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P e t i t s  B i s c u i t s  a u  C h o c o i a t
C o u r s  d e  M . A . C o l o m b i é  

C o m p te  r e n d u  s p é c ia l  d u  “  P o t - a u - F e u

M e s d a m e s ,
L e s  p e t i t s  b i s c u i t s  a u  c h o c o la t ,  a p p e lé s  

«  d o ig ts  d e  f é e  »  p a r  c e r t a iu s  c o n f is e u r s ,  
n e  s e  f o n t  p o in t  c o m m e  le s  m e r in g u e s  o r d i ­
n a i r e s .  S i o n  le s  p r é p a r e  d e  c e t t e  f a ç o n ,  
c ’e s t - à - d i r e  e n  m ê l a n t  s im p le m e n t  le  s u c r e  
e n  p o u d r e  a v e c  d e s  b la u c s  d ’œ u fs  b a t t u s  e n  
n e ig e  e t  d u  c h o c o la t ,  l ’i n t é r i e u r  r e s te  m o u , 
le s  b i s c u i t s  n e  s o n t  p a s  c r o q u a n ts  e t  m a n ­
q u e n t  d e  l é g è r e t é .  E u  o u t r e ,  i l s  se  c o n s e r -  
v e a t m a l .  P o u r  o b t e n i r  u n  b o n  r é s u l t a t ,  
i l  f a u t  m é la n g e r  le s  b la n c s  d ’œ u fs  a v e c  d u  
s u c r e  r é d u i t  à  l ’é t a t  d e  s i r o p .

FroportloDB

J b  c o n s e i l le  d ’e m p lo y e r  le s  p ro p o r t io n s  
s u iv a n t e s  :

3 0 0 g r .  d e  s u c r e ;
3 b l a n c s  d ’œ u f ,  d e  10 œ u fs  à  la  l i v r e  ;
3  t a b l e t t e s  d e  c h o c o la t  d e  1 2  à  l a  l i v r e .
J ’in d iq u e  d e s  œ u f s  d e  10 à  l a  l i v r e .  S i 

l ’o n  p r e n d  d e s  œ u fs  p lu s  g r o s  o u  p lu s  p e t i t s ,  
l e  v o lu m e  d e s  b la n c s  c h a n g e  s e n s ib le m e n t ,  
e t  l ’o n  e s t  m o in s  s û r  d e  r é u s s i r .

U ’a u t r e  p a r t ,  le s  e s s a is  q u e  j ’a i  f a i t s  e n  
c h a n g e a n t  le s  p r o p o r t io n s  d e  s u c r e  m ’o n t  
d o n n é  d e  m o in s  b o n s  r é s u l t a t s .

E n f in ,  j ’e n g a g e  à  n e  p a s  o p é r e r  a v e c  d e s  
q u a n t i t é s  i n f é r i e u r e s  à  c e l le s  q u e  j e  v ie n s  
d ’in d i q u e r  ; c a r ,  s i  le  s u c r e  e s t  e n  p e t i te  
m a s s e ,  i l  r e f r o i d i t  t r è s  v i t e  e t  a  t e n d a n c e  à  
s e  s a b l e r  q u a n d  o n  l e  m é la n g e  a v e c  le s  œ u fs .

lie  ch o co lat

L a  p r é p a r a t i o n ,  j e  n e  s a u r a i s  t r o p  insi.s- 
t e r  s u r  c e  p o in t ,  d o i t  ê t r e  m e n é e  t r è s  r a p i ­
d e m e n t  ; e t  i l  f a u t  s ’o c c u p e r  e n  m ê m e  te m p s  
d u  s u c r e ,  d e s  œ u f s  e t  d u  c h o c o la t .

J e  c o m m e n c e  p a r  c a s s e r  c h a q u e  ta b l e t t e  
d e  c h o c o la t  e n  d e u x  m o r c e a u x ,  q u e  je  
jMise s u r  u n e  f e u i l l e  d e  p a p i e r ,  à  l ’e n t r é e  
d u  f o u r ,  d o n t  j e  l a i s s e  l a  p o r t e  o u v e r t e ,  L e  
c h o c o la t  s e  r a m o l l i r a  d o u c e m e n t  p e n d a n t  
q u e  j e  p r é p a r e r a i  le  s u c r e  e t  le s  œ u fs ,  e t ,  
t o u t  à  l ’h e u r e ,  i l  m e  s u f f i r a  d ’u n  in s t a n t  
p o u r  le  r é d u i r e  e n  c r è m e .

C u isson  d u  sucre

J e  p a s s e  e n s u i t e  à  l a  c u is s o n  d u  s u c r e .  
J e  p r e n d s  d u  s u c r e  c a s s é  à  l a  m a in  d e  p r é ­
f é r e n c e  a u  s u c r e  s c i é .  C e  d e r n i e r  r e t i e n t  
d e s  p a r c e l l e s  d u  s a v o n  a v e c  le q u e l  o n  
g r a i s s e  le s  s c ie s ,  q u i  g ê n e n t  la  c u is s o n .  Il 
v a u t  m ie u x ,  a u s s i ,  n e  p a s  e m p lo y e r  d e  
s u c r e  c r i s ta l l i s é .

J e  m e t s  le  s u c r e  d a n s  u n e  c a s s e r o le  
é m a i l lé e  o u  e n  c u iv r e  n o n  é t a m é ,  e t  j e  
m o u il le  —  p o u r  300 g r .  d e  s u c r e  —  a v e c  
2  d é c i l i t r e s  d ’e a u .

O n  f a c i l i t e  l a  c u i s s o n ,  c ’e s t - à - d i r e  o n  
é v i t e  q u e  le  s u c r e  g r a in e ,  e n  a j o u t a n t  u n e  
c u i l l e r é e  à  c a fé  d e  g lu c o s e .  M a is  o n  n e  
d o i t  p a s  a j o u t e r  d e  j u s  d e  c i t r o n ,  l ’a c id i té  
r e n d a n t  le s  b la n c s  m o u s .

J e  la is s e  a lo r s  c u i r e  à  p e t i t  f e u ,  s a n s  r e ­
m u e r ,  j u s q u ’a u  p e t it -c a s s é .

L e  d e g r é  d e  c u is s o n  a p p e lé  p e t i t  c a ssé  

n e  p e u t  se  m e s u r e r  a u  p è s e - s i r o p .  I l  e s t ,  
d ’a i l l e u r s ,  f a c i l e  à  r e c o n n a î t r e .  J e  t r e m p e  
l e  b o u t  d n  d o ig t  d a n s  u n  b o l d ’e a u  f r o id e ,  
j e  l e  t r e m p e  e n s u i t e  r a p id e m e n t  d a n s  le
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s i r o p ,  p u is  j e  le  r e p lo n g e  a u s s i tô t  d a n s  
l ’e a u  f r o id e .  E n  a l l a n t  v i t e ,  i l  n ’y  a  a u c u n  
d a n g e r  d e  s e  b r û l e r .  L e  s u c r e  e s t  a u  «  p e ­
t i t  c a s s é  »  s ’i l  s e  s o lid if ie  t o u t  d e  .su ite  a u  
c o n ta c t  d e  l 'e a u  f r o id e  e t  c a s s e  c o m m e  d u  
v e r r e .  D e  p lu s ,  q u a n d  o n  le  m e t  d a n s  la  
b o u c h e ,  i l  d o i t  c o l l e r  a u x  d e n ts .

U n  in s t a n t  p lu s  t a r d  le  s u c r e  a r r i v e  a u  
g r a n d  c a s s é  : l a  c a s s u r e  e s t  e n c o re  p lu s  
b r u s q u e ,  e t ,  s ig n e  p a r t i c u l i è r e m e n t  d is ­
t i n c t i f ,  i l  n e  c o lle  p lu s  a u x  d e n ts .

A u s s i tô t  a p r è s  le  g r a n d  c a s s é ,  l e  s u c r e  
p a s s e  a u  c a r a m e l .

O n  d o i t  s u r v e i l l e r  a t t e n t i v e m e n t  l a  c u is ­
s o n , v e r s  l a  f in  s u r t o u t ;  c a r  i l  e s t  e s s e n t ie l  
q u e  le  s u c r e  n e  d é p a s s e  p o in t  l e  p e t i t  c a s s é .

S u c re  m a l cu it

S i o n  e m p lo ie  d u  s u c r e  t r o p  c u i t ,  i l  se  
s a b le ,  s e  p r a l i n e  e t  n e  s ’a m a lg a m e  p a s  a v e c  
le s  œ u f s .  S i  d o n c ,  o n  s ’a p e r ç o i t ,  a v a n t  le  
m é l a n g e ,  q u ’i l  a  d é p a s s é  le  d e g r é  v o u lu ,  
i l  f a u t  e n  p r é p a r e r  d ’a u t r e .

S i  o n  e m p lo ie  d u  s u c r e  in s u f f is a m m e n t  
c u i t ,  le s  b i s c u i t s  s e  c r e v a s s e n t  e t  r e s t e n t  
m o u s .

L e s  œ u fs

D è s  q u e  le  s u c r e  e s t  à  p o in t ',  j e  l e  r e t i r e  
d u  f e u  e t  j e  l e  m é la n g e  a u x  b la n c s  d ’œ u fs  
q u i  o n t  d û  ê t r e  b a ttu .s  d ’a v a n c e .

O n  a  le  t e m p s  d e  le s  b a t t r e  p e n d a n t  le  
c o m m e n c e m e n t  d e  la  c u is s o n  d u  s u c r e .  L e s  
œ u f s  n e  d o iv e n t  ê t r e  m o n té s  q n ’à  d e m i ,  i ls  
d o iv e n t  c o u le r  l e n t e m e n t  q u a n d  o n  le s  
s o u lè v e  a v e c  le  f o u e t .  S i  o n  e m p lo ie  d e s  
b la n c s  t r o p  f e r m e s ,  l e  s u c r e  s e  m ê le  m a l 
e t ,  e n  o u t r e ,  le s  b is c u i ts  s o n t  t r o p  l é g e r s .

P o u r  b ie n  o p é r e r  l e  m é l a n g e  d e s  œ u fs  e t  
d u  s u c r e ,  i l  e s t  n é c e s s a i r e  d ’ê t r e  d e u x .  
U n e  a u t r e  p e r s o n n e  v e r s e  l e  s i r o p  e n  u n  
p e t i t  f i l e t  c o n t in u  s u r  le s  b la n c s  q u e  j e  n e  
c e s s e  p a s  d e  t o u r n e r  v iv e m e n t  a v e c  l e  f o u e t ,  
a f in  d e  b ie n  r é p a r t i r  l e  s u c r e .

I l  f a u t  t o u r n e r  t o u jo u r s  d a n s  le  m ê m e

s e n s  ; s in o n ,  l 'o n  r a m è n e  l e  s u c r e  e n  a r ­
r i è r e  d u  f o u e t  e t  i l  se  m é la n g e  m a l .  D ’a u ­
t r e  p a r t ,  i l  f a u t  a v o i r  s o in  d e  v e r s e r  l e  s u c r e  
d i r e c t e m e n t  s u r  le s  b la n c s  d ’œ u f s ,  e n  é v i ­
t a n t  q u ’i l  to m b e  s u r  l a  b a s s in e  o u  s u r  le  
f o u e t  o ù  i l  c o l l e r a i t .

