cassero le  
bien chaude, je  m ets  les p e tits  m orceaux  
d ’asperges, av ec  se l, p o iv re , m uscade, une

p incée de  sucre  e t  3 0  gram m es de  b eu rre  
d iv isé en  m o rc eau x . J e  to u rn e  la  casserole 
po u r m é langer le  to u t, e t  j e  tiens a u  chaud .

E n  m ê lan t avec u n e  cu ille r, on  risque 
d ’éc ra se r les asperges e t  de les  ré d u ire  en 
pu rée .

lia  sau ce

P e n d a n t ce tem p s, la  cu isson  de la  v iande 
do it ê tre  te rm in ée . J e  re t i re  les no i­
se ttes  e t  je  les  m ets s u r  u n  p la t  que  je  
tiens au  chaud . P u is  j ’ég o u tte  com plète­
m e n t la  cassero le  de  sa g ra isse , ap rè s  quoi 
j ’y  v e rse  le  m é lang e  de  v in  e t  de ju s  dans 
leq ue l o n t c u it  les  tru ffes. J e  g ra t te  avec 
une fo u rc h e tte  p o u r d é ta c h e r  e t d issoud re  
le ju s  d u  v eau  q u i a  g la cé  au  fon<hde la  
cassero le, e t j e  fa is  ré d u ire  d ’e n v iro n  m oi­
tié , de  m an ière  que la  sau ce  a it  u n e  belle 
consistance.

J ’a jo u te  a lo rs 5 0  g ram m es de  b e u rre  
d iv isé  e n  p e tits  m o rc eau x , que lques gouttes 
de  ju s  de  c itro n , e t  je  lie  la  sauce  h o rs  du 
feu  en  im p rim a n t à  la  cassero le u n  m ouve­
m en t c ircu la ire , de  m an ière  que le  b eu rre  
fonde b ie n  san s  to u rn e r  en  h u ile  e t  s ’am al­
gam e av ec  la  sauce.

J e  tiens au  c h a u d , en  é v ita n t l ’éb u llitio n , 
p en d an t les q uelques in s ta n ts  nécessa ires 
au  d ressag e .

D re s sa g re
J e  tra n c h e  le dessus e t le  dessous de 

chaque  tru ffe , de  faço n  q u ’e lle  pu isse  te n ir  
su r le  p la t  e t  su p p o rte r la  no isette  e t  l ’a r­
tic h a u t. Si j e  ne  v e u x  pas em plo y er u n e  
tru ffe  en tiè re  p o u r ch aq u e  no ise tte , je  coupe 
la  tru ffe  p a r  le  tra v e rs  e n  d e u x  ou tro is 
m orceaux . L a  tru ffe , ic i, rem place le  croû­
to n  des tou rnedos o rd in a ire s .

L e s  s ix  croû tons de tru ffe  é ta n t rangés 
d a n s u n p la td u  serv ice , je  pose u n e  noisette 
de v eau  su r ch acu n  d ’eu x . P u is , s u r  la  noi­
se tte  je  p lace  u n  fond  d’a r tic h a u t rem p li 
des p e tits  m o rceau x  d ’asperges q u e  j 'a i  
lié s  a u  b e u rre  to u t à  l’heu re .
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E n fin , dans chaque in te rv a lle  sép a ran t 
d eu x  no isettes a in si d ressées , je  p lace  un 
p e tit  b o uquet d ’asp erg es les  po in tes tou r­
nées ver» le  b o rd  du  p la t.

J e  passe le  p la t  u n  in s ta n t au fo u r po u r 
réchauffer le  to u t, e t, ap rès l ’av o ir re tiré , 
j ’a rro se  trè s  lég èrem en t de  sauce le s  asp e r­
ges q u i rem p lissen t les fo n d s d ’a rtich au ts . 
J e  verse  le  re s te  de  la  sauce su r le  to u r du  
p la t  e t  je  se rs  im m éd ia tem en t. L a  sauce 
d o it ê tre  cou rte .

O b serv ation s  

Si on  em plo ie des fonds d ’artich au ts  
conservés, on les m et dan s une casserole 
d ’eau fro ide  lég è rem en t salée e t  l ’on  chauffe 
à  peu  p rès ju sq u ’à  ébu llition .

N e pas les  la isse r sé jo u rn e r dan s cette 
eau , c a r  ils  b ru n ira ie n t. L es  ég o u tte r, les 
e ssuyer e t  les p asser au  b e u rre  com m e les 
a rtich au ts  fra is .

S i on em ploie des tru ffes conservées, il 
su ffit de les co u p er e t  de  les d resse r au der­
n ie r  m om ent. L e  ju s  q u i se tro u v a it dans 
la  b o îte  des truffes rem p lace  le ' ju s  de 
cuisson des tru ffes fra îch es  e t  s ’a jo u te  de 
m êm e au  ju s  de  v iande .

M a z a r i k .

Collections et Reliures
Les années 1 8 9 3 , 1 8 9 4  et 1 8 9 6  ne sont 

vendues ç u ’à  nos abonnés.
L ’année 1 8 9 3  (d ix-sep t num éros), fo rm e  

u n  vo lum e broché d u  p r i x  de cinq fr a n c s ,  
P a r is  et p ro v in ce  ; s ix  fr a n c s ,  é tranger.

Les v in g t-q u a tre  num éros de 1 8 9 4  sont 
liv rés  ensemble a u  p r i x  de s ix  fr a n c s ,  
P a r is  e t p ro v in ce  ; sept fra n c s , étranger. 
M êm es conditions p o u r  les v in g t-q u a tre  
num éros de 1 8 9 5 .

N o s  re liu res  électriques spéciales sont 
liv rée sa u  p n x  de ü fr a n c s ,p r is e s a u  bureau. 
F ran co , P a r is  o u pro ttin ce  : 2  f r .  50 .

g o l e  ( â r i l l è e

aux

ETTE faço n  trè s  sim ple , b ien  que 
peu  u sitée , de p ré p a re r  la  sole 
ap p o rte  u q e  ag réab le  d iversion  

fritq rea  e t  a u x  g ra tin s  hab itue ls . 
A ussi sim ple que rap id e , e lle  est d ’une 
g ran d e  ressource  q u an d  on n ’a  à  sa tisfa ire  
que d eu x  ou  tro is conv ives, c a r e lle  fo u r­
n it  u n  « bon  p e tit  p la t  »  to u jo u rs  app récié  
p a r  les am ateu rs  de poisson.

P rop ortion s

P o u r 2  ou 3  personnes :
U ne sole, p esan t 2 5 0  g ram m es, tou te  

dépouillée ;
60  g ram m es de  b e u rre  ;
1 ancho is dessalé  ;
2 cu illerées à  bouche de  p an u re  ou  mie 

de  p a in  rassis  ém iettée ;
2  cu illerées à  bouche de  bon  v in  b la n c  ;
1 cu ille rée  à  café de  ju s  de c itron .
T em p s nécessaire  : 20  m inu tes.

lia  so le

Choisissez-la, cela  v a  sans d ire , d ’une 
ex trêm e  f ra îc h e u r . V idez-la , e t  enlevez 
la  peau  su r  les d eu x  côtés. A vec  des c i­
seau x , rognez la  queue e t  les  b a rb es  qu i, 
s u r  le  feu , b rû le ra ie n t en  com m uniquan t 
u n e  m auv a ise  o d eu r au  re s te . L av ez-la  e t 
essuyez-la  b ie n  ensu ite .

U ans u n  bol chauffé ou dan s une toute 
p e tite  cassero le, m ettez  la  m oitié du  b eu rre  
à  fo n d re .

N e  le  laissez pa.s to u rn e r abso lum ent en 
h u ile , p a rce  q u ’il d ev ie n t tro p  liq u ide  et, 
app liqué s u r  la  so le, n e  re tie n t p lu s aussi 
fac ilem ent la  p an u re . I l  suffit q u ’il soit à  
l ’é ta t  de crèm e coulante  p o ur ê tre  é ta lé  su r 
le  poisson d ’u n e  m an ière  égale .
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V otre sole é ta n t p a rfa item en t séchée su r 
un  lin g e  p ro p re , cadu isoz-la  de  b e u rre , su r 
u n  côté d ’ab o rd , p o u r co m m encer, e t  b ien  
com plètem ent, y  com pris  la  tê te . Waupou- 
d rez-la  ensu ite  d ’une p incée de sel lin  e t 
d ’une p e tite  p incée de  p o iv re . P u is  recou- 
v rez -la  d ’une couche b ien  rég u liè re  de 
p an u re .

R etournez-la  av ec  p récau tion , e t procé­
dez de  m êm e p o u r l ’a u tre  cô té ,

l ia  cu isson

P ré p a re z  u n  feu  de  g rillad e  très doux. 
R ien  ne  v a u t p o u r ce la  la  b ra ise  d e  bois 
ou  le ch arbon  de  bo is, e t c ’est av ec  ce sys­
tèm e de ca lo rique  q u ’a  é té  expérim en tée  la  
re c e tte . L e  fo y e r  de c h a rb o a  de  te rre  est 
trop  desséchan t ; la  g rillad e  a u  g az , m enée 
à  p e tit  fe u , e n tre tie n t à  la  su rface  du  pois­
son une espèce de  b u ée  q u i en lève à  la  p ré ­
p ara tion  tou t son c a ra c tè re  e t  la  re n d ra it 
p arfa item en t in sip id e . A  to u t p re n d re , si 
l’on  ne  dispose pas de  g rillad e  à  la  b ra ise , 
le  fo y e r de  ch arb o n  de te r re ,  t rè s  co u v ert, 
e s t enco re  p ré fé ra b le  au  gaz.

