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LA B R I O C H E
C o u r s  d e  M. A . C o lo m b lé

Compte ren d u  spécial d u  “  P o t-au -F eu

M esdam es,
L a  p â te  à  b r io c h e , quoique de  com posi­

tio n  trè s  sim p le , e s t u n e  des p lu s d ifficiles 
à  ré u ss ir . II fa u t , dan s la  faço n  de  t r a ­
v a ille r la  p â te , j e  ne  sais q u e l to u r  de 
m a in  in s tin c tif  q u e  l ’on  ne  sa u ra it guère  
défin ir, e t  ce rta in es  personnes n ’a rriv en t 
pas  p lu s à  fa ire  de  b o nn e  b rio c h e  q u ’à  fa­
b r iq u e r  de  bon  p a in .

P rop o rtio n s  

L a  p â te  à  b rioc lie  se com pose de  fa rin e , 
de  b e u r re ,  d ’œ ufs , de  lev u re , d ’u n  peu  de 
la it e t  d ’un  peu  de  sel e t  de  su cre . L es 
p roportions son t fo r t  v a riab le s  e t o n t une 
in fluence én o rm e su r la  q u a lité  de  la 
b rioche .

L a  b rio c h e , en  effet, e s t d ’a u ta n t plus 
g rasse  e t  fo n d an te  q u ’e lle  co n tien t p lu s de 
b o u rre  e t m oins d ’œ uf.

L ’œ uf est nécessaire  p o ur l ie r  la  pâte , 
m ais il  la  sècbe.

C erta in es  m aisons de  P a r is , d o n t la  
b rioche  es t ren o m m ée , fo n t la  p â te  «  liv re  
p o u r l iv re  » e t  avec 6  œ ufs ; c ’est-à-d ire  
que p o u r 5 0 0  g ram m es de fa r in e , elles 
em plo ien t 5 0 0  gram m es de b e u rre  e t  6 
œ ufs. O n  v a  m êm e parfo is  ju sq u ’à  625 
gram m es de b e u rre  p a r  liv re  de fa rin e  : 
c ’e.st a lo rs  la  brioche p n n c ié r e .  A vec  ces 
fo rtes  p roportions de  b e u rre  e t ce tte  p e tite  
p roportion  d ’œ ufs la  p â te  es t trè s  d itflc ile  
à  t ra v a ille r , e t  ne  d o it ê tre  m anipu lée  que

quelques m in u te s. A ussi, j e  ne  vous engage 
p o in t à  e ssay er ce tte  b rio c h e  surfine , à 
m oins que vous ne  sach iez  d é jà  fa ire  dans 
la  p e rfec tio n  u n e  b rio c h e  p lu s  o rd in a ire .

D ’a illeu rs , les p roportions av ec  lesquel­
les je  va is  o p é re r fo u rn issen t d é jà  une 
b rio c h e  ex c e lle n te , su p é rie u re  à  celle que 
nous trouvons chez la  p lu p a r t  des pâ tis­
siers.

A u  lieu  de p re n d re  q u an tité s  égales de 
b e u rre  e t de  fa r in e , j e  p ren d s  le  q u a rt  de 
fa r in e  en  p lu s , c’e s t-à -d ire  025  gram m es 
de fa r in e  p o u r 5 6 0  g ram m es de b eu rre .

P o u r 1 /2  liv re  de  b e u rre  les p ropor­
tions sont :

3 1 0  g ram m es de  fa r in e  ;
2 5 0  —  de b e u rre  ;
5  œ ufs , de  12  à  la  l iv re  ;
10  g ram m es de  le v u re  ;
5  — de se l, soit 1 cu ille rée  à  café  ;
1 0  su c re , sm t2  »  »
1 4  litre  de  la it.

Zie levain

J e  com m ence p a r  p ré p a re r  le  leva in .
J e  fa is  d ’ab o rd  t ié d ir  le la it  dans une 

p e tite  casserole.
J e  p ren d s  ensu ite  le  c inqu ièm e de  la 

fa r in e , so it en v iro n  60  g ram m es. I l  fa u t 
to u jo u rs  o b se rv er ce tte  p ro p o rtio n  en tre  
la  q u an tité  to ta le  d e  fa r in e  'e t celle q u ’on 
em ploie p o u r le  leva in .

A y a n t  d isposé  la  fa r in e  en  couronne 
s u r  la  ta b le , j e  p lace  la  lev u re  an  m ilieu 
e t je  la  d élaye av e c  les do ig ts  avec 1 c u il­
le rée  à  bouche de  la i t  t i ld e .  L e  la it do it 
ê tre  seu lem en t tiè d e  ; s ’il e s t tro p  chaud , 
il b rû le  la  lev u re  e t  la  pâte  ne  lève pas. Si
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l ’o n  en  m e t t ro p , on  d é lay e  m oins b ien  la  
lev u re .

Q u an d  la  le v u re  est b ien  d é lay ée , j ’a ­
m algam e la  fa r in e  en  a jo u ta n t 3  ou  4  nou­
v e lles cu ille rées  de  la it ,  d e  m a n iè re  à  fo r­
m e r une pâ te  assez m olle.

C e m élange d o it ê tre  fa i t  rap id em en t ; 
on  do it fo rm er u n e  boule  de  p â te , p resq u e  
sans la  p é tr ir .  C ’est ce tte  boule  de  pâte  
q u ’on  ap p e lle  « lev a in  ».