( Je  m é la n g e  d o i t  ê t r e  f a i t  t r è s  v i t e ,  c a r ,  
s i  o n  la i s s e  a u  s u c r e  le  te m p s  d e  t r o p  r e ­
f r o id i r ,  i l  n e  se  m é la n g e  p lu s .

P o u r  a jo u ter le  ch o co lat

D è s  q u e  le  m é la n g e  e s t  t e r m in é ,  o n  n e  
d o i t  a t t e n d r e  q u e  le s  q u e lq u e s  i n s t a n t s  
n é c e s s a i r e s  p o u r  r é d u i r e  le  c h o c o la t  e n  
c r è m e .

J e  r e t i r e  d o n c  le  c h o c o la t  d u  f o u r  e t  j e  
l e  m e t s  d a n s  l a  c a s s e r o le  o ù  a  c u i t  l e  s u c r e .  
J ’a jo u t e  e n v i r o n  u n e  c u i l l e r é e  d ’e a u  p a r  
t a b l e t t e ,  e t  j e  le  l a i s s e  f o n d r e  s u r  l e  f e u ,  e n  
r e m u a n t  a v e c  l a  c u i l l è r e  d e  b o is ,  j u s q u ’à  
c e  q u ’i l  s o i t  b i e n  e n  c rè m e .

J e  r e t i r e  a lo r s  l a  c a s s e r o le  d u  f e u ,  j ’a ­
j o u t e  e n v i r o n  le  q u a r t  d u  m é la n g e  d ’œ u fs  
e t  d e  s u c r e ,  j e  m ê le  v iv e m e n t  e t  j e  r e v e r s e  
d a n s  la  b a s s in e .  J ’a c h è v ç  d e  m ê l e r ,  p u is  
j e  f o r m e  le s  b i s c u i t s .

L a  cu isson

L a  p la q u e  a  d û  ê t r e  p r é p a r é e  d ’a v a n c e .  
O n  la  c h a u f f e ,  d e  m a n iè r e  à  p o u v o i r  l a  
b e u r r e r  t r è s  l é g è r e m e n t ,  e t  o u  l a  s a u p o u ­
d r e  d e  f a r i n e  q u a n d  e l le  e s t  r e f r o id ie .

J ’in t r o d u i s  la  p â t e  d a n s  u n e  p o c h e  e n  
to i l e  m u n ie  d ’u n e  d o u i l le  d ’u n  c e n t im è t r e  
e n v i r o n  d e  d ia m è t r e ,  e t ,  e n  p r e s s a n t ,  j e  
r é p a r t i s  l a  p â t e  s u r  la  p l a q u e  e n  p e t i t s  b â ­
to n s  s é p a ré s ,  d ’e n v i r o n  8  c e n t im è t r e s  d e  
lo n g u e u r ,  q u i  f o r m e r o n t  l e s  b i s c u i t s .  J e  
m e ts  a u  f o u r  im m é d ia te m e n t .

I l  f a u t  u n  f o u r  t r è s  d o u x ,  à  p e in e  p lu s  
c h a u d  q u e  p o u r  le s  m e r in g u e s  o r d in a i r e s .

I l  f a u t  c o m p te r  e n v i r o n  t r o i s  q u a r t s  
d ’h e u r e  d e  c u is s o n .  L e s  b i s c u i t s  d o iv e n t  
g o n f le r  s a n s  s ’é t a le r .

M a z a r i n .
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p î ^ d s  y ^ a u  r r î t s

liiu .'i u n  a g r é a b le  h o r s - d ’œ u v r e  
c h a u d  p o u r  le  d é je u n e r ,  t r è s  f a ­
c i le  à  p r é p a r e r ,  e t  p e r m e t t a n t  d e  

t i r e r  p a r t i  d e s  p ie d s  d e  v e a u  d o n t  o n  s e  s e ­
r a i t  s e r v i  p o u r  u n e  g e lé e .

H o r s  c e  c a s ,  d ’a i l l e u r s ,  o n  p e u t  f a i r e  
c u i r e  d e s  p ie d s  d e  v e a u  e x p r è s ,  c a r  l e u r -  
b o u i l lo n  e s t  e x c e l l e n t  p o u r  m o u i l le r  to u te s  
s o r te s  d e  p o ta g e s .

A jo u to n s  q u e  l ’o n  p e u t  c u i r e  le s  p ie d s  d e  
v e a u  e t  l e s  l a i s s e r  r e f r o id i r  d a n s  l a  l ia is o n  
l a  v e i l l e  d u  j o u r  o ù  i l s  d o iv e n t  ê t r e  s e r v is .  
11 n e  r e s t e  p lu s  q u ’à  le s  p a n e r  a u  m o m e n t  
d e  f r i r e ,  c e  q u i  e s t  l ’a f fa ir e  d e  q u e lq u e s
in s ta n ts .

P rop ortion s

P o u r  4  p e r s o n n e s  :
1 b e a u  p ie d  d e  v e a u  ;
30  g r .  d e  b e u r r e ,  s o i t  g r o s  c o m m e  u n  

p e t i t  œ u f ;
10  g r .  d e  f a r i n e ,  s o i t  u n e  c u i l l e r é e  r a s e  ; 
1 c u i l le r é e  à  b o u c h e  d e  l a i t ;
1 œ u f  f r a i s ;
1 c u i l l e r é e  d e  p e r s i l  h a c h é ;
1 c u i l le r é e  à  c a f é  d e  v i n a i g r e ;
S e l ,  p o i v r e ;  u n e  p e t i t e  t i g e  d e  c ib o u le t te ,  

f a c u l t a t iv e .

‘ p o u r  P A N E E

1 œ u f  e n t i e r  b a t t u  ;
1 a s s ie t té e  d e  m ie  d e  p a i n  r a s s i s ,  é m ie t té  

e t  p a s s é  à  la  p a s s o i r e .

lie  pied de veau

F a i t e s  e n le v e r  p a r  le  b o u c h e r  l e  g r o s  os 
d u  m i l i e u  s e u l e m e n t ;  i l  c o u p e r a  a u s s i  le  
p i e d  d e  v e a u  e n  d e u x ,  a f in  d e  p o u v o i r  le  
l o g e r  p lu s  f a c i l e m e n t  d a n s  l a  c a s s e r o le .

M e t te z - le  d a n s  u n e  t e r r i n e  d ’e a u  f r a î c h e  
p e n d a n t  p lu s i e u r s  h e u r e s ,  p o u r  le  f a i r e  b ie n  
d é g o r g e r .

F a i t e s - l e  e n s u i t e  b l a n c h i r ,  c ’e s t - à - d i r e  
m e t te z - le  d a n s  u n e  c a s s e r o le  q u e lc o n q u e ,  
é m a il lé e  o u  a u t r e ,  e t  c o u v r e z - le  d ’e a u  
f r o id e .  M e t te z  s u r  b o n  f e u  e t  r e t i r e z  d u  
f e u  q u a n d  l ’e a u  a  b o u i l l i  4  o u  5 m in u te s .  
E g o u t t e z  le  p i e d  d e  v e a u  e t  p lo n g e z - le  à  
l ’e a u  f r a î c h e  p o u r  l e  l a v e r  e t  l e  d é b a r r a s s e r  
d e  to u te  l ’é c u m e  e t  d e s  im p u r e té s  q u e  l ’c -  
b u l l i t io n  a  f a i t  m o n te r .  C e t te  p e t i t e  o p é r a ­
t io n  p r é a l a b l e ,  n o n  s e u l e m e n t ,  n e t t o i e  le  
p i e d  d e  v e a u ,  m a is  e n c o r e  e l le  p e r m e t  d ’o b ­
t e n i r  u n  b o u i l lo n  d e  c u is s o n  p lu s  c l a i r  s a n s  
a r r i è r e - g o û t  d o u te u x .

L e  p ie d  d e  v e a u  é t a n t  b l a n c h i ,  r i n c é  e t  
é g o u t t é ,  r e m e t te z - le  d a n s  l a  c a s s e r o le ,  
é g a le m e n t  r in c é e  e t  e s s u y é e ,  c o u v r e z - la  
d ’e a u  d e  f a ç o n  q u ’i l  b a ig n e  ( e n v i r o n  1 l i t r e  ), 
s a le z  a v e c  1 0  g r a m m e s  d e  s e l  ; c o u v r e z  le  
c a s s e r o le ,  p o s e z - la  s u r  u n  f e u  m o d é r é ,  
é c u m e z  s o ig n e u s e m e n t  ;  p u is ,  q u a n d  le  
l iq u id e  a  c o m m e n c é  à  b o u i l l i r ,  c o u v r e z  la  
c a s s e r o le  e t  r e t i r e z - l a  s u r  u n  f e u  b ie n  d o u x  
o ù  v o u s  la is s e z  b o u i l l i r  c o m m e  u n  p o t - a u -  
f e u ,  a v e c  u n  im p e r c e p t ib le  b o u i l lo t t e m e n t ,  
p e n d a n t  a u  m o in s  t r o i s  h e u r e s .

A s s u r e z - v o u s ,  a u  b o u t  d e  c e  t e m p s ,  q u e  
l a  c u is s o n  e s t  s u f f i s a n t e ;  p o u r  c e la ,  le s  os 
d o iv e n t  s e  d é t a c h e r  f a c i l e m e n t  d e s  c h a i r s .

E g o u t t e z  le  p i e d  d e  v e a u ,  p o s e z -I e  s u r  u n  
l i n g e  e t  e n le v e z  to u s  le s  o s  q u i  r e s t e n t .

C o u p e z  e n s u i t e  le s  c h a i r s  e n  p e t i t s  m u r -
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i'I II

H  ■

c e a u x  c a r r é s  d e  l a  l a r g e u r  d u  d o ig t  e n v i r o n .
P r é p a r e z  e n s u i t e  l ’a s s a is o n n e m e n t .

Il'assa iso n n e m en t

P r e n e z  u n e  p e t i t e  c a s s e r o le  é m a i l lé e  o u  
a u t r e ,  p o u v a n t  a i s é m e n t  c o n t e n i r  to u s  le s  
m o r c e a u x  d e  p ie d .  M e t te z - y  le  b e u r r e  
i n d iq u é  a v e c  le  p e r s i l  b â c h é  e t  l a  c ib o u le t te  
a i v o u s  e n  a j o u t e z .  P o s e z  s u r  u n  f e u  d o u x ,  
e t  q u a n d  le  b e u r r e  e s t  f o n d u  e t  b ie n  
m é la n g é  a u x  b e r b e s ,  c o u v r e z  l a  c a s s e r o le  
e t  l a is s e z  a in s i  ô m in u t e s ,  a f in  q u e  le  b e u r r e ,  
s a n s  r o u s s ir ,  s ’im p r é g n e  b ie n  d u  s u c  d e s  
h e r b e s ,  e t  q u e  c e s  d e r n iè r e s  e l le s - m ê m e s  
a i e n t  l e  t e m p s  d e  c u i r e .