P re n e z  un  g r i l  e n  fil de f e r  é tam é, g ra is­
sez-le lég è rem en t av ec  g ros com m e u n  pois 
de  b e u rre , ou u n  peu  d ’h u ile . Posez-le  su r 
le  feu  po u r le  fa ire  u n  p eu  chauffer d’abord . 
P u is  p lacez-y  v o tre  sole e t  laissez cu ire  
doucem ent p en d an t u n e  d izaine  d^ m inu tes. 
L e  g r i l  do it ê tre  suffisam m ent élevé au- 
dessus des ch arb o n s p o ur que ceu x -c i ne 
to u ch en t p as  d u  to u t  le  p(kisson.

D u ra n t ce tem p s, il  n e  fa u t  pas re to u rn e r 
la  so le, m ais se b o rn e r à  la  so u lev er, au 
beso in , av ec  une fo u rch e tte  p o u r s 'a ssu re r 
q u ’elle ne  b rû le  p as , s i l ’on  c ra in t u n  p e tit 
coup de feu . C e n ’e s t  que  lo rsq u ’e lle  est 
ab so lum ent cu ite  s u r  le  p rem ie r côté q u ’on 
p e u t la  m e ttre  à  cu ire  su r l ’au tre .

E n lev ez -la  av ec  p récau tio n , à  l’aide de 
d e u x  fo u rch e tte s  g lissées e n tre  le  g r il  e t  la  
so le , afin que d es  frag m en ts  de  p a n u re  ne

se d é ta c h e n t p a s  en  tro p  g ra n d e  q u an tité . 
P lace z-la  a lo rs su r le  cô té  non c u it, qui 
n ’a u ra  beso in  que de  7 ou  8 m in u te s , é ta n t 
d é jà  réchauffé p a r  le  vo isinage de la  p artie  
cu ite .

P e n d a n t ce tem p s, p rép arez  l ’assaison­
nem ent. ^ a s s a i s o n n e m e n t

L av ez  à  p lu sieu rs  eau x  fra îch es  un 
b e l ancho is salé. E n lev ez  la  peau  e t  les 
a rê te s , de  façon  à  ne  co n se rv er que les 
file ts. I l  s ’a g it, b ie n  e n te n d u , d ’anchois 
eaU sea  b a rils  e t  non  pas d ’ancho is à  l ’hu ile  
d o n t le  g o û t n e  s 'a sso c ie ra it p lu s de  m êm e 
faço n  av ec  le  re s te  de l ’assaisonnem ent. 
H ach ez  ces filets d ’anchois trè s  m e n u , e t 
m êm e écrasez-les  av ec  la  lam e du  couteau 
po u r les ré d u ire  en  pu rée .

M ettez d an s  une tou te  p e tite  casserole 
les d e u x  cu ille rées  de v in  b la n c  que vous 
fa ite s  ch au ffe r ju sq u ’au  p rem ie r bouillon , 
m ais pas p lu s , sans quoi elles se ra ien t v ite  
évaporées. A jou tez  a lo rs  l ’ancho is haché, 
la  seconde m oitié  du  b e u rre  e t  le  ju s  de  ci­
tro n . R em ettez s u r  u n  feu  trè s  doux  p o ur 
fa ire  ju s te  fo n d re  le  b e u rre  sun» (/ouillir. 
L a  ch a leu r d u  v in  e t  de la  cassero le  y  suffit 
p resque . A jou tez  p incée de  sel e t  de  po iv re .

F a ite s  b ien  chauffer u n  p la t  du  serv ice , 
e t ,  la  sole é ta n t à  p o in t su r son au tre  côté, 
en lev ez-la  du  g r i l  e t posez-la  s u r  le  p lat.

A rrosea-Ia  av ec  l ’assaisonnem ent qui 
d o it l’h u m ec te r suffisam m ent com m e une 
trè s  co u rte  sauce , e t  servez to u t de  su ite .

S i le  p la t  d o it a tte n d re  —  ce q u i est 
tou jo u rs  fâch eu x  —  la  so le  e t l ’assaisonne­
m e n t d o iv en t ê tre  ten u s  au  chaud  sspare- 
m ent. Oe n’est q u ’au  m om ent de  s e rv ir  
q u ’il  co n v ien t d ’a rro se r  le  poisson.

L a  v i e i l l e  C a t h e e i n e .

,1» q# q# 4-q» qz q» q» q." q»
Tmitedemande de changement d ’adresse doit 

être accompagnée de 4 0  centimes en timbres' 
poste.
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A V R I L  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

Les cours du poissoa, qui sont restés fort 
élevés durant la semaine de Pâques, sont rede­
venus normaux. Les variations du temps amènent 
néanmoins des fluctuations sensibles.

Le saumon est cher, les envois d’Angleterre 
étant encore peu importants. Les petits saumons 
de 3 à 4 livres valent en moyenne 8 fr. 50 le 
kilo : au-dessus de ce poids : 7 fr. à 7fr. jo .C es 
prix s’appliquent à des poissons entiers. Le sau­
mon coupé, toujours plus cher, vaut 7 fr. 50 à 
8 francs le kilo.

Le prix des truites saumonées varie dans de 
fortes proportions suivant leur grosseur. Les pe­
tites de 3 livres, très recherchées pour les dtners 
d'une dizaine de personnes, se vendent sur le 
pied de 12 fr. le kilo. Celles de 2 à 3 kilos valent 
10 à 9 francs. Au-dessus de ce poids, les cours 
oscillent entre 7 et 8 fr, le kilo.

Petite truite de rivière : 7 à 8 fr. le kilo. '
Le turbot et la barbue, qui ont valu de s à 6fr. 

pendant une dizaine de jours, sont revenus à un 
cours raisonnable : 3 fr. 50 à 4 fr. le kilo, les pe­
tites pièces étant toujours cotées plus cher que 
les grosses.

Même observation pour la sole qui se vend de 
4  fr. à 4 fr. 50 le kilo.

Le maquereau de Bretagne arrive fort irrégu­
lièrement, par suite du mauvais temps : 70 à 80 
centimes pièce —  La Norvège envoie des ma­
quereaux énormes, pesant souvent 1 kilo, qui ne 
sont bons à manger qu’au court-bouillon : i  fr. à
1 fr. 25 pièce.

L e merlan, toujours très bon, est peu abon­
dant : 1 fr. 75 à 2 fr. *5 le kilo.

Quelques dorades : i  fr. 75 à 2 fr. pièce.
Le colin, qui arrive en ce moment, péché à la 

ligne, est très beau. Ce poisson, assez recomman- 
dable, que l’on sert pour du bar dans beaucoup 
de restaurants, se détaille au prix de i  fr. 75 à
2 fr. le kilo.

Petits rougets de la Méditerranée ; 5 à 6 fr. 
le kilo.

Homards : 3 fr. 50 â 4 fr. le kilo— Langoustes ; 
4 fr. 50 à 5 fr.

Crevette rose : 12 à 25 fr. le kilo. Crevette 
grise petite : 2 fr. le kilo ; grosse : 4 fr.

Nous entrons dans la saison, toujours très 
courte, de l'alose : 3 fr, 50 à 4 fr. pièce.

La pêche du poisson d'eau douce est fermée 
depuis le 15 avril.

V O LA ILLE , G IB IE R  E T  DIVERS

Nous entrons dans la plus mauvaise période de 
l'année pour la volaille et le gibier.

Poulets : 4 à  6 fr. —  Poulardes et chapons: 
8 à 11 fr. —  Petits poulets nouveaux : 3 fr. 50.

Dindons de Hoiidan: 16 à îo fr. —  Dindonneaux 
du Midi : 11 à 15 fr.

Canetons nantais :4 à 6 fr.— Rouennais: ôà?  fr.
Les Pintades sont très chères : 5 fr. 30.
Gelinottes : 3 fr. 25 à 3 fr. 50. —  Bécasses : 

12 à i 5 fr.
Le gibier d’eau est fort cher.
L e renne vaut toujours de 5 à 6 fr, le kilo; le 

marcassin, de 6 fr. à 7 fr. 50.
(Eufs de vanneau : 60 à 75 centimes.

LÉGUMES

Les haricots verts d'Espagne et d’Afrique tou­
chent à leur fin. Ils sont encore très beaux :
1 fr. 20 à I fr. 75 la livre. Haricots du Midi ; 2 
fr. à 2 fr, 50. Haricots de serre : 4 à s fr.

Il faut renoncer complètement aux petits pois 
d'Afrique en faveur des petits pois de Bordeaux 
qui ne sont guère plus chers, bien faciles à re­
connaître à leur cosse étroite et arrondie, tandis 
que les cosses d'Afrique sont larges et plates. 
Non écossés : 45 à 50 cent, la livre. Il faut à peu 
près 5 livres pour obtenir i litre de pois.

Pois écossés : gros, i fr. 50 le litre ; fins,
2 fr. 75 à 3 francs.

Fèves du^lidi, non écossées : 25 et 30 cent, 
la livre.

Petites pommes de terre d'Afrique : 20 et 25 
cent, la livre —  Pommes de terre du Midi : 40 à 
50 centimes.

L'artichaut d’Avignon, frais et vert, a rem­
placé l'artichaut d’Afrique toujours plus ou moins 
bronzé : 20 à 40 centimes.

Les choux-fleurs d’Angers touchent à leur fin : 
30 à 50 cent. Leur préférer les choux-fleurs 
d’Avignon qui, depuis quelques jours, sont ma­
gnifiques : 50 à 60 cent.

Oseille et épinards : 15 et 20 cent, la livre.
Carottes nouvelles rondes dites » Crécv », cul­

tivées à Paris ; i fr. 75 à 2 fr. la botte. Ne pas 
les confondre avec la carotte longue du Midi,
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peu recommandable, que l'on trouve à i  fr. la botte-
Navets nouveaux, pas encore très bons '■ 75 

cent, la botte.
L e temps est peu favorable à la poussée des 

morilles : 4 fr. 50 la livre.
Tomates de Marseille ; i  fr. 50 à 2 fr. la livre.
Rhubarbe de Paris ; i fr. le paquet; du 

Midi : I  fr. 25.
-Asperges ds Lauris : grosses bottes : 15 à 18 fr- ; 

moyennes : 8 â 12 fr. ; petites ; 2 à 4 fr.
Aspergesde Perpignan en petites bottes: ifr . 50 

à 2 fr. 25. —  Asperges de Châtellerault : 2 fr. à
2 fr. 50.