L e  lev a in  é ta n t fa it , j ’y  p ra tiq u e  d eu x  
inc isions e n  c ro ix  ju sq u ’à  m oitié  de son 
ép a isseur, p u is  j e  le  p la ce  dans la  casserole 
co n ten an t le  re s te  du  la it tiè d e  où  je  le 
laisse sans le  c o u v rir . C e la  v a u t  m ieu x  que 
de  le  fa ire  le v e r à  sec ; on o b tien t a in si un  
lev a in  p lu s m ou , e t  la  p â te  est p lu s  lég ère .

D ès que le  le v a in  com m ence à  gonfler, 
i l  q u itte  le  fond  de  la  cassero le. I l e s t p rê t 
au  b o u t de  2 0  à  25  m in u te s, e t  d o it alors 
a v o ir  p lu s que d o ub lé  de  vo lum e. S i on  Te 
la isse  «  p ousser »  tro p  long tem ps —  c ’est 
le  te rm e  consacré , — il  a ig r it  ; s i on  l ’em­
plo ie  a v a n t q u ’il  a it suffisam m ent poussé, la  
b rioche  lèv e  m oins v ite  e t  la  pâte  es t m oins 
lé g è re .

L a  p&te

P e n d a n t q u e  le  lev a in  pousse j e  p rép a re  
la  p â te .

J e  d ispose la  fa r in e  en  co u ro n ne , e t  je  
m e ts au  m ilieu  le  sucre  e t  le  sel que  je  dé­
lay e  av ec  3  œ ufs seu lem en t e t  g ros com m e 
u n  œ u f de  b e u rre . A p rès  quoi j ’am algam e 
la  fa rin e .

J e  ba ts  en su ite  la  pâte  com m e o n  b a t  le  
p a in , la  so u lev an t av ec  la  m ain  e t  la  re je ­
ta n t  v iv em en t s u r  la  tab le  p o u r y  fa ire  en­
t r e r  le  p lu s d ’a ir  possib le .

Q u an d  la  p â te  es t b ien  lisse , j e  fa is  un  
t ro u  au  m ilieu  e t  j ’a jo u te  u n  œ uf. L a  pâte  
es t a lo rs  assez fe rm e , e t  il  fa u t la  p é tr ir  en  
la  d é c h ira n t p o u r lu i  fa ire  b o ire  l ’œ uf. 
Q u an d  l ’œ u f est am algam é, j e  re b a ts  la  
p â te  com m e p récédem m ent.

Q u an d  de  nouveau  elle es t devenue lisse, 
j ’a jo u te  le  c inqu ièm e œ uf, e t  je  bats 
encore.

II fa u t, e n  to u t, b a ttre  en v iron  p en d an t 
2 0  m inu tes.

C o n tra irem en t à  la  p â te  feu ille tée  qu i 
d o it ê tre  «  co u rte  » , c ’es t-à -d ire  se casser 
q u an d  on  la  t ire ,  la  p â te  à  b rioche  doit 
av o ir beaucoup  de « corps » , c ’est-à -d ire  
s ’é tire r  com m e la  p â te  de gu im auve.

P o u r  a jo u ter le  lev a in

L a  p â te  é ta n t à  p o in t, je  fa is  u n  tro u  au 
m ilieu  e t  j ’y  in tro d u is  le  lev a in  que j ’am al­
gam e e n  p re ssan t e t en  d éch iran t la  p â te .

J e  ba ts  enco re  la  p â te  p e n d a n t c in q  m i­
n u te s , de  faço n  q u ’e lle  red ev ien n e  aussi 
lisse q u ’a v a n t l ’in tro d u c tio n  du  lev a in . 
S eu lem en t, elle e s t u n  peu  p lu s m olle.

P o u r  a jo u te r  le beurre

Il s’ag it m a in ten an t d 'a jo u te r  le  b e u rre . 
J e  le  ram o llis  à  la  m ain , en  l ’ap la tissan t 
s u r  le  co in  de  la  tab le  lég èrem en t m ouillé , 
e t  j e  le  m ets en  u n  seu l m orceau  au  m ilieu  
de la  p â te  que j ’a i é tendue aussi av ec  la  
m a in . J e  rep lie  a lo rs la  p â te  s u r  elle-m êm e 
e t j e  la  p é tris  p o u r b ien  ré p a r t i r  le b e u rre .

L a  p â te  d e v ie n t a lo rs t rè s  m olle . I l  fa u t 
p é tr ir  e n  la  so u lev an t, m ais sans la  b a t tre , 
e t  ne  p as  la  t ra v a ille r  t ro p  long tem ps, sous 
p e in e  de  la  v o ir  se g e rc e r  e t d e v e n ir  h u i­
leuse.

P ou r fa ire  lever

Q u an d  la  p â te  es t b ien  lisse , je  la  pose 
d an s une te r r in e  ou, de p ré fé ren ce , dans 
u n e  écuelle  e n  bois où  e lle  a u ra  p lu s  chaud . 
J e  la  sau p ou d re  a lo rs lég èrem en t de  fa rin e  
e t je  la  ta sse  av ec  la  m a in , ce q u i me 
p e rm e ttra  de  m ieu x  co n sta te r la  poussée 
d u  lev a in  qu i la  f e ra  bo m b er.

J e  la  co u v re  en su ite  d ’u n  lin g e  lé g e r . Si 
on  la  co u v re  tro p , e lle  « sue »  e t  p ren d  
m auv a is  goû t.