A u  b o u t  d e  c e  t e m p s ,  a jo u te z  d a n s  la  
c a s s e r o le  l e s  m o r c e a u x  d e  p ie d  d e  v e a u .  
S a u p o u d r e z  d e  d e u x  b o n n e s  p in c é e s  d e  
p o iv r e  e t  d ’u n e  c u i l l e r é e  à  c a f é  b ie n  p le in e  
d e  s e l  t in .  F a i t e s  s a u t e r  l a  c a s s e r o le  p o u r  
t o u t  m é la n g e r  é g a le m e n t ,  a j o u t e z  le  v i ­
n a ig r e ;  p u i s  c o u v r e z  l a  c a s s e r o le  e t  la is s e z  
m i jo t e r  à  f e u  e x c e s s iv e m e n t  d o u x  p e n d a n t  
u n e  d iz a in e  d e  m in u te s ,  e n  s a u t a n t  e t  r e ­
m u a n t  l a  c a s s e r o le  p lu s i e u r s  f o i s ,  c a r  l a  
c h a i r  d u  p ie d  d e  v e a u  a d h è r e  f a c i l e m e n t  a u  
f o n d  d e  l a  c a s s e r o le .

V o u s  p o u v e z ,  p e n d a n t  c e  t e m p s ,  p r é p a ­
r e r  l a  l ia is o n .

l ia  lia iso n
P r e n e z  u n  p l a t  q u e lc o n q u e  ; m e t te z - y  

l a  f a r i n e ,  s o i t  u n e  c u i l le r é e  r a s e .  M o u il­
l e z - l a  e n  l a  d é l a y a n t  a v e c  l a  c u i l l e r é e  
d e  l a i t  f r o id .  B a t te z  à  p a r t ,  d a n s  u n e  
ta s s e ,  l ’œ u f  f r a i s ,  j a u n e  e t  b l a n c  e n s e m b le ,  
b i e n  m o u s s e u x .  V e r s e z - le  e n s u i t e  d a n s  
l a  f a r i n e  e t  d é la y e z  e n  é c r a s a n t  a v e c  
le  d o s  d e  l a  c u i l l e r  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 e m e n t  l is s e  e t  u n i .  A jo u te z  
u n e  p in c é e  d e  p o iv r e  e t  u n e  b o n n e  p in c é e  
d e  s e l .

V e r s e z  a lo r s  le s  m o r c e a u x  d e  p ie d  d e  
v e a u  d a n s  le  m é la n g e ,  e t  r e m u e z - le s  p o u r  
q u 'i l  e n  s o ie n t  to u s  b ie n  e n v e lo p p é s .  T a s ­
s e z  l é g è r e m e n t  le s  m o r c e a u x  le s  u n s  c o n t r e

le s  a u t r e s  e n  le s  d i s p o s a n t  e n  c o u c h e  c a r ­
r é e ,  c e  q u i  p e r m e t t r a  d e  le s  d é t a i l l e r  p lu s  
f a c i l e m e n t  a u  m o m e n t  d e  le s  f a i r e  f r i r e .  
L a is s e z  c o m p lè te m e n t  r e f r o i d i r .  I l  f a u t  u n e  
b o n n e  h e u r e  a u  m o in s .

P o u r  paner

C e t te  c o u c h e  d e  m o r c e a u x  d e  p ie d  d e  
v e a u  a  dû . s ’a g g lu t i n e r  e t  s e  s o l id if ie r ,  a u  
p o in t  d e  p o u v o i r  ê t r e  d é ta c h é e  d u  p l a t  e n  
u n  s e u l  m o r c e a u .

A v e c  u n  c o u te a u ,  d iv i s e z - la  e n  m o r ­
c e a u x  d e  l a  l a r g e u r  d e  d e u x  d o ig t s  e n v i ­
r o n ,  u n  p e u  p lu s  lo n g s  q u 'i l s  n e  s o n t la rg e .s .

C a s s e z  u n  œ u f  e n t i e r  d a n s  u n e  a s s ie t te  
e t  b a t t e z - le  c o m m e  p o u r  u n e  o m e le t te  ; 
a s s a is o n n e z  d ’u n e  p in c é e  d e  s e l .

D ’a u t r e  p a r t ,  a y e z  u n e  a u t r e  a s s ie t te  
r e m p l i e  d o  l a  p a n u r e  o u  m ie  d e  p a in  r a s ­
s is ,  é m ie t té e  e t  p a s s é e  à  t r a v e r s  u n e  p a s ­
s o ir e  p o u r  q u 'e l l e  s o i t  é g a le  e t  f in e .

P r e n e z  u n  à  u n  v o s  m o r c e a u x  d e  p ie d  
d e  v e a u ,  t r e m p e z - l e s  v iv e m e n t  d a n s  l ’œ u f  
b a t t u ,  e t  r o u l e z - l e s  e n s u i t e  l é g è r e m e n t  
d a n s  l a  p a n u r e ,  p o u r  q u ’i l s  n ’e n  a b s o r b e n t  
p a s  u n e  t r o p  g r a n d e  é p a is s e u r .

T o u s  le s  m o r c e a u x  é t a n t  a in s i  p a s s é s  à  
l ’œ u f  e t  à  l a  p a n u r e ,  r e p é te z  l a  m ê m e  
o p é r a t io n  u n e  s e c o n d e  fo is .

C e  s o in ,  d o n t  b e a u c o u p  d e  c u i s in iè r e s  se  
d i s p e n s e n t ,  v a u t  p o u r t a n t  l a  p e in e  —  m i­
n im e ,  d u  r e s t e ,  —  q u ’i l  d o n n e  ; c a r  le s  
c r o q u e t t e s  p a n é e s  d e u x  f o i s ,  s o n t  e n v e lo p ­
p é e s  d ’u n e  jo l i e  c r o û te  c r o u s t i l l a n te  q u i  se 
m a in t i e n t  b i e n  m ie u x  d a n s  l a  f r i t u r e ,  

lia  fkltare

C in q  m in u te s  a v a n t  d e  s e r v i r ,  f a i te s  
f r i r e  à  f r i t u r e  c h a u d e ,  d e  f a ç o n  q u e  to u s  
le s  m o r c e a u x  b a ig n e n t .  I l  s u f f i t  d e  4  m in u ­
t e s .  E g o u t t e z  le s  m o r c e a u x  s u r  u n  v ie u x  
l in g e  p r o p r e  e t  f in  ; d r e s s e z - le s  s u r  u n  p la t  
g a r n i  d ’u n e  s e r v i e t t e  p l ié e  e n  q u a t r e ,  e t  
s e r v e z  t o u t  d e  s u i te .

La vieille CATOBBisii;.
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M A I  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

A  part les salmonidés qui sont encore chers, 
les cours du poisson sont, en général, assez avan­
tageux.

Les petits saumons de 3 à 4 li^ es valent de 
7 fr. 50 à 8 fr. le kilo ; au-dessus de ce poids, 
les cours se tiennent entre 6 fr. 50 et 7 fr. Tout 
cela, bien entendu, pour des poissons entiers. Le 
saumon coupé, en belle qualité, vaut de 7 fr- à 
7 fr. 50 le kilo.

On trouve, il est vrai, du saumon allemand à 
5 francs le kilo. A  chair jaune pâle, quand il est 
cuit, très inférieur au saumon d'Ecosse ou au 
saumon de la Loire, il est servi dans beaucoup de 
restaurants. Les Allemands pèchent pourtant 
d'excellent saumon ; mais ils avouent très fran­
chement n'en avoir point trop pour leur consom­
mation ; ils n’expédient que le rebut.

La truite saumonée est toujours très chère. 
Jusqu’à 3 livres, elle se vend sur le pied de 
10 à IJ fr. le kilo ; au-dessus de ce poids : 7 fr- 
50 à 9 fr. le kilo.

Petite truite de rivière ; 7 à 8 fr. le kilo.
Le turbot et la barbue se vendent de 3 fr. 25 à

3 fr. 75 te kilo. Ces cours vont probablement se 
maintenir jusqu'à ce que les chaleurs et les 
voyages les fassent tomber à 2 fr. 75 et 3 francs.

La sole est bon marché : 3 fr. 5 0  k 4 fr. 2 5  le 
kilo.

Le maquereau breton est plus abondant : 50 et 
60 oeniimes pièce —  Le maquereau de Norvège 
arrive encore assez régulièrement : i fr. à I  fr. 25 
pièce.

Merlan : i  fr. 75 à 2 fr. le kilo.
On a une très jolie dorade pour i  fr. 50 ; les 

plus grosses : i  fr. 75.
Toujours beaucoup de colin : i  fr. 75 à 2 fr. le 

kilo.
Petits rougets de la Méditerranée : 6 fr. le kilo.
Homards : 3 fr. à 3 fr. 50 le kilo— Langoustes :

4 fr. à 4 fr. 50.
Une belle alose, pesant environ i kilo, vaut 

3 fr. 50. Dans quelques jours, ce poisson va re­
descendre vers la mer et aura perdu une grande 
partie de ses qualités.

Rappelons que la pêche du poisson d’eau 
douce est fermée jusqu’au 15 juin.

VO LA ILLE , GIBIER E T  DIVERS

Peu de .changements sur les cours de la vo­
laille.

Poussins de Hambourg, excellents à griller ;
2 fr. 50 à 3 fr. 75 —  Poulets de grain : 3 fr. 50 
à 3 fr. 7S-

Poulets : 4 fr. à 6 fr. 50. —  Poulardes et cha­

pons : 8 à 13 fr,
Dindons de Hoiidan: 16 à i8 fr .—  Les vrais din­

donneaux nouveaux n’apparaîtront guère avant 
trois semaines. On vend en ce moment comme 
dindonneaux nouveaux, des tardillans ou dindons 
tardifs, qui sont assez bons : 11 à 15 francs.

Toujours d’excellents canetons.Nantais: 4 à 6 fr. 
—  Rüuennais : 6 à 7 fr.

On ne voit plus de bécasses, ni de gibier d’eau. 
On trouve encore quelques gelinottes : 3 fr. 

25 à 3 fr. 50 ; du filet et du cuissot de renne à 
5 fr. 50 et 6 fr. 50 le kilo ; du marcassin à 7 fr. et 
7 fr. 50 le kilo.

Les œufs de vanneau ne sont plus fameux. 
Dans cinq ou six jours, il faudra y  renoncer 
complètement.

LÉGUM ES

I-es haricots verts d'Espagne et d'Afrique sont 
à peu près finis. Il faut, dès à présent, leur pré­
férer les haricots du Midi qui ne sont guère plus 
chers ; i fr. à 1 fr. 50 ia livre.

Petits pois de Bordeaux, non écossés  ̂ 35 à 45 
cent, la livre. Ecossés : gros, i  fr. le litre ; fins, 
2 fr. à 2 fr 35.

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

Les pommes de terre nouvelles du Midi ont 
remplacé les pommes de terre d'Afrique : 35 cent, 
la livre.

Les artichauts du Midi sont beaux et abon- 
bants : 20 à 30 centimes.

Les beaux choux-fleurs d’Avignon se main­
tiennent entre 50 et 60 cent. On en trouve à 
partir de 30 centimes, mais petits ou de fraîcheur 
douteuse.

L a carotte nouvelle a baissé de moitié en quel­
ques jours ; 75 cent, à 1 fr. la botte. Elle n’est 
pas encore très bonne —  Navets nouveaux : 40 
à 50 cent, la botte.

Les morilles sont en hausse : 5 fr. la livre. St 
le temps se réchauffe, il y  a des chances pour que 
les prix baissent.