Argenteuil extra: 16 à 20fr.; moyennes 8à l î  fr.

SALAD ES
La laitue va être asses rare pendant quelque 

temps : la production des couche» étant à peu 
près terminée : cent. le pied.

La scarolle disparaît aussi pour quelque temps.
Chicorée : 15 et 20 cent, le pied.
La meilleure salade, en ce moment, est la ro ­

maine dont un beau pied vaut de 30 à 50 cent. 

FROM AGES DE SAISON
Brie, Camembert et Couiomraiers sont toujours 

bons. Le Brie est excellent.
Les petits Suisses et le fromage frais à la 

crème commencent à être recommandables.
Gruyère —  Roquefort —  Hollande —  Chester.

FR U ITS
On trouve encore à 6 et 7 fr. le kilo du chas­

selas de Fontainebleau aussi beau que celui 
vendu 4 ot 5 fr. la livre dans certains magasins. Le 
choix extra vaut de 8 â 9 fr. 1e kilo.

Gros raisin noir de Roubais : 6 à 9 fr. le kilo.
Les grosses fraises « Docteur Morère » valent 

de 2 fr. 73 à 4 fr. la boite de I2 à 18 fruits. Gros­
ses fraises « Princesse » : 40 à 75 cent, le petit 
pot.

Les petites fraises de Marseille commencent à 
arriver : 4 à 7 fr. le panier d'environ 750 gram­
mes- —  Petites fraises d’Espagne : 3 francs à
3 fr. 50 le panier de 500 grammes.

Les mandarines sont finies. Les oranges de 
Blidah ne sont plus bonnes. On trouve de bonnes 
oranges d'Espagne k 15 et 20 cent.

Belles bananes k35 et 30 cent.

L a  LIQUEUR H A N A PPIER  u t  la  seu le  adoptée  

p a r  to u s l u  v r a is  gou rm ets

î V s v  5 r  I f  f r  5 ?  î r î

É M IN C S  E B  M O U T O N  A U  KIZ  
P O U L B T  G R IL L É  A  LA D IA B LE 

A R T IG H A Ü T S  A  LA T R É SO R IB R E  
C B Ê P B S  S U Z E T T B

P O ÎA G B  V E L O U T É  
B A R B U E  SA U C E  H O L C a N D A ISE 

T IM B A L E  M IL A N A ISE  
N O IS E T T E S  D E  V E A U  PR IN C E SSE  

P IN T A D E S  R O T IE S  
P Â T É  D E  F O IE  G R A S E N  C R O U T E  

P E T IT S  PO IS A U  B E U R R E  
R IZ  A  l ’i m p é r a t r i c e

S O L E  G R I L L É E  
F IL E T S  M A IR E  

PO M M ES D E  T E R R E  M A IT R E  D ’H O T E L  
JA M B O N  A  L A  GELÉE 

SA LA D E 
G A T E A U  D E  L O R IE N T

PO T A G E  A  L ’O S E IL L E  
B O U P IE T T B S  D E  B Œ U F  

G IG O T  D 'A G N E A U  
L A N G O U ST E  E N  M A Y O N N A ISE  

CASLOTTBS N O U V E L L E S A  L A  CRÈM E 
C R O Q U E T T E S  D E  R IZ

CBUFS A  LA C O Q U E 
C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  G R IL L É E S 

PO M M ES D E  T E R R E  A U  FR O M A G E 
G A L A N T IN E  D E  H U R E  

SA B L ÉS E T  C O N F IT U R E S

P O T A G E  C R O U T E  A U  P O T  
P E T IT S  R O U G E T S E N  CAISSE 

JA M B O N  A U X  ÉPIiNAKDS 
P O U L E T  R O T I S U R  C R ESSON 

SO U F F L É  A L A  V A N IL L E

<BÜFS B R O U IL L É S A U X  M O R IL L E S 
ST Ü FK A T O  

F IL E T  E T  JA M B O N  F R O ID S 
SA L A D E  D E  R O M A IN E  

G A T E A U  A  L A  C A SSEROLE

PO T A G E  A U X  H E R B E S 
C R O Q U E T T E S  D E  N O U IL LE S 

F IL E T S  D E  L A P E R E A U  SU R  P U R É E  SOUBISE 
A LO Y A U  R O T I 

C R O U T E S A U X  C H A M PIG N O N S 
G A T E A U  D E  POM M ES

VliUlDE U E B I& est INDISPENSABLE
OAltB

T d u ie  B d io e  Hd is u e
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POMMES DE TERRE AU  FROMAGE

fo ic j une  ex cellen te  rece tte  de  cui­
sine locale , rap p o rtée  d u  pays 
m êm e ou  elle es t en h o nn eu r, 

c ’est-à -d ire  de  la  Savoie. C ’est a u x  F o n ­
ta ines d ’U g in es, dan s un  hô te l trè s  fré ­
q u en té  p a r  les touristes a lla n t de  C ham o- 
n ix  à  A ix , q u e  nous e n  avons p ris  no te , à  
la  req u ê te  de  p lu sieu rs parisiennes aussi 
gourm andes <jue voyageuses. T rè s  p ra tique  
en  to u t tem ps, ce tte  rece tte  p erm et, à  cette 
époque où la  pom m e de te r re  nouvelle  n ’est 
bonne que sau tée  au  b e u rre , de  t ir e r  ag réa­
b lem en t p a rti  des pom m es de  te r re  de  l’an ­
cienne réco lte .

P rop ortion s

P o u r 4  ou  5  personnes :
750 g r .  de pom m es de  te r re  non éplu­

chées ;
125 g r .  de  bon from age de  G ru y è re  ;
2 5  g r .  de  b e u rre  fra is , so it g ros comm e 

u n  œ u f de p igeon  ;
2  œ ufs fra is  ;
1 d éc ilitre  d e b o n  la it, soit un  d em i-v erre .
T em ps nécessaire  ; 3 ,4  d ’heure.
L es p om m es de terre  e t  le  fromag~e

C hoisissez de  p ré fé ren ce  de.s pf)mmes de 
te r re  longues, afin d ’o b te n ir  des rondelles 
p lu s égales.

P e lez-les e t  coupez-les en  tran ch es  ro n ­
des trè s  m in ces, pas p lu s épaisses q u ’une

p ièce  de d e u x  sous, e t  su rto u t b ien  égales
\  ous pouvez p re n d re  u n  p la t c re u x  en 

te rre  à  feu , ou un  p la t en  cu iv re  é tam é; m ais 
le  p la td e te rre  b ru n e  g rossière  es t infin im ent 
p ré fé rab le  p o u r  ce g en re  de  cu isson , sans 
com pter que son asp ec t a jo u te  enco re  au 
ca ra c tè re  ru s tiq u e  de la  p rép a ra tio n .

B eu rrez  lég è rem en t le  fond  e t  le  bord  
d u  p la t  avec g ro s  com m e une no isette  de 
b eu rre .

D isposez dans le  p la t  le q u a rt  de  vos 
rondelles de  pom m es de te rre  ; vous pou­
vez les in s ta lle r  com m e des q u a rtie rs  de 
pom m es d an s  u n e  ta r te , en  les clievalant 
les unes s u r  les au tres . L ’im p o rtan t est 
d e  g a rn ir  le  fond  du  p la t  trè s  ég a lem en t à 
p la t, sans c re u x , n i in te rs tices .

S aupoudrez ce tte  p rem ière  couche de 
pom m es de te r re  d ’une p incée de  se l, d ’une 
p rise  lég ère  de p o iv re , e t du  çwaW de  v o tre  
from age de G ru y è re  râp é .

P a r-d essu s , p lacez , en su iv an t les m êm es 
p ro p ro po rtion s, u n  second l i t  de  pom m es 
de  te rre  que vous assaisonnez e t  saupou­
drez  de  from age de  G ru y è re  râ p é  com m e 
le  p rem ier. E t  a insi de su ite , ju sq u ’à  la  
q u a trièm e  couche. V ous avez ainsi q u a tre  
couches de pom m es de  te r re  e t  q u a tre  cou­
ches de  from age superposées. C’est p a r  
u n e  couche de  G ru y è re  q u ’on  te rm in e .

L e s  œ u fs

B attez  dan s u n e  tasse  les d e u x  œ ufs en ­
tie rs , ju sq u ’à  ce q u ’ils so ien t to u t à  f a i t  dé­
layés e t  lég ers  com m e une om elette , e n y  
v e rsan t p eu  à  p eu  le d em i-v erre  de  la it. 
V ersez  ce m élange su r les pom m es de  te r re , 
p a r  cu ille rées, doucem en t, de  façon  à  ne  
p as  e n tra în e r  le  from age , e t  à  h u m ec te r 
u n ifo rm ém en t to u te  la  couche de  pom m es 
de te rre .

N ’ajou tez  une a u tre  cu ille rée  que quand  
la  p récéd en te  a  é té  absorbée p a r  le  fond  
d u  p la t.
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Q u an d  to u t ce liq u ide  est v e rsé , d iv isez 
v o tre  b e u rre  e n  c in q  ou six  frag m en ts  que 
vous sem ez s u r  v o tre  p la t ; ce tte  faço n  de 
p ro céd e r rem p lace  à  la  cam pagne le  b eu rre  
fondu d o n t o n  a rro se  les g ra tin s  p lu s 
savants.

l ia  cu isson

M a in te n a n t, tro is  q u arts  d ’h eu re  au 
m oins a v a n t de  s e rv ir , m ettez le  p la t au 
fo u r.