J e  l a  la isse  a in si dan s u n e  p ièce où  la
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tem p éra tu re  so it d ’eu v iro u  2 0  deg rés . A u 
b o u t de 2  h eu res  ou  2  h eu res  1 /2 , la  pâte 
do it com m encer à  le v e r  sé rieu sem en t, ce 
qu i est fac ile  à  re c o n n a ître  : elle augm ente  
de  vo lum e, bom be, e t, q u an d  on la  presse 
av ec  le  d o ig t, e lle  rem onte .

II fa u t  a lo rs la  t ra n sp o r te r  dan s u n  en­
d ro it  f ra is , à  la  cav e , p a r  exem ple . E lle  
con tin u e  à  lov er, to u t en  se ra ffe rm issan t, 
ce qu i p e rm e ttra  de  la  m a n ie r  p lu s fa c ile ­
m ent au  m om ent de  la  m ouler.

L ’ex p érien ce  seu le  p e rm e t de  reco n n a î­
t r e  ex ac tem en t q u an d  la  p â te  es t assez le­
vée. E lle  d o it à  p eu  p rè s  d o ub le r de  vo­
lum e, e t  i l  fa u t l 'em p lo y e r a v a n t que la  
su rface  com m ence à  se g e rc e r  ; c a r , à  
p a r tir  de ce m om ent, e lle  re tom be e t a ig rit.

O n  com pte, en  m oyenne, 4  à  5  h eu res  
e n  tou t p o u r  fa ire  le v e r  la  p â te .

F o u r  d resser la  brioclie

Q uand  la  pâte  e s t  su ffisam m ent levée, 
je  la  je t te  su r u n  m a rb re  lég èrem en t fa rin é , 
ou  su r une tab le . J e  coupe en v iron  un  
six ièm e de  la  pâte  p o u r fo rm er la  tê te .

P u is , j e  pelo tonne le  reste  de  la  p â te  su r 
îa ta b le  e n tre  les d eu x  m ains, l ’a rro n d issan t 
de  façon à  fo rm e r u n e  boule  trè s  lisse  e t 
à  é v i te r  des crevasses q u i em pêch era ien t 
la  pâte  de  m o n te r d ro it.

L a  boule  é ta n t b ie n  lisse , je  la  laisse 
tom ber d an s  u n  m oule à  ch arlo tte  lég è re ­
m en t b e u rré . L es  q u a n tité s  av ec  lesquelles  
j ’a i opéré  co n v ien n en t p o u r u n  m oule d ’en­
v iro n  12 cen tim ètres  de  d iam ètre .

M a in ten an t, j e  fa is  dans le  m ilieu  de la  
b rioche u n  tro u  p o u r p la ce r la  tê te  e t  je  
dore tou te  la  su rface  av ec  l’œ u f b a ttu .

J e  ro u le  en su ite  la  tê te  à  laq ue lle  je  
donne une fo rm e  u n  p eu  ovoïde, e t  j e  l ’en ­
fonce dans le  t ro u , en  p re ssa n t av ec  l ’in ­
d ex  p o u r souder les d eu x  m o rceau x . J e  
do re  la  tê te , e t ,  a u to u r  d ’e lle , j e  d o nn e  dans 
la  pâ te  4  coups de  c iseaux  en  c ro ix  pour

em pêch er le  m ilieu  de  la  p â te  de m on ter 
a v a n t que la  tê te  so it b ien  soudée.

O n  p e u t m e ttre  au fo u r  im m éd iatem en t 
ou la isse r le v e r de  nouveau  p en d an t une 
h e u re  : on  o b tien t a lo rs u n e  b rioche  p lus 
lég è re  nom m é brioche m ousseline.

L a  cu isson

II fa u t  un  fo u r  assez chaud , m ais d ’au tan t 
m oins ch au d  que la  b rioche  est p lu s g rosse , 
afin q u e  l ’in té r ie u r  a i t  le  tem ps de  cu ire  
a v a n t que la  su rface  fo rm e croû te .

O n  com pte 3 /4  d ’h eu res  à  1 h e u re  pour 
500  gram m es de  pâte  e t  env iron  1 h .  ï / 4  
p o u r 8 0 0  ou 9 0 0  gram m es de  p â te .

Si l ’on se se rt d ’un  fo u rn eau  o rd in a ire , 
il  fa u t é lo igner la  b rioche d u  ce n tre  du  
fo y e r  e t  la  c o u v rir  d ’un  p ap ie r dès q u ’elle 
a  fa it  un  peu  croû te .

A  la  so rtie  d u  fo u r, o n  s’assu re  que la  
b rio c h e  n ’est p as  collée au m oule, q u ’elle 
e s t  fe rm e dessus e t  dessous, e t  on  la  rem e t 
d an s  le  m oule où  on  la  la isse  ju sq u ’à  m i- 
refro id issem ent.

M a z a r i n .

PO TA G E DE PRINTEM PS
A T T

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

Faites doucement suer à casserole couverte 
pendant une vingtaine de minutes, s décilitres 
de pois verts frais et autant de haricots verts, 
dans 6o grammes de beurre environ.

Mouillez avec i litre et demi d'eau chaude. 
Quand les légumes sont presque cuits, versez 

en pluie dans le liquide, la quantité de Tapioca- 
Bouillon-Bouditr proportionnée pour obtenir un 
potage de consistance très légère,

Versez dans la soupière, sur des feuilles de cer­
feuil débarrassées de leurs tiges.

Le T ap ioca  BouiU on-Boudier se trouve au 
Dépôt Central : S4., 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.
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Filets de M aquereaux
A LA 8 A IN T -M A L 0

1C8  façons d ’accom m oder le  m a­
q u ereau  sont fo rt nom breuses, et 
nous en  avons d é jà  ind iqué  

p lu s ieu rs . E lles  son t tou jou rs les b ien  
v en u es, le m aquereau  é ta n t d ’u n e  g ran d e  
ressource .