Tomates superbes : i  fr. à i fr. 30 la livre. 
Rhubarbe: i  fr. le paquet d’environ I kilo.
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Les asperges sont extrêmement abondantes. On 
a de jolies petites bottes a 2 fr. et 2 ir. 50. Une 
belle botte d’Argenteui! : 3 fr. 50 à 4 fr. ; ce qu’il 
y  a de plus beau : 7 h 9 fr.

SALADES
Peu de salade en ce moment : elle pousse.
Laitue et chicorée : 15 et 20 cent, le pied.
Belle romaine : 20 à 30 cent, le pied. 

FROM AGES DE SAISON
I.e Coulommiers devient mauvais.
L e Brie et le Camembert sont toujours bons.

- Gruyère —  Roquefort —  Hollande —  Chester.
La saison commence pour les « petits Suisses», 

le fromage frais à la crème et le Pont-l'Evèque.
FRUITS

Le chasselas de Fontainebleau a subi une nou­
velle hausse : 8 à 9 fr. le kilo. Choix extra : 10 à 
12 fr. On trouve à peu près au même prix du 
raisin blanc nouveau de serre.

Gros raisin noir de Roubaix : 8 à 9 fr. le kilo.
L e prix des fraises est encore élevé ; il varie, 

d’ailleurs, beaucoup suivant le choix. Tandis que 
les grosses fraises « Docteur Morère » valent 
I fr. 50 les tinq, on trouve des fraises moins im­
posantes, mais très fraîches à i fr. 50 la caisse

Les petites fraises de Marseille se vendent 4 fr. 
la livre. Cueillies trop tôt, afin de mieux suppor­
ter le vovage, elles sont peurecommandables.

Pêches de serre 4 à 8 fr. pièce.

L a  L IÛ U IÜ R  H A N A PPIER  est la  seu le  adoptée  

p a r  toxss les v ra is  gou rm ets

U N  V I E U X  DICTON
Kn avril,

Ne pas te découvrir d’un fil ;
E n mai)

R e lir e  ce q u ’il te p la ît.

Appliquant ces vieux préceptes, le moment 
est venu d’abandonner ses lainages et ses four­
rures et de les mettre à l’abri de la morsure des 
mites.

Parmi tous les moyens employés, un seul 
réunit à la parfaite efficacité l’avantage de parfu­
mer les objets qu’on lui confie.C’est la L avan de  
am brée de B ou rb o n , utilisée dans les Indes 
pour préserver les laines qui servent à la fabrica­
tion des châles et des tapis. Ce produit si parfait 
se vend chez H e n r y ,  A la Pensée, 5, faub. Saint- 
Honoré, et chez les parfumeurs, coiffeurs et her­
boristes. En boîte 1 25 gr., l fr. 25 ; 250 gr., 2 fr.; 
50 O gr.,3 fr. 50. Envoi franco aux lectrices du 
Pot-au-Fcu.

^  V f  ^  V f

^  C D e n t r ®  l ë -
R A D IS  N O U V E A U X  E T  B E U R R E  F R A IS  

A SP E R G E S A U  F R O U A G B  
C O T E L E T T E S  D E  V E A U  D E M I-G L A C E  

PO M M E S D E  T E R R E  F O N D A N T E S  
G A T EA U  B R ET O N

PO T A G E  P R IN T A N IE R  
P E T IT E S  T IM B A L E S  F IN A N C IÈ R E S  

T R U IT E  S A U M O N N È E  SAUCE H O L L A N D A IS E  
F IL E T  D E  B Œ U F  A U X  PO N D S D ’A R T IC H A Ü T S  

C A N E T O N S R O TIS 
A SPIC  D E  F O IE  GRAS 

P E T IT S  P O IS  LA A  PA R ISIE N N E  
GLA CE P R A H N É K  A U X  F R U IT S

P IE D S  D E  V E A U  F E IT S  
F IL E T S  D E  M A Q U E R E A U  A  L A  D IE P P O IS B  

É M IN C É  D E  M O U TO N  A U  R IZ  
SA L A D E  D E  L A IT U E S  A U X  Œ U FS 

FR O M A G E  A  L A  C R ÈM E

PO T A G E  PA Y SA N N E  
A LO SE G R IL L É E  SU R  P U R É E  D ’O S E IL L E  

P IG E O N S  FA R C IS E N  R A G O U T  
C A R R É  D E  V E A U  R O T I A  L A  B RO CH E 

M O R IL L E S A  L A  C A STILLA N E 
PA V É  A U  C H O C O LA T 

«0»
F O IE  D E  V E A U  E N  C R É P IN E  

P O U L E T  G R IL L É  A  L A  D IA B L E  
SA LA D E D E  H A R IC O T S  V E R T S 

G A L E T T E  E T  C O N F IT U R E

P O T A G E  A U X  F È V E S  
SA U M O N  G R IL L É  SA U C E  T A R T A R E  

P O U L E T  S A U T É  C H A SSEU R  
C lO O T  d ’a g n e a u  R O T I 

A SP E R G E S SAUCE B LA N C H E  
SO U F L É  A U  R IZ

«ô»
SA U C ISSES A U  V IN  BLANC 

E N T R E C O T E  G R IL L É E  
PO U L E  A U  P O T  F A R C IE  F R O ID E  

SA LA D E 
C R È M E  A U  CAFÉ

PO TA G E V E L O U T É  
F IL E T S  D E  SO L E  M ORNAV 

C O T E L E T T E S  D ’A G N EA U  A U X  C A R O T T E S N O U V E LL ES 
PO U L A R D E S R O T IE S  SU R  CRESSON 

H A R IC O T S V E R T S  
C R O U T E S  A U  -MADÈRE

■ { ï i i m
est IN D IS P E N S A B L E  

T o u t e  B o m  C oisim e

1
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S a U G S  B l a n c h e
Sa  sauce b la n c h e  passe p o u r une 

des p lu s  d iffic iles à  réussir. E lle  
es t p o u r ta n t de  p rép ara tio n  

ex trêm em en t sim ple . L a  v é rité  e s t que  la 
sauce b lan ch e , te lle  que nous l ’o n t léguée 
nos m è res , «  la  v ra ie  » , e s t u n e  sauce peu 
raffinée  ; e t  la  sauce b lanche  «  exqu ise  »  que 
certa ines m a îtresses  do m aison o ffren t à 
leu rs inv ités  es t g én éra lem en t to u t au tre  
chose q u ’une sauce b lanche .

L a  sauce b lan ch e , la  «  v ra ie  » , se com ­
pose u n iq u em en t de  fa rin e  dé layée  avec 
du  b e u rre  e t  de  l ’eau . D ès q u ’on  l ’am éliore 
avec u n  ja u n e  d’œ uf ou av ec  du  la i t ,  elle 
cesse d ’ê tre  la  sau ce  b lanche  classique. 
N ous croyons u tile  de  p réc ise r ce po in t, 
b ien  que nous n ’ayons p o in t l ’hab itu d e  de 
ch ican er su r les  m ots e t  de  d iscu te r s u r  les 
étym ologies.

L a  coud itioa  essen tielle  p o u r réussir une 
sauce  b la n c h e  e s t  de  ne  p as  la  laisser 
b o u illir  : à  l ’éb u llitio n , la  fa rine  lu i donne 
ce coup de  colle d o n t . p lu s d 'u n e  jeu n e  
fem m e élevée au  co u v en t a  g a rd é  le  souve­
n ir . L ’écuei! e s t fac ile  à  év ite r.

E n  o u tre , il  fa u t  em ployer de la  farine 
trè s  fine , e t  du  b e u rre  ex ce llen t e t en  assez 
g ran d e  q u an tité .

P a r  su ite , u n e  sauce  à  la  crt'm e ou 
u ne sauce ho llandaise  ne  re v ie n t g u ère

p lus ch e r, e t  la  p rép ara tio n  n ’est guère  
p lu s d iffic ile. A u ssi, la  sauce  b lanche , 
la  « v ra ie  » , e s t  de p lu s e n  p lu s dém o­
dée, e t  nous estim ons que c ’est avec 
raison.

N ous ne  pouvons néanm oins nous d is ­
p en ser d ’en  d o n n e r la  rece tte  q u i nous a  
é té  souven t dem andée .

P rop o rtio n s

P o u r  7 ou  8  personnes ;
1 2 0  g ram m es de bon  b e u rre  fra is  ;
4 0  —  de  belle  fleur de  fa rin e ,

so it 4  cu ille rées  rases ;
4  d éc ilitre s  d ’eau  b o u illa n te , so it2  v e rre s ;
1 p incée  de  p o iv re  ;
Sel.
T em p s nécessaire  : 7  à  S  m inu tes.

lia  ca ssero le

C hoisissez u n e  cassero le  ém aillée ou un  
poêlon  de  la  co n tenance  d ’u n  l itre , au 
m oins. C e tte  d im ension  est nécessaire  p a rce  
q u e , la  sauce a y a n t b eso in  d ’ê tre  U)urnée 
fo rtem e n t, on  la  re n v e rse  p a r-d essu s  les 
bord.s dan s u n e  cassero le  p lu s  p e tite . Q uelle  
que soit la  q u a n tité  de  sauce  b la n c h e  à  
p ré p a re r , vous devez tou jo u rs  p re n d re  une 
cassero le  p o u v an t en  c o n te n ir  le  double.

A u tre  recom m andation  : la  cassero le  ou 
le  poêlon d o it av o ir le  fo n d  a rro n d i e t  li'>- 
g è rem en t ré tré c i,  de façon , a in si que nous 
l ’avons so uv en t ex p liq u é , à  fa c ilite r  l ’action  
de  la  cu illè re  q u i a t te in t ainsi p lu s aisém ent 
tous les end ro its  à  la  fo is. T an d is  qu’avec 
u n e  cassero le  à  ang les d ro its , la  fa rin e  
s’ag g lu tin e  d an s  la  ra in u re  form ée p a r le 
fond  e t  le  b o rd , e t  éch ap p e  a in si au  m ouve­
m e n t de  la  cu illè re  ; de là , des g ru m eaux  
p resq u e  inév itab le s.

Xi'eau Iw u illa n te

E n co re  u n e  p récau tion  à  o b se rv e r. C 'e s t 
d e  vous m u n ir de  la  q u a n tité  e x a c te  d ’eau 
b (ju illan te  d an s  u n e  p e tite  bou illo te  ou  un
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p o t que lconque fac ile  à  te n ir  e t  v e rsan t 
b ie n . S i vous m ettez  v o tre  eau  dans un  
v e rre  ou dan s u n  bol q u i vous b rû le  les 
d o ig ts , ou  qu i v e rse  à  g ran d s  coups, vous 
n 'ê te s  p lu s m a îtresse  de vos opérations, e t 
g a re  en co re  au x  fâ c b e u x  g ru m eau x .

J ’insis te  su r le  d eg ré  de  ch a leu r de  l ’eau. 
S i vous vous con ten tez  de  l ’em p lo y er sim ­
p lem en t ch au d e , vous au rez  à  la isse r la  
sauce p lu s de  tem ps su r le  feu , e t  vous 
courrez  a iu si p lu s de  risques q u 'e lle  v ienne 
à  b o u illir , ce q u ’on  doit abso lum ent év i­
te r .