Il fa u t une bonne ch a leu r égale , m ais 
p o in t t ro p  fo rte  cep en d an t, c a r  la  su rface  
du  p la t  n e  d o it co lo rer que vers la  fin  de 
la  cu isson , e t  les pom m es de te rre  do iven t 
av o ir le  tem ps de  s ’im b ib e r e t  de c u ire  à 
l ’in té r ie u r . Il v a u t donc m ieu x  la isser d ix  
m inu tes de  p lu s  d an s  u n  fo u r  m odéré.

P o u r  ê tre  réussi le  p la t d o it p ré se n te r  à 
sa su rface  u n e  b e lle  co loration  b ie n  dorée, 
ta n d is  que l ’in té r ie u r  re s te  o n c tu eu x  e t  lé­
g è rem en t m ollet.

L a  v i e i l l e  C a t h e e i i î ë .

P o ta g e  rap id e aux p o in te s  d’a sp e r g e s
ET AU

T A P IO O A -B O U IL L O N -B O Ü D IE R

F a ites  cu ire  dans u n  litre  d ’eau bouillante, 
e t  à  d éco u v ert, u n  p e tit  bo ttillon  d ’asperges 
vertes. V ous les avez p réalab lem en t ép lu ­
chées, lavées e t  coupées en  p e tits  m orceaux. 
Q uand  les asperges son t cuites, u n  peu  fer­
m es encore, je te z  dans la casserole q u a tre  à 
cinq cuillérées de  tap io ca-bo u illo n . Couvrez 
e t  laissez pocher.

V ersez dans la  soupière, au  fond de la­
quelle vous avez m is u n  m orceau de bon 
beurre frais divisé en  fragm ents. Mêlez pour 
faire fondre e t  v e rsez .

L t  T ap ioca  B ouillon-B oudier se trouve au 
Dépôt Central: 54, rue de la Verrerie, Paris, et aux 
dépôts de Paris {voir la liste dans le dernier numéro 
du Pot-au-Feu). Pour la Province, s'adresser au 
Dépôt Central.

l O U F F L É  A L A  ® A N I L L E

ES soufflés, que l ’on  v a rie  à  l ’in ­
fin i, constituen t u n  des plus 
p ré c ie u x  en trem ets  de fam ille . 

O u tre  q u ’ils  so n t, en  g én é ra l, fo r t  goûtés, 
ils  p résen ten t ce g ra n d  av an tag e  de  pou­

v o ir  ê tre  im provisés p a rto u t assez rap i­
d em en t e t  de  conven ir a u x  estom acs les 
p lu s délicats .

H eaucoup de cu isin ières n ’a rr iv e n t pas à 
les «  fa ire  m o n te r »  ; d ’au tres les se rv en t 
b rû lé s  ou  im p arfa item en t cu its . R ien  pour­
ta n t  n ’est p lu s fac ile  à  réu ss ir. 11 est essen­
t ie l ,d ’a b o rd ,d ’av o ir une bonne «  bouillie »

L a  fécu le  fo u rn it une bouillie  p lu s lé 
g è re  que la  fa r in e  e t  l ’on ob tien t u n  résu l­
ta t  d ’a u ta n t m e illeu r que l ’on  e n  m et 
m oins e t  que l ’on  m et p lu s d ’œ ufs. D ’au tre  
p a r t ,  la  question  du  fo u r, com m e nous le  
v e rro n s  tou t à  l ’h eu re , a  une im portance  
cap ita le .

L a  fo rm ule  q u e  nous donnons a u jo u r­
d ’h u i a  é té  com binée en  v u e  de  re n d re  le 
succès fac ile  to u t en fo u rn issan t u n  souf­
flé trè s  fin.

P rop ortion s

P o u r 4  ou 5  personnes :
2  d éc ilitres  1 /2  de b o n  la it ,  soit u n  v erre  

e t  q u a r t;
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25 g r .  d e  f é c u le  d e  p o m m e s  d e  t e r r e  ;
25 g r .  d e  b e u r r e  f in  ; 

lÜ Ü  g r .  d e  s u c r e  e n  p o u d r e ;
2  j a u n e s  d ’œ u f s ;
3 œ u fs  e n t i e r s  ;
L e  q u a r t  d ’u n e  g o u s s e  d e  v a n i l b .

T e m p s  n é c e s s a i r e  : 40  m in u te * .

L e la it

D e  t r è s  b o n  l a i t  e s t  i n d i s p e n s a b le ;  si 
v o u s  a v e a  d e s  d o u ta s  s u r  l a  p u r e t é  d u  v ô t r e ,  
i l  f a u t  l e  f a i r e  r é d u i r e  e n  le  f a i s a n t  b o u i l l i r  
à  d é c o u v e r t .

D e  to u te s  f a ç o n s ,  a v a n t  d ’ê t r e  e m p lo y é ,  
l e  l a i t  d o i t  a v o i r  b o u i l l i ,  a f in  q u e  l ’o n  n e  
s o i t  p o in t  e x p o s é  à  l e  v o i r  to u r n e r  a p r è s  so n  
m é la n g e  a v e c  le  r e s t e .  I l  d o i t  ê t r e  r e f r o id i ,  
o u  s e u le m e n t  t i è d e ,  a u  m o m e n t  d e  le  m é la n ­
g e r  à  l a  f é c u le  q u i ,  s a n s  c e la ,  se  d é la y e r a i t  
m a l .

L a  bou illie

P r e n e z  u n e  c a s s e r o le  é m a i l lé e  o u  en  
c u iv r e  é t a m é ,  à  f o n d  l é g è r e m e n t  a r r o n d i ,  
p o u r  p o u v o i r  y  p r o m e n e r  a v e c  f a c i l i t é  l a  
c u i l l e r ,  t a n d i s  q u e  v o u s  d é la y e r e z  v o t r e  
b o u i l l i e .

M e t te z - y  la  f é c u le ,  e t  v e r s e z - y  p e u  à  
p e u  le  l a i t  f r o id  o u  t i è d e ,  e n  m é la n g e a n t  
b i e n  p o u r  q u ’i l  n e  s e  f o r m e  p a s  d e  g r u ­
m e a u x .  C a s s e z  d e u x  j a u n e s  d 'œ u f  d a n s  
u n e  t a s s e ;  b a t t e z - le s  b i e n  l iq u id e s  e t  v e r ­
s e z - le s  d a n s  l a  c a s s e r o le .

A jo u te z  le  s u c r e  e n  p o u d r e ,  l a  v a n i l l e  e t  
le  b e u r r e ,  d o n t  v o u s  g a r d e z  s e u l e m e n t  g ro s  
c o m m e  u n e  n o i s e t t e  p o u r  b e u r r e r  v o tr e  
m o u le .

P o s e z  l a  c a s s e r o le  s u r  u n  f e u  tr^.s r i'ju x .  

N e  cessez  j h is  d e  t o u r n e r  a v e c  la  c u i l l e r  
d o  b o is ,  p o u r  q u e  t o u t  s e  m é la n g e  e t  é p a is ­
s is se  s a n s  f o r m e r  d e  c a i l lo t s .  L e  f e u  très  

doiw ! e s t  n é c e s s a i r e  n o n  s e u l e m e n t  p o u r  
é v i t e r  le s  g r u m e a u x ,  m a is  a u s s i  p a r c e  
q u ’i l  p e r m e t  d ’a m e n e r  l a  b o u i l l ie  à  b o n n e  
c o n s is ta n c e  s a n s  é b u l l i t io n .  O r ,  n o u s  sa v o n s  
q u e  le s  f a r i n e s  e t  f é c u le s  d é la y é e s  à  f ro id

d a n s  u n  l iq u id e  s o n t  b ie n  p lu s  f in e s  q u a n d  
e l le »  n ’o n t  p a s  b o u i l l i  d a n s  c e  l iq u id e .  V o ilà  
p o u r q u o i  i l  v a u t  m ie u x  t o u r n e r  s a  b o u i l l ie  
s e p t  o u  h u i t  m in u te s  d e  p lu s  s u r  u n  f e u  
d o u x  q u e  d e  l a  v o i r  é p a is s i r  t o u t  d e  s u i te  
s u r  u n  f e u  p lu s  v i f  e t  e n  b o u i l l a n t .  E n  
o u t r e ,  l ’é b u l l i t io n  a  s o u v e n t  p t ju r  e f fe t d e  
f a i r e  é v a p o r e r  le  p a r f u m  d e  l a  v a n i l l e .

C h a u f f e z  j u s q u ’à  c o n s is ta n c e  t r è s  co m ­
p a c t e ,  d e  m a n iè r e  à  o b t e n i r  p l u tô t  u n e  
p â t e  q u ’u n e  b o u i l l ie .

L o r s q u e  la  p â t e  e s t  a u  p o i n t  v o u lu ,  
r e t i r e z  l a  c a s s e r o le  d u  f e u  e t  to u r n e z  
e n c o r e  a v e c  l a  c u i l l e r  d e  b o is  p o u r  t i é d i r  
u n  p e u  le  m é la n g e  a v a n t  d ’y  a j o u t e r  to u t - à -  
l ’b e u r e  le s  œ u f s  f o u e t té s .

V o u s  p o u v e z ,  p o u r  d o n n e r  à  l a  b o u i l l ie  
le  t e m p s  d e  p e r d r e  s a  c h a l e u r ,  b e u r r e r  
m a i n t e n a n t  l a  c a s s e r o le  à  so u ff lé  e t  f o u e t te r  
le s  œ u fs .