L a  re c e tte  que nous donnons a u jo u rd ’hui 
e s t trè s  p ra tiq u ée  su r les côtes. E lle  consiste 
à  p asser des file ts de  m a q u e reau x  au  b eu rre  
e t  à  les s e rv ir  av ec  des pom m es de te rre  
liées av ec  une bécham el épaisse. C ’est un  
p la t  n o u rrissan t, v ite  fa it , trè s  ag réab le  
p o u r le  d é je u n e r  e t  p ré c ie u x  p o u r les  jou rs 
m aig res.

P rop o rtio n s

P o u r 5  ou 6 p e rso n nes ;
2 p e tits  m a q u e re a u x ;
2 v e rre s  e t dem i de  pom m es de  te rre  

ta illées  en  bo u les , so it .5 d éc ilitres  ;
1 v e rre  e t  dem i de bon  la it, soit 3  déci­

litre s  ;
2U g r .  de  fa r in e ;
ôO — de b e u rre  o rd in a ire ;
5U - -  de  trè s  bon  b e u rre  frai.s ;
2 ü  —  oignon ém incé ;
2 0  — caro tte  ém incée  ;
ô  —  échalo tte  ;
P e rs il , se l, p o iv re , m u scad e , fa r in e  po u r 

fa r in e r  le  poisson.
T em ps nécessaire  : 3 6  m inutes.

Ztes m aquereaux

C hoisissez les m aqu ereau x  assez petits 
p o u r que ch acu n  de leu rs file ts puisse fa ire  
la  p a r t  d ’u n e  personne , sans q u ’il  soit 
beso in  de  le  d iv iser.

C oupez le u r  la  tê te  e t la  queue, ap rè s  les 
av o ir v id és . L ev ez  les file ts , m ais sans 
d é tach e r la  p eau , l^our ce la , p ren ez  un 
p e tit  cou teau  b ie n  affilé, fendez le  poisson 
tou t le  lon g  du  dos e t  g lissez  en su ite  le 
cou teau  en tre  la  c h a ir  e t l ’a rê te ;  cec i, 
n a tu re llem en t, de  chaque  cô té . V ous avez 
a insi d e u x  m oitiés de  poisson que vous 
p a rtag ez  enco re  en  d eu x  su r la  lo n g u eu r, 
en  su iv an t u n e  lig n e  to u t n a tu re llem en t 
tracée  dans les  chairs.

L av ez  e t  essuyez su r u n  lin g e  vos filets. 
S aupoudrez-les de sol e t  de  p o iv re , su rto u t 
s u r  la  p a rtie  des cha irs .

R im lez-les ensu ite  dans une assie tte  
co u v erte  de  fa r in e , san s  le u r  en  fa ire  
p re n d re  u n e  tro p  g ran d e  épaisseur, puis 
m ettez-les de cô té, en  a tte n d a n t le  m om ent 
d e  les m e ttre  au  feu  15 à  2 0  m in u te s  avan t 
de se rv ir .

L a  g a rn itu re  de  pom m es de  te r re , é tan t 
p lu s lon g u e  à  p ré p a re r , d o it ê tre  en  tra in  
q u an d  vous fe re z  cu ire  v o tre  poisson, 

lie s  pom m es de terre
L a  g a rn itu re  es t in c o n tes tab lem en t p lu s 

d éco ra tive  s i les pom m es de  te rre  sont 
ta illées en  boules. D 'a u tr e  p a r t ,  la  fo rm e 
des bou les se p rê te  beaucoup  m ieu x  à  la 
p rép a ra tio n  dan s u n e  sauce  trè s  liée , p a r­
ce que les pom m es de  te rre  ne  s’y  effriten t 
p as  com m e sous une fo rm e p ré se n ta n t des 
ang les. I l  n ’est n i lo n g , n i d iffic ile  de  les 
couper en  boules av ec  la  p e tite  cu ille r 
spécia le  à  c e t usage e t  q u ’on tro u v e  p a rto u t. 
L e  seu l incon v én ieS t, c 'e s t le  d éch e t qu i 
ré su lte  de  ce découpage.

C om ptez , p o u r o b te n ir  un  d em i-litre  de 
boules, s u r  u n  peu  p lu s  d ’u n e  liv re  de 
pom m es de  te r re  n o n  pelées.
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C hoisissez des pom m es de  te r re  de 
m oyenne g ro sseu r, fo u rn issa n t chacune  
en v iron  d e u x  ou tro is  bo u les .

M ettez les  boules dan s u n e  casserole 
rem p lie  d ’u n  d em i-litre  d ’eau  sa lée  fro ide . 
Posez su r u n  b o n  fe u  e t  fa ite s  b o u illir  en  
c o u v ran t la  cassero le . L es  pom m es de  te rre  
n e  do iv en t p as  ê tre  tro p  cu ite s , c a r elles 
s’é c ra se ra ien t fac ilem e n t. S u rv e illez  donc 
l a  cu isson . I l  fa u t  co m p te r en  to u t, depuis 
le  m om ent où  e lles  son t au  feu , n u e  q u in ­
za ine  de  m inu tes. D ès q u ’elles  o n t com ­
m encé à  b o u illir , i l  fa u t les su rv e ille r , c a r 
sous u n  s i p e t it  v o lu m e, elles son t v ite  
a tte in te s .