D onc , c ’e s t  de  l ’eau  bou illan te  que vous 
p rép a rez . A yez  soin  d’en  avo ir, à  p a r t ,  un 
d em i-verre  en  p lu s de la  q u a n tité  ind iquée 
a u x  « p ro p o rtio n s» , po u r le  cas où  vous au­
r iez , p a r  h asa rd , à  l ’éc la irc ir.

L a  sauce
M ettez le  tie rs  seu lem en t du  b e u rre  — 

soit 4U g ram m es, —  dan s v o tre  casserole, 
av ec  tou te  la  fa r in e , so it 4 0  g ram m es ég a­
lem en t.

C hauffez u n  peu la  ca.sserole s u r  u n  feu  
ex trêm em en t d o u x , p o u r am ollir e t  seule­
m en t fo n d re  le  b e u rre  au p o in t de pouvoir 
le  ré d u ire  e n  p â te  avec la  fa r in e . E n su ite , 
to u rn ez  e t  m é langez so igneusem ent, hors 
d u  feu ., av ec  une cu illè re  de  bois p o u r re n d re  
ce tte  p â te  b ie n  lisse.

E n  g a rd a n t tou jou rs v o tre  cassero le  hors 
du  feu , v ersez  peu à  p eu  v o tre  eau  bouil­
la n te  eu  to u rn a n t v ivem en t e t  très v igou­
reu sem en t av ec  la  cu illè re , p o u r b ien  dé­
la y e r  la  fa r in e ;  salez, po iv rez  e t  posez la  
ca.sserole su r u n  fe u tré s  m odéré , sans cesser 
de  to u rn e r  v iv em en t, en  d é tach an t b ien  le 
fond . N e laissez su r le  feu  que le  tem ps 
nécessaire  p o u r réch au ffer to u t l ’ensem ble, 
sans b o u illir , ju sq u ’à  lia ison  suffisante.

A jou tez  a lo rs le  re s te  du  b e u rre , soit 
8 0  gramme.®, di\-isé e n  petits  m orceaux  
p o u r q u ’il  fo n d e  p lu s fac ilem en t. R e tirez  
la  casserole du  feu  e t  tou rnez  doucem ent

p o u r fa ire  fo n d re  le  b eu rre  com plètem ent 
dan s l a  sauce.

V ersez la  sauce dans une sauc iè re  chauf­
fée  e t  servez.

O b servation s

L a  sauce d o it ê tre  à  consistance de  bouil­
lie  lég ère , b ien  lisse e t  un ie , a d h é ra n t au 
dos de  la  cu illè re  —  ce q u ’on appelle  «  m as­
q u e r»  en  te rm e  de  cu isine —  q u an d  on  la  
re tire  de la  sauce , su r une épa isseur de 
2  m illim ètres en v iron .

C erta ines fa rin es  épaississen t p lu s  que 
d ’au tres .

S i, d ’ap rès la  qualité  de la  fa rin e  em ­
p loyée , la  sauce se tro u v a it tro p  épaisse au 
m om ent d ’y  a jo u te r  le  b eu rre , i l  fa u d ra it  y  
v e rse r, cu ille rée  p a r  cu ille rée , u n  peu 
d ’eau bouillan te , ju sq u ’à  ce q u ’e lle  a it  la  
con.sistance voulue, eu  to u rn an t tou jou rs 
v ivem ent, e t  a jo u te r  en su ite  le  b e u rre  de  la  
fin .

S i, au  co n tra ire , la  sauce  é ta it  trop  
c la ire , il  fa u d ra it  p é tr ir  dans une assiette 
chauffée g ros com m e un  m arro n  de  b e u rre  
avec une cu ille rée  ra se  de  fa rin e , e t  a jo u te r 
cette  p â te  dans la  sauce , su r le  feu , e t  en 
to u rn a n t;  cec i, n a tu re llem en t, a v a n t d ’in ­
co rp o rer le  b e u rre  de  la  fin .

Si l ’on dé.sire u n e  sauce au x  câp res , les 
câp res  d o iven t ê tre  a jou tées hors du  feu , 
au  d e rn ie r  m om ent, ap rès  av o ir é té  b ien  
égoutt('“es.

D e  m êm e p o u r le c itron , q u i ne  do it pas 
chauffer, c tq u ’on  a jou te  au  m o m en td e  v e r­
ser dan s la  sauc iè re  seu lem en t, lo rsq u ’on 
v e u t av o ir u n e  sauce  b lanche  un  peu  aci­
du lée .

U ne po in te  de  m uscade fa it  trè s  b ien  
dan s la  sauce b lanche  a u x  câpres destinée 
à  accom pagner le  poisson. D ans ce cas , la  
m uscade râ p é e  est a jou tée  eu  m êm e tem ps 
q u e  le  sel e t  le  p o iv re , au d éb u t.

BkLIK
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tf>n.

Pigeons Farcis en Ragoût
| e  p igeon est u n  m ets peu av an ta ­

g eu x . no tam m ent à  P a ris , où  il
________  est tou jo u rs  assez ch e r. O u  y
re c o u rt cep en d an t, avec p la is ir , po u r va­
r ie r  les m enus, e n  ce tte  saison où  la  vo ­
la ille  n ’abonde pas e t o ù  le  g ib ie r  f a i t  dé­
fau t.

L a  rece tte  que nous donnons est em ­
p ru n tée  à  la  v ie ille  cu isine  fam ilia le . L e  
p igeon , a insi fa rc i,  doub le  de  vo lum e et 
dev ien t p resq u e  u n  p la t  de  ri’s is tan ce . L a  
p rép ara tio n  est des p lu s  sim ples e t  perm et 
de se rep o ser d u  p ig eo n  en  com pote e t  du  
p igeon aux  p e tits  pois.

Proportions
P o u r 2  p igeons :

F A R C E

150 g r .  de  c h a ir  de veau  m a ig re , c ru e ;
lO ü  g r .  de  la rd  gra-s ;
20  g r .  de  b e u rre , so it g ros com m e une

noix  ;
3 0  g r .  de m ie  de  p a in  rassis, soit g ros 

com m e u n  œ u f;
1 œ uf e n tie r  ;
1 cu illerée  à  bouche de p ers il h ach é  ;
1 bonne p in cée  de  p o u d re  d ’ép ices ;
Sel, po iv re .

S A O C E

4 0  g r .  de  b e u r re ;
2 0  g r .  de  fa r in e , soit 2  cu illerées ra se s ;
1 d éc ilitre s  de b ou illon , so it 2  v e rre s  ;
1 b o u q u e t g a rn i ;
3  b ran ch es  d ’estragon .
T em p s nécessaire  : î  heure  3 /4 ,  les p i­

geons é ta n t  p lum és à  l ’avance.
l ia  farce

M ettez  la  m ie de  p a in  dans une petite  
te r r in e , e t  arro sez-la  de  3  ou 4  cuillerées 
d ’eau  ou de  bouillon  p o u r  la  d é trem p er.

H ach ez  trè s  m enu  le  v e a u , que vous 
avez d ’ab o rd  com plètem ent débarrassé  de 
tou tes p e a u x , n e rfs  o.u graisse .

Si le  la rd  est sa lé , il  fa u t le  passer à  l ’eau  
b o u illan te , p e n d a n t d e u x  m in u te s , avan t 
de  l ’em plo y er. R aclez-le  ensu ite  av ec  un  
cf'u teau , au  lieu  de  le  h a c h e r ;  v o uso b ten ez  
ain si une fa rce  p lu s  fine e t  p lu s fo n d an te .

H ach ez  le  p e rs il e t  le  foie seu lem en t des 
p igeons. L es  au tres  p a rtie s  de l ’in té r ie u r , 
cœ u r ou g és ie r, ne  p ro d u ira ien t q u ’un  m au­
vais ett'et dans la  fa rc e ;  il fa u t  donc les 
ex c lu re .

M êlez b ien  ensem ble v eau , la rd , persil 
e t  fo ie  h achés. A ssaisonnez de  d eu x  bonnes 
p in cées  de  p o iv re , e t ,  s i le  la rd  n  é ta it  po in t 
sa lé , d ’une cu ille rée  à  café  de se l. C ette  
fa rc e  a  beso in  d ’ê tre  re lev ée , e t u n e  p incée 
de  p o u d re  d ’épices y  fa it  trè s  b ien .

M ettez 2 ü  g r .  de  b e u rre  dan s une casse­
ro le  é tam ce, so itg ro s  com m e u n e  belle  no ix . 
P osez  s u r  u n  fe u  m odéré . D ès que le  b e u rre  
es t ch au d , sans a v o ir  ro u ssi, a jo u tez -y  la  
fa rc e . L a issez  su r le  feu  3  ou 4  m inutes, 
p en d an t lesquelles vous to u rn ez  e t  b rou illez  
constam m ent la  fa rc e  avec u n e  cu ille r, de 
façon  à  e n  sép a re r chaque  m iette  p o u r 
q u ’e lle  so it a tte in te  p a r  la  ch a leu r.

R e tirez  la  casserole du  feu . E x p rim ez  
l’h u m id ité  du  p a in  q u i trem p a it, pu is  r e ­
m ettez-le  dan s la  te r r in e  e t  a jo u tez -y  la
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fa rc e  en  m é la n g ean t e t  en  éc ra sa n t b ien  
to u t ensem ble.

B a ttez  l ’ceuf à  p a r t ,  dan s u n e  assie tte  ou 
u n e  tasse , b la n c  e t  ja u n e  ensem ble, comm e 
p o u r u n e  om elette , e t  m élangez-le  au  reste . 
G oûtez u n  p eu  p o u r vous a ssu re r que l ’as- 
sa isonnem en t es t su ffisan t, e t a jo u te r , au 
b eso in , une p in cée  de  p o iv re , de  sel ou 
d ’ép ices. L av ez  e t  essuyez v o tre  casserole, 
qu i v a  vous s e rv ir  p o u r la  cuisson des pi­
g eo n s. L a  fa rc e , p e n d a n t ce tem ps, se re ­
fro id it, ce q u i la  re n d  d ’un  em ploi p lu s 
facile .

Z>es pig:eons

L es p igeons é ta n t p lum és, v idés — puis­
que vous av ez  d é jà  p ris le  fo ie  —  e t flam ­
b é s , vous pouvez les fa rc ir .

I c i ,  une  p a ren th èse  s u r  la  façon  d o n t on 
a  d û  p ré p a re r  les p igeons.

C ’est p a r  l ’o u v e rtu re  du  croup ion , seule , 
q u ’ils  d o iv e n t ê tre  v id és . M ais il  fa u t  les 
d é b a rra sse r  p o u r ta n t de  le u r  ja b o t ou poche 
s tom acale . P o u r cela , on  fe n d  la  peau  du  
cou to u t  a u to u r  de  la  tê te , e t  c ’es t p a r  cette 
o u v e r tu re  q u e  le  ja b o t e s t fac ilem en t a tte in t 
e t  en lev é . G én éra lem en t, p o u r tro u sse r les 
p igeons, on  coupe la  tè te , m ais, av ec  la  p ré ­
p a ra tio n  ac tue lle , on p e u t la  la isse r, cer­
ta in e s  personnes a im a n t ce tte  p a rtie .

O n  la isse , n a tu re lle m e n t, les a ile ro ns  e t 
les p a tte s , en  ro g n an t u n  peu  l ’ex trém ité  
de  ces d e rn iè res  p o u r les p a re r.