C assero le  à, soufflé

A  d é f a u t  d ’u n e  c a s s e r o le  à  s o u f l lâ ,  p r e ­
n e z  u n  p l a t  e n  p o r c e la in e  à  f e u ,  t r è s  c r e u x ,  
s p é c ia l  à  c e  g e n r e  d o  p r é p a r a t io n  ; ft f a u t  
c o m p te r  q u e  le  so u ff lé  d o u b le  à  p e u  p r è s  d e  
h a u t e u r  à  la  c u is s o n .  A  l a  r i g u e u r ,  o n  p e u t  
f a i r e  u s a g e  d 'u n  m o u le  d i t  à  c h a r lo t t e ,  
m a is  c e  n ’e s t  p a s  jo l i  à  p r é s e n t e r  s u r  l a  
t a b l e .  Le.» p r o p o r t io n s  c i -d e s s u s  r e m p l i s ­
s e n t  à  p e u  p re 's  a u x  d e u x  t i e r s ,  a v a n t  la  
c u is s o n ,  u n e  c a s s e r o le  d e  16 c e n t ,  d e  d ia ­
m è t r e .

i i e u r r e z  le  f o n d  e t  l e s  p a r o is .
L es oeufs

C a s s e z  v o s  œ u fs ,  e n  r é s e r v a n t  le s  b la n c s  
d a n s  u n e  p e t i t e  t e r r i n e  e t  le s  j a u n e s  d a n s  
u n e  ta s s e .  B a t te z  l e s j a u n e s  b ie n  m o u s s e u x . 
D ’a u t r e  p a r t ,  b a t t e z  v o s  b la n c s  e n  n e ig e  
a s s e z  f e r m e .

M é la n g e z  le s  j a u n e s  d ’a b o r d ,  à l a  b o u i l l ie ,  
e n  t o u r n a n t  v iv e m e n t  p o u r  q u e  le  m é la n g e  
s o i t  p a r f a i t .  T o u t  d e  s u i te  a p r è s ,  a f in  q u ’i ls  
n ’a i e n t  p a s  l e  t e m p s  d e  r e to m b e r ,  p r e n e z
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l a  m o it ié  d e  v o s  b l a n c s  e n  n e ig e ,  e t  m é la n ­
g e z - le s  à  l a  b o u i l l i e .  P o u r  c e la ,  s e r v e z - v o u s  
d e  l a  s p a t u l e  o u  d ’u n e  c a r t e  f e r m e ,  u n  p e u  
g r a n d e ,  q u e  v o u s  p a s s e z  a u  f o n d  d e  l a  c a s ­
s e r o le ,  a f in  d e  r a m e n e r  l a  b o u i l l i e  s u r  le s  
(E u fs. P u i s  v o u s  c o u p e z  le  m é la n g e  a u  
m i l i e u ,  t o u j o u r s  à  c o u p s  l a r g e s ,  p o u r  e n ­
g lo u t i r  l e s  b la n c s  d a n s  l a  b o u i l l ie  e t  le s  
m é l a n g e r  v iv e m e n t ,  m a i s  c o m p lè te m e n t .  
S a n s  c e s  p r é c a u t i o n s ,  le s  b l a n c s ,  à  ê t r e  
t r i t u r é s  t r o p  lo n g te m p s ,  p e r d e n t  to n te  le u r  
l é g è r e t é ,  e t  l e  s o u ff lé  d e v ie n t  l o u r d  à  la  
c u is s o n .

L e  m é l a n g e  é t a n t  c o m p le t ,  v e r s e z  a lo r s ,  
d ’u n  s e u l  b lo c ,  t o u te  v o t r e  b o u i l l i e  d a n s  le  
p l a t  o u  c a s s e r o le  à  s o u ff lé ,  e t  m e t te z  im m é ­
d ia t e m e n t  a u  f o u r .

L e  fou r

I I  f a u t  u n  f o u r  d ’u n e  b o n n e  c h a le u r  
m o d é r é e ,  to u jo u r s  a in s i  q u e  n o u s  le  d is o n s  
s o u v e n t ,  p o u r  é v i t e r  q u ’a v e c  u n  f o u r  t r o p  
c h a u d  l a  s u r f a c e  d u  s o u ff lé  c u is e  t r o p  
v i t e  e n  f a i s a n t  c r o û t e ,  c e  q u i  e m p ê c h e  n o n  
s e u le m e n t  l a  p â t e  d e  m o n te r ,  m a i s  e n c o re  
l ’i n t é r i e u r  d ’ê t r e  c u i t  à  p o in t .

D e  p lu s ,  l a  c h a l e u r  d o i t  v e n i r  p lu tô t  d e  

d e sso u s . S i  l ’o n  n ’a  p a s  p o u r  c e la  le s  c o m ­
m o d i té s  v o u lu e s ,  i l  f a u t  s e  b o r n e r  à  r e c h e r ­
c h e r  s e u l e m e n t  l ’é g a l i t é  d e  t e m p é r a t u r e ,  e t  
é v i t e r  a u t a n t  q u e  p o s s ib le  l a  c h a le u r  v e n a n t  
d ’e n  h a u t .

P o u r  u n  s o u ff lé  d e  c e t t e  p r o p o r t io n ,  
15 m in u te s  d o iv e n t  s u f f i r e ,  l a  p â te  é t a n t  
t r è s  l é g è r e .

O n  n e  s a u r a i t  i n d i q u e r  u n  m o y e n  s û r  
d ’a p p r é c i e r  q u a n d  le  so u ff lé  e s t  à  p o in t .  
L ’e x p é r ie n c e ,  s e u le ,  p e r m e t  d e  le  r e c o n n a î ­
t r e .  D is o n s  s e u l e m e n t  q u e ,  d è s  q u e  l e  so u ff lé  
a  c e s s é  d e  m o n te r ,  i l  c o m m e n c e  à  r e to m b e r .  
S i  o n  le  la is s e  a t t e n d r e ,  à  p a r t i r  d e  c e  m o ­
m e n t  i l  p e r d  n o n  s e u le m e n t  to u te  a p p a ­
r e n c e ,  m a is  a u s s i  b i e n  s a  s a v e u r ,  c a r  e n  
r e to m b a n t ,  i l  d u r c i t .  11 f a u t  d o n c  c a lc u le r

a u  p lu s  j u s t e  p o s s ib le  l e  m o m e n t  o ù  l ’o n  
d e v r a  le  s e r v i r ,  e t  d e  p lu s  e s c o m p te r  la  
b ie n v e i l l a n c e  d e s  c o n v iv e s ,  s o i t  q u ’o n  d o iv e  
u n  p e u  p r e s s e r  l e  s e r v ic e ,  s o i t  q u ’a u  c o n t r a i r e  
i l  f a i l l e f a i r c  a t t e n d r e  d e u x  o u  t r o i s  m in u te s .  
C ’e s t  d u  r e s t e ,  u n  a x io m e d e  c u is in e ,  q u ’u n  
s o u ff lé  «  d o i t  se  f a i r e  a t t e n d r e  » .

O n  r é u s s i t  t r è s  b i e n  l e s  so u ff lé s  a v e c  le  
f o u r  d e  c a m p a g n e ,  q u ’o n  c h a r g e  d e  c h a r ­
b o n s  a l lu m é s  2 0  m in u te s  a v a n t  d e  s 'e n  
s e r v i r ,  d e  f a ç o n  à  l e  c h a u f f e r  t r è s  p ro f o n d é ­
m e n t .  O u  p o s e  a lo r s  l e  p l a t  s u r  u n  f e u  a ssez  
s o u te n u ,  e t  o n  le  c o u v r e  d u  f o u r  d e  c a m ­
p a g n e  b ie n  c h a u f f é ,  m a i s  s a n s  c h a rb o n s  
a r d e n t s .  D e  c e t te  m a n i è r e ,  l a  c h a l e u r  v e ­
n a n t  d 'e n  b a s ,  l e  s o u ff lé  e s t  d a n s  le s  
m e i l le u r e s  c o n d i t io n s  p o u r  m o n te r  e t  g o n ­
f le r .  I l  f a u t  in t e r p o s e r  u n e  g r i l l e  o u  u n  
t r é p i e d  e n t r e  le  p l a t  e t  l e  f e u ,  p o u r  q u e  le  
s o u ff lé  n e  b r û l e  p a s  a u  f o n d .

O b serv ation s

O n  p e u t  p r é p a r e r  i a  b o u i l l i e  d ’a v a n c e , e t  
n ’a j o u t e r  le s  a u t r e s  œ u fs  q u ’a u  m o m e n t  d e  
m e t t r e  a u  f o u r .

P o u r  g l a c e r  le  s o u f f lé ,  i l  s u f f i t  d e  le  s a u ­
p o u d r e r  d e  su c re -ÿ Z flce  ( s u c re  f in  c o m m e  
d e  la  f a r i n e )  q u e lq u e s  m in u te s  a v a n t  l a  fin  
d e  l a  c u is s o n .  S i  l a  c h a le u r  d u  f o u r  n ’e s t  
p a s  s u f f is a n te  p o u r  f a i r e  g l a c e r  le  s u c r e ,  o n  
p r o m è n e  p r e s q u e  c o n t r e  l a  s u r f a c e  d u  
so u ff lé  u n e  p e l l e  r o u g ie  a u  f e u .

L a  v jK ir . i .E  C a t h e r i n e .

e.t-.
^  t  P

É C O L E  D E  C U I S I N E

Les cours de cuisine de M. Colombié, suspen­
dus pendant les vacances de Pâques, ont repris 
le 15 avril.

Ils ont lieu le mercredi et le vendredi à jheures, 
5, cité d’Antin.
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E N  H O L L A N D E
NOTES DE VOYAGE

L e  m u s é e  d ’A m s te r d a m  p o s s è d e  tro is  
b e a u x  R e m b r a n d t  e t  u n  b u ffe t  o ù  l ’o n  p e u t  
m a n g e r  u n  s a n d w ic h  e t  b o ir e  u n  v e r r e  d e  b iè re  
a p r è s  a.\o\T co atem p \é L a  R o n d e  d e  n u it. B ie n ­
tô t  p e u t - ê t r e  n o u s  y  v e r r o n s  c o m m e  a u t r e  c u ­
r io s i té  le  d e r n ie r  s a u m o n  p é c h é  e n  H o l ­
la n d e .