P e n d a n t ce te m p s , com m encez tou jou rs 
v o tre  sauce .

l ia  sau ce

M ettez l ’o ignon  e t  la  caro tte  ém incés 
avec l ’échalo tte  e n tiè re  dans u n e  p e tite  
cassero le  ém aillée  ou  a u tre  av ec  2U g r .  de 
b o n  b e u rre . P osez  su r le  feu , e t  fa ite s  
p re n d re  au x  légum es u n e  belle cou leur 
do rée , p e n d a n t 7 ou  8 m in u te s, en to u rn an t, 
p o u r que r ie n  n e  b rû le , av ec  u n e  cu illo re  de 
bo is. A jo u tez  a lo rs la  fa r in e  e t, tou jo u rs  en 
re m u a n t p o u r m é la n g e r, la issez  cu ire  pen­
d a n t tro is  ou  q u a tre  m in u te s , m a is sans 
roussir  su r to u t; une  co u leur p a ille  suffit.

V ersez  a lo rs , p e u  à  peu  e t  sans cesser de 
to u rn e r , afin de  b ien  d é la y e r , le  la i t  p ré a ­
lab lem en t b o u illi e t  re fro id i. A jou tez  une 
b ra n c h e  de  p e rs il , se l, p o iv re , m uscade.

C on tinuez de  to u rn e r  su r feu  trè s  mo­
d é ré , ju sq u ’à  l ’éb u llitio n .

L aissez  enco re  b o u illir  sans cesser de 
to u rn e r , p e n d a n t q uelques m in u te s, ju sq u ’à 
consistance de  b o u illie  épaisse , e t re tirez  
du  feu  p o u r p asse r la  sau ce  ta n d is  q u ’elle 
es t b ie n  ch a u d e , ce  q u i e s t p lu s fac ile .

Passez à  tra v e rs  u n e  trè s  fine passoire, 
so it au-dessus de  la  cassero le  où  vous mê­
le rez  la  sauce  a u x  pom m es de te r re ,  si 
elles d o iv en t a tte n d re  au ch au d  ; soit au-

dessus d ’u ne p e tite  te r r in e  chauffée ou 
d ’u n  p e tit  p la t  c re u x , ég a lem ent chauffé, 
d ’où  vous re tire re z  les  pom m es de  te rre  
p o u r  les d isposer ensu ite  a u to u r d u  poisson.

A vec  le  dos de la  cu illè re  de  bo is, fro t­
tez  le  fo n d  de  la  passo ire , p o u r fa ire  pas­
ser la  sauce  q u i d o it ê tre  épaisse e t  ne  passe 
pas v ite .

L es  pom m es de te r re  é tan t cu ite s, égou t- 
tez-les av ec  soin  e t  m ettez-les à  sécher 
q u e lq u es in s tan ts  so it au  fo u r, so it e n tre  un  
lin g e  b ie n  p ro p re . M êlez-les ensu ite  à  la  
sauce  q u i d o it les  ag g lo m érer p lu tô t com m e 
u n e  lia ison que com m e u n e  sauce p ro p re ­
m en t d ite . T en ez  b ie n  au  ch a u d  ju sq u ’au 
m om ent de d re sse r a u to u r  a u  poisson.

lie  p oisson
M ettez dans u n e  poêle où  les file ts pour­

ro n t tous te n ir  les uns à  cô té  des au tre s , 
5 0  g ram m es de  b e u rre  o rd in a ire . Q uand  il 
es t chaud , en levez  lég è rem en t av ec  le  coin 
d ’une cu illè re  l ’écum e qui s ’est fo rm ée  à  la  
su rface . M ettez-y  les filets, d u  cô té  des 
ch a irs  p o u r co m m encer, e t  laissez cu ire  
doucem ent p e n d a n t 7 ou 8  m in u tes  de ce 
cô té , e n  les so u lev an t de  tem ps en  tem ps 
p o u r vous a ssu re r q u ’ils  n ’a tta c h e n t pas.

R e tou rnez-les  de  l ’a u tre  cô té , e t achevez 
de  les c u ire , to u jo u rs  doucem ent ; so it en ­
core  le  m êm e tem ps à  peu  p rè s , p o u r ache­
v e r  de  les  ra ffe rm ir e t  de les do rer.

P o u r  servir

E g ou ttez-les  com plètem ent, e t  d ressez- 
les  s u r  u n  p la t  lon g  chauffé.

M êlez a u x  pom m es de  te r re  tou t le  reste  
d u  bon  b e u rre , so it 3 0  g ram m es, d iv isé en  
p e tits  m o rc e a u x p o n r le  m ieu x  fa ire  fo n d re .

R em uez av ec  p récau tion  p o u r b ien  lie r 
le  to u t, sans que le  b e u rre  su rn ag e , e t d is­
posez les pom m es de  te rre  en  b o rd u re  tou t 
a u to u r des filets.

S ervez av ec  assie ttes b rû la n te s .
M a z a b o i
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P o t a g e  a u x  F è y e s

OTAGE m a ig re , fac ile  à  p ré p a re r , 
rep o san t ag réab lem en t des pota­
ges à  base de  légum es p lu s cou­

ra n ts . E n  ce m om ent où  les fèves son t 
enco re  à  l ’é ta t  de  p r im e u r, il p e u t ê tre  con­
s id é ré  dan s u n e  ce rta in e  m esure com m e un  
p o tag e  de  lu x e .