L e s  p igeons é ta n t a in si p rép a ré s , il n ’y  
a  p lu s  q u ’à  les fa rc ir .

F a ite s  d e u x  p a r ts  égales de  v o tre  fa rc e . 
P re n e z  u n e  p e tite  cu ille r e t  rem p lissez  l ’in ­
té r ie u r  d ’u n  des p igeons p a r  l’o u ve rtu re  
d u  c roup ion , d ’a b o rd , en  ta s sa n t la  fa rce  
b ien  au  fo n d . Q u an d  le  p igeon est absolu­
m e n t rem p li à  l ’in té r ie u r , rap p ro ch ez  l ’ou­
v e rtu re  du  croup ion  a u  m oyen de  d e u x  ou 
tro is  po in ts  fa its  av ec  une a ig u ille  e t  du 
g ros fil. P u is , av ec  le  re s te  de  l a  fa rce  
a ttr ib u ée  à  ce p re m ie r  p ig eo n , rem plissez

le  cou de  l ’an im ai à  l ’en d ro it q u ’o ccu p a it 
le  ja b o t. P o u r  ce la , vous l ’en ton n ez  avec 
la  p e tite  cu ille r , p a r  l ’o u v e rtu re  p ra tiq u ée  
a u to u r  de  la  tê te , en  fa isan t g lisse r to u t le  
long  du  cou  p o u r b ie n  fa ire  bom ber l ’esto­
m ac d u  p igeon .

L a  peau  du  cou é ta n t t rè s  é las tique , 
to rtillez -la  p o u r em pêcher la  fa rce  de  so r­
t i r ,  e t  rep liez  cou e t tê te  le  lon g  du 
p igeon  que vous troussez ensu ite  av ec  du  
g ros fil de  cu isin e , en  rep lia n t les pa tte s 
le  lon g  du  co rp s, a in si que les a ilerons.

P ou r fa ire  “  reven ir *'

P re n e z  la  m êm e casserole en cu iv re  
é tam é; m e ttez-y  le  b e u rre  in d iq u é , soit 
4 0  g ram m es. P osez s u r  un  bon  feu . Q u an d  
le  b e u rre  es t b ien  c h a u d , m ettez  les p i­
geons dans la  casserole q u e  vous la issez 
découverte .

F a ite s  «  re v e n ir  » vos p igeons de  belle 
co u leu r. C ’es t-à -d ire , la issez-les, p e n d a n t 
u n  bon  q u a rt  d ’h eu re  en v iro n , se co lorer 
peu  à  p e u , de façon  q u ’au  b o u t de  ce 
tem ps, ils  a ien t l ’ap p a ren ce  de  p igeons 
cu its  à  la  b ro ch e , b ien  dorés su r tou te  la  
p a rtie  reb o n d ie  de  l ’estom ac p rin c ip a le ­
m e n t. T ournez-les de  tem ps e n  tem ps, e t 
v e illez  à  ce que le  fe u , au  b o u t de quel­
ques  m in u te s, ne  soit pas tro p  v if , p arce  
que la  peau  des p igeons, ten d u e  p a r  la 
fa rc e , r isq u e ra it  d ’éc la te r. I l  fa u t  tou jou rs 
te n ir  com pte , en  fa isan t «  re v e n ir  »  une 
v iand e  q uelconque, que le  feu  ne  d o it pas 
ê tre  aussi v if  v e rs  la  fin, p a rc e  que la  cas­
sero le es t surchauffée e t  que les v iandes 
elles-m êm es o n t ab so rbé  de  la  chaleu r.

l ia  sauce

Q u an d  les p igeons son t colorés à  p o in t, 
re tirez -les  su r u n  p la t, e n  ég o u ttan t b ien  
le u r  g ra isse  au-dessus de  la  casserole.

R e tirez  la  cassero le  de  côté ou s u r  un  
fe u  p lu s d o u x . J e te z -y  la  fa r in e , en m ê lan t
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b ien  av ec  u n e  c u ille r  de bo is. L aissez 
cu ire  la  fa rin e  p en d a n t 2  ou  3 m inu tes. 
P u is , v ersez  p eu  à  peu  e t en to u rn a n t v ive­
m en t p o u r é v ite r  les  g ru m ea u x , le bouillou  
ind iq u é . R app ro ch ez  su r u n  feu  p lu s v if  et 
ne  cessez p as  de  to u rn e r  ju sq u ’au  p rem ie r 
bou illon , to u jo u rs  p o u r é v ite r  les g ru ­
m eaux .

P assez  alors ce tte  .sauce dan s u n  b o l, à 
tra v e rs  u n e  trè s  fine passo ire , afin de  la 
d éb a rra sse r de  tous les g résillons qu  y  a 
laissés le  passage des p igeons dan s le  b e u rre  
chaud .

R incez  la  cassero le  à  l ’eau  ch au d e , es­
suyez-la . R eve rsez-y  la  sauce  e t  m ettez-y  
les p igeons, av ec  le  b o u q u e t g a rn i e t  le 
b o u q u e t d ’es trag o n . P o iv rez  e t  salez, selon 
que le  bouillon  est p lu s ou m oins salé.

C ouvrez la  cassero le  e t  posez-la  su r un 
feu  d o u x , de  faço n  à  p ro d u ire  u n  tou t p e tit  
b o u illo ttem en t d u  liq u ide . L aissez  cu ire  
a in si tra n q u ille m e n t p e n d a n t u n e  bonne 
h e u re . O n  com pte ainsi p lu s de  temp.s que 
po u r les p igeons a u x  p e tits  pois ou  en  com­
p o te , à  cause de  la  fa rc e , tou te  p ièce  re m ­
p lie  à  l ’in té r ie u r  a y a n t beso in  d’u ne cuis.sou 
p lu s longue.

A u  b o u t de  ce tem ps, le  m om ent de  ser­
v ir  é ta n t v e n u , re tire z  vos p igeons e n  les 
ég o u ttan t b ie n  au -dessus de la  cassero le , et 
posez-les su r u n  p la t  quelconque, au chaud , 
p o u r les d é b rid e r  e t  en lev er le  fil du  crou­
p ion.

E n lev ez  les b o uq u ets  de  la  casserole, 
puis in c lin ez -la  doucem ent de  façon  à  am e­
n e r  la  sauce dan s l’an g le  p ro d u it p a r  le 
fo n d  e t  le  b o rd , ce  qu i vous perm et de  la  
d ég ra isse r p lu s  fac ilem en t. E n levez  très 
com plè tem en t tou te  trace  d é g ra is sé . C ’est 
d ’a u ta n t p lu s fac ile  que cette  g ra isse , p ro­
d u ite  su rto u t p a r  le  b e u rre  no irc i dès le 
d éb u t, e s t foncée  e t  se v o it trè s  aisém ent.

D ressez  les p igeons su r u n  p la t  ro n d  du 
se rv ic e ,trè s  c h a u d ,e n p re n a n ts o in d  égout­

te r  le  peu  de g raisse q u ’ils on t p u  ren d re  
ap rè s  le u r  so rtie  de  la  casserole. V ersez 
dessus la  sauce  b ien  ch au d e , e t servez .

O b serv ation s

O n p e u t à  la  r ig u e u r , p o u r la  fa rc e , u ti­
lise r du  v eau  c u it. D ans ce cas, on passera  
au b e u rre  seu lem en t le  la rd  e t les h erbes 
que l ’on  m êle ensu ite  av ec  le  veau  cu it 
haché  e t  l ’œ uf.

L a  V IE IL I.E  C a t h e r i k e .

Les Progrès de "‘ VAddition”

M. Ju les  C laretie, en  ch erch an t chez les 
bouquin istes des au tographes de M olière, a 
tro u v é  u n  docum ent presque aussi ra re  e t  
beaucoup plus in s tru c tif  : la  ca rte  du  res­
ta u ra n t V éry  le  9  ju il le t  i 8 io .

Les potages so n t b o n  m arché. L a  soupe 
aux choux, le  p rin ta n ie r, le po tage à  la J u ­
lienne , à  la C onti, va len t d ix  sous ; le con­
som m é en  co û te  quinze, com m e le  riz à  la 
tu rqu e . L es hors-d 'œ uvre ne  son t pas plus 
ru ineux  : on  a des olives de  L ucques po u r 
quinze sous, du  b eu rre  e t  des raves po u r
douze sous.

Mais si nous passons aux  p la ts de résis­
tance , tous trè s  sim ples, les p rix  sem blent 
re la tiv em en t élevés. L a  liste est variée ; 
bœ uf à to u tes  sauces; g igo t braisé aux la i­
tues, po itrine à la  S tc-M enchuu ld , carbon- 
nade aux pois ou à  l'oseille ; veau  de P on- 
toise en  b lanquette , à la  pou le tte , à  la 
ja rd in iè re  ; filets de p ou larde  aux  concom - 
bes, salade de vo laille aux  anchois. T ous ces
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p la ts ,  d e p u is  u n e  l iv r e ,  u n e  l iv r e  d ix  so u s, 
j u s q u ’à  c ro is  liv re s .

L e s  g la c e s  c o û t e n t  a u s s i  c h e r  q u ’a u jo u r ­
d 'h u i  : u n e  l iv r e .

L a  ta s s e  d e  c a fé  v a u t  d ix - h u i t  so u s  ; la  
d e m i- ta s s e , d ix  so u s . L e s  l iq u e u r s  p r é s e n ­
t e n t  b e a u c o u p  d e  c h o ix  : C uirasseau de 
H ollande t tC u ir a s s ta u  d ’H ern ay , N oyau  de 
Phalsbourg, H u ile  de rose. H u ile  de Venus, 
E a u  d e là  Côte, M irobolanty, e tc .

C e s  p r i x  s o n t  d é jà  lo in  d e  c e u x  q u e  l ’o n  
d e v a i t  p a y e r  u n  s iè c le  a u p a r a v a n t  d a n s  le s  
c a b a r e ts  à  l a  m o d e ,  à  e n  ju g e r  p a r  le s  r e n ­
s e ig n e m e n ts  q u e  n o u s  d o n n e  M . P i e r r e  
G if f a rd .

D a n s  u n e  r e la t io n  d u  v o y a g e  q u e  fit 
P i e r r e  le  G r a n d  à  t r a v e r s  le s  A r d e n n e s ,  o n  
t r o u v e  u n  « é t a t  g é n é r a l  d e s  v iv re s ,m é u b le s ,  
e t  a u t r e s  u s te n c i le s  ( i i c )  d e  c u is in e  f o u rn is  
p a r  o r d r e  d e  M o n s ie u r  l’I n t e n d a n t  d e  C h a m ­
p a g n e  à  S a  M a je s té  G z a r ie n n e  lo r s  d e  so n  
e m b a r q u e m e n t  à  C h a r le v i l le , l e  2 3 ju in  1717»-

D a n s  c e t t e  l i s t e  assez  lo n g u e  q u e  p u b l ie  le  
P e tit  J o u r n a l ,  j e  r e lè v e  le s  p r ix  s u iv a n ts  :

120 l iv r e s  d e  b œ u f ,  v e a u  e t  m o u to n ,  à  
S so ls  la  l iv r e  ; i  j e u n e  c h e v re u i l ,  5 l iv re s  ; 
15 p o u le s ,  9  l i v r e s ;  2 0 0  é c re v is s e s , a v e c  le  
p a n ie r ,  3 l iv r e s  1 0  so ls  ; 2 0  l iv re s  d e  b e u r r e ,  
7  l iv r e s  10  so ls  ; 2 0 0 , œ u fs , 3 l iv r e s  ; 3 d o u ­
z a in e s  d e  la i tu e s  p o m m é e s , 10  s o ls ;  i  s a u ­
m o n  p e s a n t  15 liv re s .  18 l iv r e s .