C a r  le  te m p s  n ’e s t  p lu s  o ù , c o m m e  e n  
E c o sse , le s  c u is in iè r e s  a ssez  d is t in g u é e s  p o u r  
im p o s e r  l e u r s  c o n d it io n s ,  in t e r d i s a i e n t  à 
l e u r s  m a î t r e s  d e  l e n r  d o n n e r  <1h  s a u m o n  p lu s  
d e  t r o is  fo is  p a r  s e m a in e . C e  p o is so n  v a g a ­
b o n d  r e m o n te  le s  c o u r s  d ’e a u  ju s q u 'e n  A l le ­
m a g n e  o ù  t o u t  e s t  m a in te n a n t  o rg a n is é  p o u r  
l 'e m p ê c h e r  d e  r e d e s c e n d re  ; l e  s y s tè m e  d e  
b a r r a g e s  p r a t i q u é  s u r  la  p a r t i e  d e  la  M e u se  
q u i  a r ro s e  le  t e r r i t o i r e  f ra n ç a is  n o u s  p e r m e t  
é g a le m e n t  d e  le  r e t e n i r  c h e z  n o u s .

L e  s a u m o n  e s t  a in s i d e v e n u  p lu s  r a r e  à  
A m s te r d a m  q u ’à  P a r is ,  e t  i l  s ’y  v e n d  au ss i 
c h e r  i le s  c o u r s ,  q u i  to m b e n t  p a r fo is  à  s fr, 
le  k ilo , a t t e i g n e n t  s o u y o n t  8 e t  9  f r a n c s .

Q u a n t  a u  s a u m o n  fu m é  q u e  j ’a v a is  p a y é  
2 f ra n c s  la  l i v r e  à  R o t t e r d a m ,  i l  y  a  q u in z e  
a n s , i l  é t a i t  c o té  12 f ra n c s  à  A m s te r d a m  ces 
jo u r s  d e r n i e r s . A  P a r is ,  o n  n o u s  le  v e n d  d e  
8 à  14 f ra n c s . L e s  H o lla n d a is ,  il e s t  v ra i, 
a f f i rm e n t  q u e  ce  n e  p e u t  ê t r e  le  m ê m e .

4 - 4
L a  sa u c e  h o l la n d a is e  e s t  f o r t  p e u  a p p r é ­

c ié e  d a n s  le s  P a y s -B a s . L e  p o isso n  « à  I4 
h o l la n d a is e  », c u i t  à  l 'e a u ,  q u ’i l  s o i t  tu r b o t ,  
so le  o u  s a u m o n , ç s t  in v a r ia b le m e n t  a c c o m ­
p a g n é  d e  t r o i s  s a u c iè re s  c o n te n a n t  r e s p e c ­
t iv e m e n t  d u  c o u r t-b o u i l lo n , d u  b e u r r e  fo n d u  
e t  u n  h o r r ib le  a m a lg a m e  d e  b e u r r e  e t  d e  
f a r i n e  q u i  r e p r é s e n te  u n e  sa u c e  b la n c h e . 
C h a q u e  c o n v iv e  m é la n g e  ce s  t r o is  s a u c e s  su r  
so n  a s s ie t te .

C o m m e  p e n d a n t à c e tte  fa n ta is ie  cu li­
n a ire  o n  p e u t c ite r  le  b eefstea ck  n atio n al.

V o u s ' p r e n e z  u n e  t r a n c h e  d e  c u lo t te  
q u e  v o u s  ta i l la d e z  e n  to u s  sen s , p u is  v o u s  la  
f a ite s  s a u t e r d a n s la p o ê le  e n  p iq u a n t  c o n s ta m ­
m e n t  l a  v ia n d e  a v e c  u n e  f o u r c h e t te  p o u r  
e x p r im e r  t o u t  so n  j u s  q u i  g r a t i n e  a u  fo n d  
d e  la  c a sse ro le  d ’o ù  cm le  d é ta c h e  a v e c  u n e  
g o u t t e  d ’e a u . J e  n ’a i p u ,  h é la s , a p p r é c ie r  le  
r é s u l t a t  d e  c e t t e  c u is so n  o r ig in a le ,  c a r  d a n s  
le s  r e s t a u r a n t s  o ù  j ’a i d e m a n d é  u n  b e e fs ta e c k  
à  la  h o l la n d a is e ,  o n  s’e s t  o b s t ip é  à  m e  le  s e r ­
v i r  à  l a  f ra n ç a is e .

E n  g é n éra l, d 'a ille u rs ,n o tre c u is in e tr io m - 
p h e  p a r to u t  e n  H o lla n d e  ; e t  e lle  n ’est 

p o in t tro p  m a ltra ité e , b ien  que le s  h a b ita n ts  

d u  p a y s  a ie n t  le  sens gastro n om iq u e  peu 
affiné e t  m a n g en t tro p  p o u r m a n g er b ien .

I l  n ’e s t  p a s  r a r e ,  e n  e f fe t d e  v o ir  u n  H o l ­
la n d a is  a b s o rb e r  u n e  c e n ta in e  d ’h u î t r e s  p o u r  
se m e t t r e  e n  a p p é t i t ,  d e  ce s  h u î t r e s  e x q u ise s  
d e  Z é la n d e  q u ’o n  lu i  s e r t  é b a rb é e s  e t  d é t a ­
c h é e s  d e  le u r  c o q u il le .  C ’e s t  m ê m e  le  p ré l i ­
m in a ir e  o b lig é  d e  t o u t  z f p s s  d e  n o c e  sé r ie u x .

E s q u is s o n s  b r i è v e m e n t  ce s  p a n ta g r u é l i ­
q u e s  fe s tin s .

O n  se  m e t  à  ta b le  à  d e u x  h e u re s . A p rè s  
le s  h u î t r e s ,  d e u x  p o ta g e s ,  u n  h o r s - d ’œ u v r e  
c h a u d , u n  p o is s o n , d e u x  e n tr é e s .  O n  p r e n d  
u n  s o r b e t  e t  l ’o n  p a s s e  d a n s  u n e  sa lle  v o is in e  
p o u r  e n te n d r e  u n e  c o m é d ie  d e  s o c ié té  q u i 
r e p o s e  l ’e s to m a c  p e n d a n t  2 0  m in u te s .

O n  r e v ie n t  à  t a b le  o ù  l 'o n  t r o u v e  u n  n o u ­
v e a u  p o is s o n , d e u x  n o u v e l le s  e n t r é e s  e t  u n  
c h a u fro id , e t  l 'o n  v a  se  p ro m e n e r  p e n d a n t  
t r o is  q u a r t s  d ’h e u r e .

T ro is iè m e  s e rv ic e  : s a u m o n  fu m é , h a r i ­
c o ts  v e r ts ,  r ô t s ,  h o m a r J e .  3 0  m in u te s  d ’a r r ê t .

Q u a t r i è m e  s e rv ic e  : g la c e , p iè c e s  m o n ­
té e s , g â te a u x  e t  g e lé e s  d e  to u te s  c o u le u rs .

A  m in u i t ,  o n  a c c o m p a g n e  le s  m a r ié s  à  la  
g a r e ,  e t  l ’o n  r e v ie n t  m a n g e r  a u  l ie u  d e  d a n -  
se r.

î c i ,  d ’a ille u fs ,co m m e  e n  b e au co u p  d ’a u tre s  
cas, la  v a n ité  a  p e u t-ê tre  p lus de p art q u e  

la  g o u rm a n d ise . B e a u c o u p  de H o lla n d a is  
sem b le n t de la  race de c e t  an cien  p lan teu r 

q u i , d e  re to u r  â  A m s te rd a m  après fortun e 
fa ite  e t  n e  p o u v a n t a v o ir  d e  p lu s belles t u ­

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 1 2 5

lip e s  q u e  ses am is, c r u t  le s  é c lip ser e n  faisant 

d o re r le  tro n c  de ses a rb re s .
L e s  cu isin iers, h e u reu se m en t, n e  sont 

p o in t seu ls à p ro fiter de c e t  am o u r de la  

g lo rio le .
D a n s la K a lv e r s tr a a t , e x is ta it  ja d is  u n e  m o ­

d e ste  b o u tiq u e  te n u e  p a r u n  n om m é V a n  

L a a r, q u i v e n d a it  des h a re n g s  e t  des h u îtres , 
ren o m m ées d an s le  m o n d e  e n tier . L e  bon ­

h o m m e  a y a n t g a g n é  u n e  gro sse  fo rtu n e , son 
fils co n sid é ra  co m m e  un  d e v o ir  d e rem p lacer 

l ’éch o p p e  p a te rn e lle  p a r  un  re sta u ra n t u n i­
que e n  son g e n re . E l  de fa it , c e t  é ta b lisse ­

m e n t est u n e  des cu rio sités  d ’ A m s te rd a m .
R ie n  q u e  des p e tits  salo n s, co n te n a n t au 

p lus c in q  o u  s ix  tab les, d écorés d e  faço n  à 
d o n n er au d în e u r  de passage l ’ illu s io n  co m ­

p lè te  d u  h o m e  le  p lu s co n fo rta b le . D an s 

l ’u n e  de ces pièces, les g la ce s  tra d itio n n e lle s  
d e  n os restau ran ts so n t re m p lacé es  par 

4 0 .0 0 0  francs de b o is e r ie s ; p a r to u t  le  b ru it 
des pas s’é te in t  su r des tap is  d ’O r le n t  a u th e n ­

tiq u e s .
D a n s  q u e l le  m e s u r e  le  c o n s o m m a te u r  p a ie -  

t - i l  .sa p a r t  d e  ce  lu x e  p e u  b a n a l,  1' «  a d d i­
t io n  *  d e  m o n  d î n e r  e n  d o n n e r a  l ’id é e  :

I  d o u za in e  d’h u î t r e s  . 1 florin 50
I œ u f  de v a n n e a u .......................*
Sole bCBÜliç..............................3
E ntrecôte................................ i
Haricot* v e r ts ........................ 1
i bouteille Liebfraunilich . , 2
1 verre de Schiedam . . . .  »

Total.