P rop ortion s

P o u r  4  ou 5  personnes :
1 l iv re  de  fèv es  écossées ;
6t) g r .  de bon  b e u rre  ;
2 0  g r .  de  fa r in e  ou 2  cu illerées rases ;
2 ja u n e s  d’œ ufs fra is  ;
2  cu ille rées  à  café  de  su c re  en  p o u d re  ;
4  - de  sel ;
1 g ros b o u q u e t de  p ers il ;
1 p e tit b r in  de tliy m  ;
1 l i t r e  d ’eau  b o u illan te .
T em p s n écessa ire  : 1 heure.

lie s  fèves

E n  ce tte  saison où  les fèves son t petites 
e t  trè s  jeu n e s, le u r  peau  est assez ten d re  
p o u r  q u ’on  se d ispense de  l’e n le v e r , c a r  elle 
s ’écra se  fac ilem en t s u r  le  tam is . M ais lors­
qu e , la  saison s ’a v an çan t, elles se ro n t jdus 
g rosses, i l  se ra  n écessa ire  de  les  «  dén»- 
b e r  »  c ’est-à -d ire  d ’ô te r  le u r  peau  qui 
s ’o pposera it au  p assage de  la  pu rée .

D o n c , p o u r  l ’in s ta n t, les  fèves é tan t 
s im p lem en t en levées de  le u r  cosse verte , 
ré sc rv ez -en  la  v a le u r  d ’u n  v e rre , choisies 
parm i les p lu s jte tites. C uites à  p a r t ,  elles 
co n stitue ro n t la  g a rn itu re  d u  potage.

A yez  u n e  cassero le  ém aillée ou au tre , 
rem p lie  d ’un  l itre  e t  dem i d ’eau bouil­
lan te . I l  fa u t  co m p te r s u r  u n e  p e r te  d ’en­
v iro n  u n  d em i-litre  de  liq u id e  p en d an t la

cuisson ; nous n e  re tro u v e ro n s  donc po u r 
n o tre  po tage q u ’u n  l itre  de  bouillon .

S alez l ’eau  a v a n t d ’y  m e ttre  les  fèv es , 
p o u r le u r  co n serv er a u ta n t  q u e  possib le 
le u r  te in te  v e rte .

L 'e a u  é ta n t su r le  feu  e t b ie n  b o u illan te , 
je te z -y  les fèv es . A jou tez  le  bouquet. C o u ­
v re z , p o u r é v ite r une tro p  g ran d e  évapora­
tio n , e t  fa ites  b o u illir  à  bon  feu . E n  ce  m o­
m e n t, 25  à  3 0  m in u te s  de cu isson  son t su f­
fisan tes. P o u r vous en  a ssu re r il  fau t, a v a n t 
d e  re t i r e r  les fèves du  feu , en  p re n d re  u n e , 
e t  v o ir  si, la  p eau  é ta n t en lev ée , elle 
s ’écrase  trè s  fac ilem en t en tre  les doigts.

A  m oitié  de  la  cu isso n , m e ttez  les fèves 
rése rv ées  d an s  la  boule  à  légum es ou  à  riz  
en  to ile  m é ta lliqu e , e t  p longez-la  dans la  
cassero le  où  cu ise n t les  fèv es , e n  p re n a n t 
so in  de b ie n  re m e ttre  le  co u v erc le  en su ite .

F o u r  p a sse r
L es  fèves é ta n t cu ites  à  p o in t, re tire z  la  

boule e t  ten ez -la  au  ch au d . Posez un  p e tit 
tam is de  c r in  au-dessus d ’une te rr in e  e t 
écrasez  dessus vos fèves, p a r  p etites  q u a n ­
tité s , av ec  le  cham pignon  d e  bo is, e n s u i ­
v a n t, com m e nous l ’avons d it  so uv en t, un  
m ouvem ent non  p as  c ircu la ire , m ais de  va- 
e t-v ie n t en  f ro t ta n t  sans troj) a p p u y e r.

L e  tam is de  c r in  es t indispensable  po u r 
o b te n ir  une  p u ré e  lisse . L e  tam is m é ta lli­
q u e  ou la  p asso ire  fine re t ie n t  ce rta in e ­
m en t les p e a u x , m ais il  ne  ré d u it p as  en 
pâ te  assez fine la  fève m êm e qui passe en 
to u t p e tits  g ru m e a u x  fécu len ts, désag réa­
b les au  g o û t e t  à  la  v u e . L e  tam is de  c rin  
n e  donne p as  p lu s  de  p e in e  à  em plo y er, e t 
le  ré su lta t e s t com plètem ent sa tisfa isan t.

lia  purée

P ren ez  u n e  cassero le  de la  con tenance 
d ’u n  l itre  e t  dem i au m oins, e n  ém aillé, 
poêlon en  te r re , e tc . ,  peu im porte .

M ettez-y  la  fa rin e  e t  le  tie rs  de  v o tre  
b e u r re ,  so it 2U gram m es de  chaque.

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 151

Posez su r feu  m odéré , e t  laissez cu ire  
c inq  m inu tes, Sans cesse r de  rem u er avec 
la  cu illè re  de  bo is, ju sq u ’à  ce q u e le m élan g e  
a i t  p ris  u n e  légère  te in te  b lo n d e  co u leur 
b lé  m û r, m ais p as  rousse su rto u t.

V ersez  a lo rs , av ec  p rccau lion  e t  p e tit  à 
p e tit  en  to u rn a n t v iv em en t p o u r b ie n  d é la ­
y e r ,  l ’eau  de cu isson  de  vos fèves.

A jou tez  en su ite  la  p u rée  de  fèves que 
vous avez soin  de  d é lay e r a u p a ra v a n t avec 
d eu x  ou  tro is  cu ille rée s  de  liq u ide  ; sans 
cela , e lle  r isq u e ra it  de  fo rm er de  g ros cail­
lo ts  dans la  cassero le .