S e u l ,  le  s u c r e  e s t  c h e r  : 2 l iv r e s  1 /2  s u c re  
d e  C a n n a r y ,  5 l iv r e s  8 s o l s .

4-4
L ’a d m i n i s t r a t e u r  d e  la  C o m é d ie - F r a n ­

ç a is e  c o m p a re  q u e lq u e s -u n s  d es  p r i x  d e  V é ry  
à  c e u x  d u  C a fé  A n g la is  so u s  L o u is - P h i l ip p e  
e t  so u s  N a p o lé o n  I I I .

*  L e  b œ u f , l e  b r a v e  e t  b o n  b œ u f  d e s  r e p a s  
d e  18 1 o , e s t  r ô t i ,  s a u té ,  p iq u é  so u s  to u te s  les 
fo rm e s  e t  d e  to u t e s  le s  faço n s , à  l a  c h a s s e u r ,  
à  la  S o u b is e , à  l a  n a p o l i ta in e ,  â  la  b o rd e la is e  
à  la  b é a r n a is e .  I l  v a la i t  douze sous a u  n a tu ­
r e l  o u  à  la  sa u c e  a u x  c o r n ic h o n s  e n  1 8 1 0 , 
quinze sous à  la  s a u c e  to m a te ,  une  l iv r e  e n  
f ile t s a u té  d a n s  s a  g la c e  ; —  i l  v a u t  deux 
fra n c s  a u  n a tu r e l  so u s  L o u i s - P h i l ip p e ,  il

v a u d r a  trois fr a n c s  so u s  N a p o lé o n  I I I  ; —  

e n  f ile t  s a u té  t r o is  f ra n c s  c i n q u a n te  v e rs  
1846, q u a t r e  f ra n c s  e n  1866 — e t ,  q u a n d  il 
s 'a p p e l le r a  f ile t C h a te a u b r ia n d ,  i l  c o û te r a  
s e p t  f r a n c s  so u s  le  g o u v e r n e m e n t  d e  J u i l l e t ,  
lo r s q u e  le s  s o u p e u r s  s e r o n t  R o g e r  d e  B e a u ­
v o ir  o u  N e s to r  R o q u e p la n ,  e t  h u i t  f ra n c s  
so u s  le  c o n s u la t  d e  G ra m o n t-C a d e ro u s s e .

«  L a  v o la i l le ,  e l le  a u s s i , e s t  t r i t u r é e ,  a r r a n ­
g ée , se rv ie  e t  s e r t i e  d e  to u te s  m a n iè re s .  L e  
p o u le t  d e  V é r y ,  q u i  c o û te  cinq livres en  j 8 i o , 
v a u t ,  à l ’e s t r a g o n  o u  a u  g ro s  se l , q u a to rz e  
f ra n c s  e n  184b , se iz e  f ra n c s  e n  i8 6 6 .  O n  le  
s e r t  à la  c h a s s e u r ,  à  la  t a r t a r e ,  à la  d ia b le ,  en  
c o q u il le ,  e n  c r o q u e t te s .  L e  f r ic o t  d e  n o s  
p è re s  s 'a p p e l le  le  fr ito t.  U n  poulet Régence  
so u s  l 'E m p i r e  c o û te  t r e n t e  f ra n c s  ».

4-4
I l  e s t  à n o te r  q u e  to u s  le s  b o n s  r e s ­

t a u r a n t s  n e  f a is a ie n t  p o in t  p a y e r  le u r s  
b e a fs te a c k  a u s s i  c h e r  q u e  le  C afé  A n g la is .

J ’a i so u s  le s  y e u x  u n e  c a r t e  d u  r e s t a u r a n t  
V o is in  e n  1 8 5 9 . L e s  h u î t r e s  o r d in a i r e s  y  
s o n t  c o té e s  7 0  c e n t im e s  la  d o u z a in e , le s  
h u î t r e s  d ’O s te n d e ,  i  f r a n c  ; le s  M a re n n e s ,  
I f r . 5 0 . O n  p e u t  m a n g e r  2 œ u fs  f ra is  p o u r  
? o  c e n t im e s  e t  i p ie d  d e  cod iO D  p o u r  
6 0  c e n t im e s .

J e  t r o u v e  e n s u i t e  : p o ta g e ,  6 0  c e n t im e s  ; 
p o ta g e  b is q u e ,  i  f r .  50 ; b e e fs te a c k , 1 f r . 25 ; 
f i le t  s a u té , i f r .  5 0 ;  2 c ô te l e t t e s  d e  m o u to n ,  
r f r a n c ;  c ô te l e t t e  d e  v e a u ,  i f r .  25.

U n e  p o r t io n  d e  p o is s o n , tu r b o t ,  s o le  o u  
s a u m o n , v a u t  2 f ra n c s  ; u n  p o u le t ,  8 f ra n c s ;  
u n e  p e r d r ix ,  5 f ra n c s  ; b é c a s se , 7  f r a n c s  ; 
c a ille , 3 f r .  s o .

U n e  b o u te i l le  d e  M o ë t,  5 e t  6  f ra n c s  ; P o -  
m e r y ,  8 f ra n c s  ; M u m m , 8 f r a n c s  : -C lic q u o t 
12 f ra n c s . L a  d e m i- ta s s e  d e  ca fé  se  p a y e  
4 0  c e n t im e s  ; l e  p e t i t  v e r r e  d e  C h a r t r e u s e ,  
7 ;  c e n t im e s .

C es  p r ix  o n t  s e n s ib le m e n t  m o n té ,  q u e l ­
q u e s -u n s  o n t  d o u b lé .

D e  fa ç o n  g é n é ra le ,  c e p e n d a n t ,  l a  p r o g r e s ­
s io n  e s t  m o in s  f o r te  q u ’o n  s e r a i t  t e n t é  d e  le  
s u p p o s e r .

V o ic i, e n  e ffe t, l ’a d d i t io n  d 'u n  d în e r  d e
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quatre personnes fait au restaurant C u b ât, 
avenue des Cham ps-E lysées, au m ois de f é ­

vrier.
C o u v e r t ..............................

H o r s - d 'œ u v r e . .

C a v i a r ...................................

P o ta g e  S t c h y ....................
S te r le t  a u  C h a m p a g n e  -

3
I

12
8

40

50

P o u la rd e  tru ffé e  . . . .  - 30
A s p e r g e s .......................................

S o u fflé s ................................
F r o m a g e ..................................

F r u i t s ............................................

C a f é .................................................
F in e  c h a m p a g n e  e t  liq u e u rs  

I b o u te ille  B e a u n e  . . • • 
M e r c u r e y  • •

C lo s  d u  R o y  1878

30
8
3
6

50

I 1

I
I E a u  m in é r a le . 

I  P o m e r y  84 . .

I 50

4 
12 
I 50 

30

Total.. . . 191 

E n  songeant au poulet au gros sel ou à 
l’estragon q u e le  C a fé  A n gla is faisait payer 
16 francs en 1866, les pères de fam ille, dont 
la gourm andise est le péché m ignon, pour­
ront se figurer que les bonnes choses ne sont 
pas beaucoup plus chères aujourd’hui qu’au­
trefois.  F - H .

A V I S
L e T a p io c a -B o u illo n  B o u d ie r  dont nous continue­

rons les diverses recettes dans le  prochain numéro 
SI trouve aux i ip l t s  suivants ;

D É P Ô T  C E N T R A L  :
BQUDIEB, S4. IUÊ ds la  Vsrrerie, P aris.

Etche: =
MM. A r p o u , 37. rue de Paris (Paçsy).

C o u tu rie r , 171, boulevard Saint-Germ ain. 
D e s h a y e s , 7 1 , boulevard V oltaire.
L e c a t , 99, boulevard M agenta.
P e rc h e ro n  S t-G e o rg e s , 30, rue d u  Bac. 
S in g e o t, 68 e t 70, avenue de N e u illy  (N euilly). 
T e s to t  (E -) , 15 , rue de 1» Chaussée-d’A n lin . 
V a u t ie r  ( E .) ,  la , ru e d e S è z e .

Pour la Province e t  C E tranger, s’adresser au DifUt centrai

E n v o l fr a n c o  d ’é c h a n t i l lo n  e t  c e c e t t e a  
c o n t r e  i  t im b r é e  d e  0  fr . IS a d r e s s é s  a s  
D é p ô t  c e n tr a l , 84 , r o c  d e  la  V e r r e r ie , P a r is .

a ü i H H o i i e
Il est p eu t-être  à regretter que le  m élange 

de tu lle  illusion noir et blanc soit d’un p rix  
si peu élevé, car on va . com m e de tant 
d ’autres jo lis  effets, en abuser.

A u  fond, ce n ’est pas l ’excès de populari­
té  d’un e chose qui la fait abandonner, mais 
p lu tô t la  façon m aladroite et vu lgaire  dont, 
forcém ent, elle en v ien t à être appliquée 
pour pouvoir être m ise à la portée de toutes 
les bourses. Les enroulem ents et les choux 
de tulle, aux ton s fins de grisaille, requièrent 
u n  chiffonnage m inutieux, e t  la  peine que 
prend un e bonne m odiste de les disposer 
selon la  coiffure de sa cliente ; il leur faut 
encore de jo lies pailles souples, des fleurs 
très fines ou  de belles aigrettes, enfin  tout 
un voisinage de lu xe, assorti non pas à leur 
prix, m ais à leur élégante frag ilité .

Puisque nous en sommes aux chapeaux, 
constatons un retour m arqué, m êm e pour 
les jeu n es filles et les jeu n es fem m es, vers 
des form es de dim ensions très restreintes ; 
beaucoup, beaucoup de toques, avec des 
garnitures plus serrées, l’ornem ent principal 
étant posé en aigrette  sur le côté, assez en 
avant. C ette  form e de toques a l’avantage 
de découvrir les ch eveu x  d evan t, tandis 
q u ’ils sont cachés sous les grands chapeaux 
L ouis X V I  qu’on porte de plus en plus in cli­
nés sur le front. Infinim ent plus pratiques 
pour les sorties journalières et la  circulation 
couran te que les édifices de sty le  à garni­
tures immenses, ces toquets, du reste fort 
seyants, sont très bien portés. O n  les orne 
de tu lle , de rubans, de fleurs, et, ce qui est 
en train  de deven ir la nouveauté de la  saison, 
de belles aigrettes couchées et souples, en 
form e d’oiseau de paradis. Ces aigrettes, 
grâce à des artifices industriels, se trouvent 
dans des nuances plus ou m oins authenti­
ques, car les oiseaux de paradis mêmes sont

>■ ‘I
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rares, e t  on les em ploie tels quels. Les 
toq u e ts  to u t noirs, à fond de ja is, ornés 
aussi d ’u n e  longue a ig re tte  noire, couvrant 
to u t  u n  côté du  chapeau , o n t très g rande 
façon avec u n e  to ile tte  de couleur.