6q
u
2 5»
5 0

2 5

to  flor. 10

G e la  re p ré se n te  e n v iro n  2 1 francs de 

n otre  m o n n a ie , c e  q u i n 'a  r ie n  d ’e x a g é ré  si 
o n  co m p a re  ces p r ix  à  ce u x  de n os grand» 

re stau ran ts  p a risie n s.
L a  cu is in e , d ’a illeu r» , e st  e x ce lle n te  de­

p u is  q u e  c e  re s ta u ra n t est d ir ig é  p ar un 

p-rançais, M . K lie  L e r o u x , O n  p e u t  s ’y  faire  
s e rv ir  to u t  c e  q u e  n ou s avo n s l ’h a b itu d e  de 
m a n g er e n  F ra n c e , à  l'e x c e p tio n  de la p o m m e 

de t e r r e . . .  d e  H o lla n d e .
C e lle -c i e st  b ie n  c u lt iv é e  p a r q u elq u es 

a g ricu lte u rs , m ais, s i j ’ose le  d ire  à  m es co m ­

p atrio tes, c 'e s t à  l'in te n tio n  des re p ré se n ta ­
tio n s  d e  la  ra ce  p o rcin e. F . H .

L e s  b o u to n s seu ls, e n  c e  m o m e n t, p o u r­

ra ie n t fo u rn ir  la  m a tiè re  d ’u n  a rtic le  spé­
cia l ; la  m o d e  d e s  ve stes  e t  des co rsages d ix- 

h u itiè m e  siècle, q u i a rem is e n  h o n n e u r  les 
a n cie n n e s  g a rn itu re s  d e  b o u to n s, a  été  le  

p o in t d e  d é p a rt d ’u n e  a p p lica tio n  g é n é ra le  

d u  b o u to n  a rt is tiq u e  d an s l ’a ju ste m en t fé m i­

n in .

D e  to u te s  les  fan taisies  de la  m o d e, c ’çst 

a ssu ré m e n t u n e  des p lu s co û te u ses , car le  
g o û t  a lla n t to u jo u rs  s ’a ffin an t, on  re ch e rch e , 

à d éfa u t d e  b o u to n s a n cie n s  a u th en tiq u e s, 
d e s  re p ro d u c tio n s  e x a ctes , ou  a lors des 
n o u v e a u té s  p ré se n ta n t u n e  v a le u r  a rtistiq u e  

ré e lle  ; de la  so rte , les  co u tu r iè re s  e n  sont 
a in si a rriv ée s  à e m p lo y e r  de v ra is  b ijo u x  

c o m m e  fo u rn itu re s  c o u ra n te s . L e  m o in d re  

de ces b o u to n s c o û ta n t e n  fa b riq u e  s ix  à  sep t 
fran cs p ièce , o n  v o it  q u ’i l  n ’e n  fa u t pas 
b e au co u p  p o u r  a u g m e n te r  le  p rix  d 'u n  v ê t e ­

m e n t. II est v ra i q u ’o n  a  u n e  e x cu se  p resqu e 
éco n o m iq u e  à la  d é p en se  o ccasio n n ée  p a r ce 
g e n r e  d 'o rn e m e n t : c 'e s t  la  va le u r in tr in ­

sè q u e  de l ’o b je t  e t  so n  a d a p ta tio n  facile  à 
d 'a u tre s  u sa g e s, p ar la  su ite , I l  e n  e st  un  

p e u  d e  ce la  co m m e  d u  b e a u  ja is  q u ’o n  re ­
tr o u v e  de tem p s e n  tem p s au fo n d  des t i­

roirs p o u r des a rran gem en ts,, sinon très n o u ­
v e a u x , d u  m o in s to u jo u rs  co n v e n a b le s , e t 
d o n n a n t u n e  c e rta in e  a llu re  à  l ’ensem ble.
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M a is  q u e  d e  v a r ié té s  d a n s  ce s  b o u to n s  ! 

I l  f a u t  a v o ir  p é n é t r é  c h e z  le  f e b r ic a n t  m ê m e  
p o u r  s ’e n  r e n d r e  c o m p te ,  c a r  le s  m a iso n s  d e  
d é ta i l  o u  d e  c o u tu r e  s 'e n  t i e n n e n t  g é n é r a le ­
m e n t  à  q u e lq u e s  m o d è le s  e m p r u n té s ,  d ’a i l ­
le u r s ,  a u x  m ê m e s  s o u rc e s . D 'a b o r d ,  t o u t e  la  
d iv e r s i té  in f in ie  d u  b o u to n  L o u is  X V  e t 
L o u is  X V I  ; le  s t r a s s  p u r ,  f o u r n is s a n t  à  lu i  
s e u l t a n t  d e  c o m b in a is o n s  d e  fo rm e s  e t  de 
m o n tu r e s ;  l ’é m a il  b le u , v e r t ,  a v e n tu r in e ,  
e t c . ,  t o u t  s e r t i  d e  p ie r r e s ;  l ’a c ie r  t r è s  f in e ­
m e n t  t a i l l é ,  p u is  le s  m in ia tu r e s  d é l ic a te s  s u r  
iv o i r e  s im p le m e n t  c e r n é e s  d ’o r  u n i  ; le s  f in e s  
p e in t u r e s  d e  f le u rs  s u r  p o rc e la in e ,  r e p r o ­
d u i te s  d 'a p r è s  d e s  p iè c e s  d e  S a x e  o u  d e  
S è v re s  d e  l ’é p o q u e ,  e t c . . .

T o u t  c e la  r e s s u s c i ta n t  u n  p a s sé  d e  so ie s , 
d e  v e lo u r s  e t  d e  d e n te l le s ,  c a r  e m p lo y e r  s u r  
d 'a u t r e s  é to ffe s  ce s  jo l i s  b ib e lo ts ,  t o u t  s tr a s s  
e t  c l in q u a n t  q u e  s o i t  l e u r  c o m p o s it io n , s e ra i t  
u n e  f a u te  d e  g o û t  e t  d e  s ty le .

D u  r e s te ,  o n  f a i t  au ss i b ie n ,  p o u r  le s  a p p ro  
p r i e r  à  d e s  m a té r i a u x  m o in s  f ra g i le s  e t  m o in s  
lu x u e u x ,  d e s  b o u to n s  d e  f a n ta i s ie  q u i ,  p o u r  
ê t r e  d e  c r é a t io n  r é c e n te ,  n ’e n  o n t  p a s  m o in s  
d es  o r ig in e s  a r t i s t iq u e s  t r è s  s û re s .  T e ls ,  p a r  
e x e m p le , le s  b o u to n s  f ig u ré s  p a r  d e s  p la q u e s  
d ’o r  e t  d ’é m a il  d o n t  le s  d e s s in s  o n t  é t é  in s ­
p iré s  p a r  d e s  m o tif s  d e  d é c o ra t io n  e m p r u n té s  
à  l ’o r f è v r e r ie  d e  la  R e n a is s a n c e  ; o u  fo u r n is  
e n c o r e  p a r  le s  m ass ifs  b i jo u x  H in d o u s ,  a u x  
tu r q u o is e s  e n c h â s s é e s  d a n s  l ’o r  p le in  à  sa illie s  
d e  f i l ig r a n e .

Q u e lq u e s  r e m a r q u e s  g é n é ra le s  f a i te s  au  
C o n c o u rs  H ip p iq u e ,  u n  j o u r  d e  r é u n io n  c h o i­
s ie , d u  c ô té  d e  la  t r ib u n e  p r iv ilé g ié e . L e s  
c h a p e a u x ,  à  p a r t  c e u x  p o r t é s  p a r  le s  j e u n e s  
f ille s , a f fe c te n t  p l u t ô t  d e s  d im e n s io n s  rc s - ,  
t r e i n t e s ,  e t  c ’e s t  l a  to q u e  q u i  d o m in e .  D es 
f le u r s  e n  q u a n t i t é ,  m a is  a u s s i  d e s  p a n a c h e s  
p o s é s  e n  a i g r e t t e  s u r  le  c ô té ,  e n  a v a n t .  P o u r  
le s  j e u n e s  f ille s  o u  le s  t o u te s  j e u n e s  fe m m e s , 
d e  g ro s s e s  r u c h e s  a u to u r  d u  c o u , e n  tu l le  
b la n c  c rè m e , a t ta c h é e s  p a r  d e  la rg e s  ru b a n s  
d e  s a t in  b la n c  ; c e c i, p r i n c ip a l e m e n t ,  a v e c  
la  j a q u e t t e  o u  le  c o s tu m e  t a i l l e u r .

M a is  la  n o te  ty p iq u e  e s t  f o u r n ie  p a r l a

co iffu re -  N o m b r e  d e  fe m m e s  in n o v e n t  u n e  
fa ç o n  d e  c o if fu re  d if fé ra n t  d u  c h ig n o n  q u ’o n  
p o r t a i t  c e s  te m p s  d e r n ie r s .

L e s  c h e v e u x  s o n t  r e le v é s  s u r  la  n u q u e ,  à  
r a c in e s  a b s o lu m e n t  d ro i te s  s a n s  a u c u n  m o u ­
v e m e n t  d e  to r s io n ,  e t  l e u r  m a s s e  e s t  t o u t  
e n t i è r e  d is s im u lé e  so u s  le  c h a p e a u .