A jou tez  le  su c re , posez v o tre  casserole 
s u r  u n  bon  feu , e t  n e  cessez de to u rn e r  
avec la  cu illè re  ju sq u ’à  ce que l ’éb u lü tion  
se soit é tab lie  b ie n  fran ch em en t.

R e tirez  a lo rs la  cassero le  s u r  le  coin du  
fe u , de  faço n  q u ’u n  cô té  seu lem en t bouille . 
N ous ex p liquons a u jo u rd ’h u i m êm e, dans 
une a u tre  re c e tte , que  ce tte  m anière  s ’ap ­
pelle  «  d ép o u ille r »  u n  liq u id e . \  ous cons­
ta te re z , en  effet, que P écum e e t les p a rtie s  
grasses e t  tro ub les  d u  bou illon  s’am assent 
a u to u r du  p o in t tou ch é  p a r  l’é b u llitio o , e t 
q u ’il e s t, dès lo rs, t rè s  fac ile  deles en lev er 
en  d eu x  ou  tro is  coups de cu illère .

L aissez  d ép o u ille r a in si 7 ou  8  m inu tes.
P o u r  servir

Cassez les  d e u x  ja u n e s  d ’œ u f au fo n d  de 
la  soup ière , e t  a jo u tez -leu r le  re s te  du 
b e u rre  d iv isé  en  p e tits  m o rceau x .

V ersez dan s la  soup ière  quelques cuille­
rées  de po tage p o u r  d é la y e r  les œ ufs e t  les 
em p ê ch er d ’ê tre  saisis p a r  la  ch a leu r d ’une 
tro p  g ra n d e  q u an tité  do liq u id e . T ournez 
b ien  e t  a jou tez  to u t  le  re s te  du  po tage , en 
m ê lan t b jen  p o u r  fa ire  fo n d re  le  b eu rre .

A jou tez  enfin la  g a rn itu re  de  fèves r e t i ­
ré e s  de la  boule.

A ssurez-vous que le  to u t e s t  sa lé  à  p o in t, 
ajoutez u n  p eu  de sucre  si l ’âc re té  des 
fèves se fa i t  se n tir , e t  se rvez  tou t-de  su ite .

L a v iE tLr.ji C a t h e r ik e
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Œ U F S  B R O U IL L É S A U X  C H A M PIG N O N S 

M A T E L O T E  H t  M A R IN IE R S 
E N T R E C O T E  G R IL L É E  

PO M M ES D E  T E R R E  N O U V E L L E S SA U T ÉE S 
P A V É  A U  C H O C O LA T

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  V E A U  

B Œ U F  A L A  M O D E  
P IG E O N S  R O T IS  S U R  CRESSON 

A R T IC H A U T S  Sa u c e  b l a n c h e  
G A T E A U  M OKA 
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F IL E T S  D E  M A Q Ü ÏR E A U X  A  L A  SA IN T-M A L O  

P O U L E T  G R IL L É  SA U C E  A  L A  M IN U T E  
T E R R IN E  DE B Œ U F  C H A SSEU R  

SA LA D E D E  L A IT U E S  A U X  Œ U FS 
B R IO C H E  C H A U D E

P O T A G E  A  L A  S E IN E  
P E T IT S  SO U F F L É S  D E  H O M A R D  

F IL E T S  D E  SO L E  M ORNAY 
SA L M IS  D E  C A N E T O N S 

F IL E T  D E  B Œ U F  JA R D IN IÈ R E  
T R U IT E  F R O ID E  E N  O E L É E  

A SP E R G E S SA U C E  M O U SS E L IN E  
B OM BE G LA CÉE

O M E L E T T E  A  L ’O SE IL L E  
F R IT O T  D E  P O U L E T  

N A V A R IN  
A SP E R G E S A  LA V IN A IG R E T T E  

G A T EA U  A  LA C A SSER O LE

P O T A G E  ST -G E R M A IN  
B A R B U E  SA U C E  H O L L A N D A IS E  

C U L O T T E  D E  B Œ U F  FL A M A N D E  
P O U L A R D E  R O T IE  

T E R R IN E  D E  L A P IN  D E  G A R EN N E  
SA LA D E 

S O U F F L É  A U  RIZ«q»
Œ U F S  A  LA B U C H E R O N N E  

L A N G U E  D E  B Œ U F  A U  JU S 
V E A U  F R O ID  E N  G E L É E  

SA L A D E  D E  PO M M E S D E  T E R R E  
FR O M A G E  A  L A  C R ÈM E

P O T A G E  A U X  FÈ V ES 
SO L E  N O R M A N D E  

SA LM IS D E  C A N ETO N S 
F IL E T  R O T I 

V O L  A U -V E N T  D E  L É G U M E S N O U V E A U X  
B A V A R O IS  A U  CAFÉ

ViMDE
est tN D iS P E N S A B li

oaNS
T o u t e  B o h r  G u is n E
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M A I G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

Le saumon reste assez cher. Saumon coupé : 
6 fr. SO à 7 fr. le kilo. —  Saumons entiers, de S à 
6 livres : 7 fr. le kilo ; au-dessus de ce poids : 
6 francs. Méfions-nous toujours du saumon alle­
mand à 4 fr. le kilo.

Les petites truites saumonées d’environ 8oo 
grammes sevendent sur le pied de 6 fr. à 6 fr. 50 le 
kilo. Celles de î  à 5 livres, fort recherchées pour 
les dîners, valent de 10 à 11 fr. le kilo. Au-dessus 
de ce poids : 7 fr. 50 à 8 francs.