Q uan t aux form es du  genre  capo te , on 
vo it des béguins de  fantaisie, à  tro is  pièces, 
en  paille travaillée, en passem enterie  ou en 
ja is, avec u n  g ros p iq u et de fleurs, généra le­
m en t des roses nuancées, faisant p ied à  un  
panache de p lum es d ’a u tru c h e  posé franche­
m en t sur le  cô té . U n e  a u tre  form e égalem ent 
nouvelle e t  b ien coiffante es t u n e  sorte de 
bonnet à  p e tit  fond rond , avec la  passe des­
cendan t assez bas de  chaque côté du  chignon, 
en  fo rm an t le  long  de  l ’oreille un  p e tit  re ­
vers. C e tte  capote, trè s  é légan te  avec l ’o i­
seau de paradis, est su rto u t jo lie  su r des 
cheveux  ondés e t  bouffants. O n  la  fait p rin ­
c ipalem en t e n  tu lle  coulissé, la  passe e t  le 
rond  du  fond bordés d ’un  galon hérissé de 
p a ille ttes  de ja is  ou  d ’acier.

A  signaler encore com m e d’un  g o û t raffiné 
e t  d ’u n  p o rte r  égalem ent seyant aux  brunes 
e t  aux b londes, les com binaisons de paille 
rousse e t  d ’o rnem ents no irs, avec un  rien  
d 'u n e  a u tre  te in te , b ijou ou fleur détachée. 
P a r  exem ple, u n  chapeau  am azone, aux 
bords caractérisés, relevés très h a u t, en 
grosse paille  blé m ûr. C a lo tte  p la te , en tiè re ­
m en t dissim ulée sous u n  g ran d  nœ ud  en 
dente lle  d ’application  rousse, aux coques 
trè s  enlevées. P a r devan t, to u t  le  bord  om ­
b ragean t. le  fro n t e s t couvert de  roses noires 
à  énorm es pé ta les  largem ent épanou ies ; au 
ce n tre  de  la touffe de roses scintille u n e  sorte 
de grosse ém erau d e  faisant pied à  une a i­
g re t te  p la te  en  légers p lum ages no irs à  re ­
flets verts. A vec cela, u n  costum e stric tem en t 
ta illeu r to u t  no ir, car le  noir, c e tte  saison» 
n ’est pas exclusif au  deuil. P u is la  ruche gi­
gan tesque  en  tu lle  iUusion no ir, a ttach ée  de 
longs pans en  satin  noir.

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

VIOLETTE IDÉALE PARFUM NArURBL HOUBIQANT, 19, Fg St-Hanoré.

L E  P R I M U S
F ou rneau  à  p étrole  S u éd ois

L e fourneau à  p é tro le  P rim us, d o n t le  Poi- 
au-F eu  a publié u n  dessin dans son av an t- 
d e rn ie r num éro , se recom m ande p a r ses 
nom breux  e t  exceptionnels avantages qui 
réponden t à  des souvent exprim és.

T o u t  d ’abord  son em ploi est sans danger : 
on  n ’a à c ra indre , avec ce t appare il, n i ex­
plosion, n i incendie. 11 b rû le  sans m èche, 
avec du pé tro le  ordinaire  ; n e  donne aucune 
odeur, n i suie, n i fumée. A jou tons q u ’il ne 
n o irc it pas les ustensiles ; q u e , constru it e n ­
tiè rem en t en  cuivre jau ne , il e s t particu liè ­
re m e n t solide e t  facile à  en tre ten ir. I l est 
léger, p o in t en co m b ran t e t  de  tran spo rt 
com m ode.

A  t itre  d ’exem ple, disons que le  P rim us 
p erm et d ’obten ir en  tro is  m inu tes i litre  
d ’eau bouillante . C ependan t la q u a n tité  de 
pé tro le  consom m é p ar le  fourneau  b rû la n t à 
p leine flam m e, ne dépasse pas 1 /5  de litre  
par h eu re . L ’économ ie réalisée est év iden te .

L ’ad jonction  de pièces com plém entaires 
très-sim ples perm et aussi de chauffer trois 
fers à repasser ou  d ’opérer sim u ltaném en t 
tro is  cuissons dans des récip ien ts différents.

Les inven teu rs  de ce t appareil, Mes­
sieurs B .-A . H jo r th  e t  Cie, à  S tockholm , o n t 
u n  ag en t en  F rance, M . F e rn an d  L am otte , 
5 4 , rue de  P arad is, â P a ris .

D E M A N D E S  D * E M P L O Ê S

t o n n e  c u is .,  37 a n s  c é lib . c o n n a is s . g la c e s  e t 
I p â tis s e r ie . F e r a it  u n  p e u  d e  m é n a g e . —

M - B .  43-__________________ ________________

(Onne c u is in iè r e , V v e ,  38 a n s . fa is a n t  b o n n e  
cu is- b o u rg e o is e . 7 ans m êm e p la c e . ~ M . 44 -B

fto n n e  c u is .  30 a n s  c é lib . co n n . g la c e s  e t  u n  p eu  
p â tis . F e r a it  u n  p e u  d e  m é n a g e . —  J . K  45-

F'e m m e  d e  c h .  32 a n s c é lib . c o u sa n t b ie n , c o n n . 
l in g e r ie , 6 a n s m ê m e  p la ce . —  L .  46.
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GAUTIER n i S  k NEVEUX
AIGRE, p rès  Cognac (Charente)

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

L a  maison G A U T IE R  F ils  e t Neveux se recom m ande d ’elle-m êm e aux 
abonnés du P ot-au-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 et distilleries dans 
les divers crûs de la  région de Cognac et détenteur d ’un  stock d’£ 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 a r u n  nouveau procédé d’élim ination des substances 
âcres e t nuisibles de l’alcool du  vin.

L a  m aison 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  » H . 50 » 6 » » 1 .90  »
2 5  a n s  » 22 » » 11.25 » 3 .20  »

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

au  dépôt : chez E .  J A C G A R D ,  17, boulevard de la M adeleine, P aris.

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

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

X é r è t s  à  ï » o r t o

L a caisse de 12 bonteilles
A S S O R T I E S  O U  N O N

3 0  francs franco dom icile, Paris
Adresser les demandes à

E .  J A C C A R D , n »  Bd de la Madeleine

VIN 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. FONJALLAZ
P r o p r i é t a i r e  à  K p e s s e s

F r a n c o  
domicile 

dans Par is
Adresser les demandes à

E .  J A C C A R D .  1 7 .  Bd de la Madeleine
Ayuntamiento de Madrid
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L E S  R H U M A T IS A N T S
Les m alaises des rhum atisants ne se bornent pas, tant 

s'en faut, à des accidents d u  côté des articulations. 
L ’arthritism e est une vaste entité, jouant dans ta pa­
th ologie  un rôle m al défini, m ais immense. D u côté du 
cœur, un rhumathisme a presque toujours.quelque chose 
H noter.

Dans la  saison chaude, snriout, les arthritiques et 
les herpétiques se p laignent d’avoir des étouffements 
douloureux très pénibles, ressemblant a ceux de l ’an­
gin e  de poitrine. L a  douleur a de la  tendance à siéger

du côté gauche, vers la  pointe du cœ ur, sans irradia­
tion vers le bras.

L es congestions de la peau  sont de même très com ­
munes e t prennent différentes formes : plaques bleuS- 
tres (ecchym oses), eczém a, purpura sous forme de 
plaques ou de piquetés rouges, e tc .

Tous c-s accidents du côté du cœ ur e t de la  peau 
disparaissent par l ’usage du 14*  D isihs, ce régulateur 
tout puissant de la  circulation cardiaque.

N os lecteurs trouveront ce précieux cordial dans 
toutes les  pharm acies, et au dépôt, rue du Louvre 
5 6is, à Paris.

I ) r  A l è q UE.

ADJUDICATIONS

VILLE DE PARIS
I I |()N  m im e r, i  s . m ck. en la  Chambre des notaires 
j lJ  I de Paris, le M ardi la  mai 1896, de 
*) T l .  1 l I V v  *  ‘  a  is  (2‘ arr.) rue R éa u m u r. L  I I/  I i l . l '  I "  Terrain , (a* /e/-7*  ,e/a*) Surface 
218 mètres 3b Mise è  prix (1,200 francs le mètre', 
263,032 francs. 2® le rr a in . (3® lot du p /an). Surface 
321 m ètres 28. Mise à prix (r,400 le m.) 589.792 francs 
S ’ad . i.VJ«M AH OT LIE LA QuÉBANTONNAIS, I4,r. des 
Pyram ides, et D e l o r m e , rue Auber. 1 1 ,  dép. de tenck.

LA F A R I N E  V I A LAm  a u t o d i g e s t i v e  ( i  base de H .i l l ,
■  est la  aeule qui se digère d'elle-m êm e. Reoom-
■  mandée pour le* enfants et les estomacs délicais

Comme l’alim ent le plus agréable e t le  plus 
^ ^ fortiüant. P h '» V U L ,f .r .8»réil»t,Piri»^ ■“

G LÂ C ifR l
C H A TE A U X

e t  d e s  C a m p agn e s
F r o d n lt  e n  1 0  M in u t e s  

d e SOO s r . à s  k tt.d t O la ce , 
n  éi* O la c e e , S o r b e ts , <U., 

p a r  n n  s e l  in offen sif.
J .S C H ilL L E R 3 3 2 .r« 8 «

! •  r o ^ T ie i ' t u e  P r a n r n .

ALIM ENT DES ENFANTS

“  P H O S P H A T W B  F A L IK R E S  '

LE MERVEILLEUX CORICIDEjRoQdeUe*BmpULre) Déposé 
la fâ l l l ib lf t ,  su p p rim e  en  d o n  4  jo n r i ,  sen s 

do n leo n *  le s  o o n .  o l^ o & s ,  Q»ils*de-p«rdrix, 
e te . —  Prix : Is  b o tte , M r . 26 ; le  L /S boite, 

f r .75. —  P h '*  CBARUflO, I J ,  b lv . B onne- 
TlonveUe ; RALPHEHi 6 , r. D e m srq a ftr , P é r is .

d ê l ë t t M IParfam eur
15. Kti» (T ln lh ie n ,  P A R IS

S fê c la l l té t  ÿ .'C o a a iD ié is  ;
Am a r y ll is ^ u J apon

Peau d’Espagne Royale 
Héliophar d’Arabie
T 2 A E E 7 ÎT A

Téntshle EAU PE^CDlOflHt SUSSE
fit T  Ali o u i 'd e s  Ita lien s UC / /i/L  tHouUt bennu tts/sess

8SE I
«ns ■

RHUMES 's « ,l i | ,é i ,B IIO N C H rre S . A S T H M E  a n tr l i
P i lu l e 8 < iO > 'L A N C E L O T . l> S O . i2<5«  
Ph" F ran (a lH ,f .p l.d e ia 8 épuè//'2 vt,rahi.

14 bis, PoissoDuière 
F . A . R I SPIANOS A. BORD

M É D A I L L E S  D ’ O R  A U X  G R A N 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

F A C I L I T É 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 Q U E

L« « èran t : A . D E S S O IS . — iB r. (aAar.K8 acaLAïasa, 1b?, auv  sAiKT.eeNeac.

Ayuntamiento de Madrid