C e t t e  d is p o s i t io n ,  j e  m e  h â t e  d e  l ’a jo u te r ,  
n ’a  r i e n  d e  p a r t i c u l i è r e m e n t  g ra c ie u x , s a u f  
d e  r a re s  e x c e p t io n s  r e p ré s e n té e s  p a r  le s  
c h e v e lu r e s  é g a le m e n t  e x c e p t io n n e l le s ,  o u  
p a r  u n  ty p e  sp é c ia l  ; c 'e s t  e n  s o m m e  u n  d es  
a s p e c ts  d e  la  c o if fu re  ja p o n a is e .  L a  d if f ic u lté  
e s t  d ’a r r iv e r  à  u n e  g r a n d e  n e t t e t é  d e  c o n to u r  
a v e c  d e s  c h e v e u x  d e  lo n g u e u r s  t r è s  d iffé ­
r e n te s .  le s  f r iso n s  fo lle ts  d e  la  n u q u e  é t a n t  
c o m p r is  d a n s  la  d i r e c t io n  g é n é ra le .  A  m i-  
n u q u e ,  u n  m in u s c u le  p e ig n e ,  o u  m ê m e  s im ­
p le m e n t  u n e  p e t i t e  b a r r e t t e ,  u n  b i jo u , é p in ­
g le  o u  a u t r e ,  e s t  p l a n t é  p o u r  m a i n te n i r  san s  
d o u te  le s  m è c h e s  t r o p  c o u r te s ,  e t  e n  to u s  
cas, a g r é m e n te r  u n  p e u  l ’u n i f o r m i té  d e  la  
p e r s p e c t iv e .  U n  im p e r c e p t ib le  b o u ffa n t  
a c c e n t u a n t  l a  r o n d e u r  d e  l a  t ê t e  e s t  l e  p o in t  
r e c h e r c h é ,  m a is ,  il m e  p a r a î t  d if f ic i le m e n t  
a t t e i n t .

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

D E M A N D E S  D ’ E M P I O I S

Femme de ch. célibat., 28 ans, connais.s. le fran­
çais, l'italien et l’allemand, la coiffure de dames, 

cousant bien, ayant servi àl'étranger. Hautes réfé-. 
rences. —  L . 41.

Bonne cuis., 38 ans, connaiss. 
glaces. —  M- 42.

pâtisserie et

Jeune fille, 18 ans, grande, forte, connaiss. bien 
le ménage, un peu de cuisine, désire emploi. 

Recom. except. S .A . 45.

[lonne cuis., 37 ans célib. connaiss. glaces et 
I pâtisserie. Ferait un peu de ménage. —  
M. B. 43.

Iliemme de ch. célib. 27 ans, très bonne tailleuse 
et modiste. —  C. 44.
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GAUTIER FILS i  NEVEUX
AIGRE, près  Cognac (Charente)

Les cognacs réellem ent vieux e t sincères deviennent pour ainsi dire 
introuvables.

L a  m aison G A U T IE R  F ils  et Neveux se recom m ande d’elle-m êm e aux 
abonnés du P ot-ait-F eu  ; elle occupe en C harente une s i t u a t io n  u n i q u e  et 
universellem ent connue comme propriétaire de vignobles e t distilleries dans 
les divers crûs de la  région de Cognac et détenteur d’un  stock d’E a u x -d e -  
V ie  v ie i l le s  a u th e n tiq u e s  absolum ent pures, dont le bouquet natu rel 
est encore développé p ar u n  nouveau procédé d’élim ination des substances 
âcres et nuisibles de l’alcool du vin.

L a  maison G A U T IE R  F ils  et Neveux recom mande spécialem ent les 
cognacs suivants :
1 5  a n s  à  fr. 9 » la bouteille; 4 .7 5  la  1/2 bouteille; 1 .5 5  le 1/8 bouteille 
2 0  a n s  » 11 .50  » 6 » » 1 .90  »
2 5  a n s  » 22 » » 11 ,25  » 3 .2 0  »

H ors-Paris : 1 franc  en moins p ar bouteille.
L es abonnés du  P ot-a ti-F eu  trouveront des échantillons et renseignem ents 

au dépôt ; chez E .  J A G C A R D ,  17, boulevard de la  Madeleine, Paris.

C o n t r e  5 0  c e n t im e s  en tim bres-poste, envoi franco d ’un  échantillon 
de la  qualité désirée.

C L E M E N S  &  P E T E R S E N
P rop rié ta ires  à  M alaga  

X é r è s  i

La caisse de 12 bouteilles  
a s s o r t i e s  o d  n o n  

3 0  francs franco domicile, Paris
Adresser Us demandes à

E .  J A C C A R D . I L  Bd de lâ MadeleiDe

V IN  B L A N C  S U I S S E  
C lo s  d u  L é m a n  ( D é z a le y )

G.  F O N J A L L A Z
p r o p r i é t a i r e  à  E p e s s e s

r a n c oS F ra f lC S

domici e 
dans Par is

Adresser Us demandes à
E .  J A C C A R D .  1 7 .  Bd de la Madeleine

Ayuntamiento de Madrid



1 2 8 LE POT-AU-FEU

X - A .  v r  E
Il  Q uand rhez l ’homm e e t chez l'anim al, un mouve- 

m ent si«rvicnl, une partie de la  substance active du 
muscle se détruit et se brttle; quand la sensibilité et
a  volonté se m anifestent, les nerfs s'usent;   quand

la  pensée s'exerce, le cerveau se consum e. Jamais Ja 
même m atière ne sert deux fois dans la  v ie  ; si le phé­
nomène reparaît, c 'e s t  une matière nouvelle qui ûi 
prête son concours, et toute manifestation d'un phéno­
m ène est nécessairement liée  i  ia  destruction orga- nit^uc >•'

C ’est la  nutrition qui doit réparer ces pertes. —  Les 
deux fecteurs de la  v ie  sont donc l'assim ilation e t la 
désassimilation, autrem ent d it l ’organisation e t la 
désorganisation ; e t la  santé est l'é ta t dans lequel ces 
deux fonctions s'équilibrent.

t.’ n traitem ent sérieux doit donc se préoccuper éga­
lement de ces deux côtés de la  question vitale. Dans 
tout aftaiblixsem ent, dan i l ’anémie, dans la  neurasthé­
nie, toutes les fois enfin que l’équilibre v ita l est trou­
blé, il faut a g ir  à la  fois sur les deux termes du mou­
vem ent organique, et c'est parce qn'il obéit i  ce p rin - 
cij^  que le Vin D 'siiss  a été dénommé par tous ceux 
qui en usent, le  médicament paifait e t le conservateur 
de la  v ie . A ctivan t la  désassim ilation par ses prin­
cipes épurateurs, l'iode principalem ent, excitant 1 assi- 
m ilalion par des toniques : kola, coca, phosphate de 
cbaux, on peut dire que le Vin Dêsiles réalisé l'idéal 
thérapeutique.

N o s lecteurs trouveront ce précieux cordial dans 
toutes les  pharm acies, et an dép ôt, rue du Louvre, 
5 i ls ,  à Paris.

0 ’’ A L i y u H .

C O M P A G N I E  DU S O L E I L
Société anonyme française  

ASSURAN CES SUR LA  V IE Siège social : rue de Châteaudun, 44 
P A R I S

A s s u ra n c e s  p o u r  la  V ie  e n t iè r e .  
M ix te s .

A  T e r m e  fixe. —  D o ta t io n s  d ’e n fa n ts . 
RENTES V U aÈR ES

Entx>i frauM  de Tar\fs et Prosptctus
IDEKCES SK PROTIKCE DSHS TOUS L£S CHIFS-IISCI

FARINE VIAL
A U T O D I U  f l S T I  V K  

A l i m e n t  d e a  E n f a n t a .  D étail ;  Ph** V ià l ,  Paris.

G L A p R l
C H A TE A U X

et dea C a m p agnes
P r o d u i t  e n  1 0  M i n u t e s  

d e  S O O ^ . à S k l l . i t o i a c e .  
so dM O ia o e s .  S o r b e t s ,  «te 

p a r  u n  s e l  I n o S e n s ir ,

_ _ P r o s j j c c t u e  fra n fù .

ALIM EN T DES ENFANTS

“ PHOSPHATINE FiLIBRKS '

i l :LE MERVEILLEUX CORICIDE
(R ondo! Ie -E m p iitfe i  M pciO  

lo fo U lib lo , lu p p r im e  «o 9  o n  4 |o ru i ,  
d o o lon rs , loa oon«  o l ^ o n i ,  ooili*do*p«rdriz, 
o to . —  P r i x  :  U  bo lto , 1 f r .  26 ; Ja  1 /2  boite, 
^ f r . 7 5 .  —  Pb^* CBiRURD, 12 , blT . Bonne* IfouTollo; 9ALPBEV, 9, r. Dému^ney, fikrit.

Fârfam eur
15.  i?üo d'Enghten,

BnarsTi
P A R IS

D ELETTR ED^A VI ̂  vti AVN BnarsTi ^

i
ist I

as I

S fic ia li té s  § ito m m tB d te s  :
A m a r y l l is  ou J apo n

P e a u  d’E sp ag n e  R oyale 
H é ü o p h a r  d’A rabie  
T Z A R E 7 2 T A

TériMble EAU Dt CQLDBKE RUSSt
n f T i l l  >oul< d«> lulicD Sl /c  * fi IL êttOVtH bOfIflH

A N E M I E ^ T t u T o n f i A - C O L O M B A
14 Ws, V PoissomiièraPIANOS A. BORD

M É D A I L L E S  O ' O R  A U X  G H A S D E S  E X P O S I T I O N S  -  D I P L O M E  D ' H O N N E U R ,  B O R D E A U X  1 8 9 5
V E N T E , L O C A T IO N  & L O C A T IO N -V E N T E

P A C I U T A S  d e  p a i e m e n t . —  E N V O I  F R A N C O  D U  C A T A L O G U E

U  G é r M  : A . D E S fiO lS . P & A ft.  —  t u p .  ( O l A l L i a  S C H u n i l ,  t e ? .  « A iK T 'H n M g itB .
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