Petite truite de rivière : 7 à 8 fr. le kilo.
Turbot : 2 fr. 75 à 3 fr. 25 le kilo —  Barbue : 

3 fr. à 3 fr. 50.
Sole : 3 fr. 50 à 4 fr. le kilo. Ces prix vont 

augmenter avec les chaleurs.
Maquereau : 40 et 50 centimes pièce.
Merlan : i fr. 50 à i fr. 75 le kilo.
On a une jolie dorade pour i fr. 50.
Colin : I fr. 75 k 2 fr. le kilo.
Homards ; 3 fr. à 3 fr. 50 le kilo —  On trouve 

des langoustes blondes de parc à 3 fr. le kilo; 
mais la belle langouste brune se tient toujours 
aux environs de 4 fr. le kilo.

La saison de l’alose touche à sa fin.

V O LA ILLE , GIBIER E T DIVERS
Poussins de Hambourg : 2 fr. 50 à 2 fr- 75 —  

Poulets de grain : 3 fr. 50 à 5 fr. 50.
Poulardes et chapons: 8à 14 fr.
On trouve encore quelques bonnes dindes tar­

dives de Hondan : 14 à 18 fr. —  Dindonneaux 
nouveaux : 10 à 14 francs.

Les canetons, plus gros, ont légèrement aug­
menté de prix. Nantais : 4 fr. 50 à 6 fr. 50. Rouen- 
nais : 6 à 8 fr.

Oies nouvelles : 7 à 9 francs.
Les vieilles pintades deviennent mauvaises; 

on n'en aura point de nouvelles avant trois se­
maines.

Plus de gibier. On mange du paon : 20 à 25 fr. 
LÉGUM ES

Les cours des légumes sont à la hausse par 
suite de la sécheresse. L e Midi réclame de l’eau.

Haricots verts : de 30 cent, à i fr. 25 la livre.
Petits pois de Bordeaux : 30 et 40 cent, la 

livre. Ecossés : gros, t fr. le litre ; fins, 2 fr. â 
2 fr. 50.

Fèves du Midi ; 25 et 30 cent la livre.
Pommes de terre nouvelles du Midi : 20 à 

35 cent, la livre.
Beaux artichauts : de 20 à 30 centimes.
Choux-fleurs d’Avignon : 40 à 60 cent. Le 

chou-fleur de Paris, plus blanc et plus serré, com­
mence à donner ; 50 à 75 centimes.

Les petites carottes sont meilleures : 50 à 75 
cent, la botte. —  Navets nouveaux : 50 et 60 
centimes.

Oignons nouveaux : 20 et 30 cent, la botte.
Les morilles sont finies.
L e cours des tomates est très variable : i fr. 50 

à 2 fr. 25 la livre suivant les arrivages.
Toujours beaucoup d’asperges. On a une jolie 

botte d’Argenteuil pour 2 fr. à 2 fr, 50; une belle 
botte pour 5 fr. ; extra : 7 à 8 francs.

Concombres : 50 à 75 centimes.
Melons : de 8 à 20 francs.

SALADES
Laitue et chicorée : i j  et 20 cent. le pied.
Romaine : 20à 30 cent.

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

—  Gruyère — Roquefort — Hollande —  Chester
—  Pont-l’Evêque —  Fromage frais à la crème.

FRUITS
11 y  a toujours de superbe chasselas d© Fon­

tainebleau, de II à 13 fr. le kilo. On trouve, au 
même prix, de joli raisin de serre, moins doré.

Gros raisin noir de Roubaix : 8 à 10 fr. le kilo.
Les fraises sont plus abondantes, et si la cha­

leur continue, la baisse va s’accentuer rapide­
ment.

On trouve des corbeilles de petites fraises à 
partir de 3 fr. 52; à ce prix, elles manquent de 
fraîcheur et ne supportent plus le transport. Le 
choix vaut encore de 5 à 6 fr.

Grosses fraises de choix : 3 fr. 50 à 4 fr. 50 la 
corbeille de 500 à 700 grammes.

Grosses fraises assez convenables à partir de 
t fr. 25 la livre.

Les cerises d'Algérie et du Midi deviennent 
très belles : 3 à 4 fr. la corbeille de 2 à 3 livres.

Pêches de serre : 5 à 7 francs.

L a  LIQUEUR HAN APPIER est la  seu le  adoptée  

p a r  to u s les v r a is  gourm ets.
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K b œ uf à  la  flam ande est reg ard é  
com m e u n  p la t  trè s  com pliqué 
p o u r les cu isines bourgeoises où 

l'o n  ne  dispose p as  de  tous les fonds de 
sauces qu i, e n  g ran d e  cu isine , le  re n d e n t 
fac ile  à  p rép a re r .

L e  fa it  e s t q u ’il  e s t peu  aise d ’ad ap te r 
au x  ex igences de  l a  cu isine de  m énage les 
d ifféren tes rece tte s  q u ’il  com porte . I l fau t, 
en effet, com biner j)our des m orceaux  de 
v iand e  de  3  ou  4  liv res  des rece ttes  qu i, 
dan s  les re s ta u ra n ts , s ’a p p liq u en t à  une 
p ièce de  7 ou 8  k ilo s . D ’a u tre  p a r t ,  la  r é ­
d uction  du  nom bre  de casseroles à  em ployer 
constitue  u n  g ra n d  p rob lèm e.

L a  rece tte  que nous donnons a u jo u rd ’hui 
e s t trè s  sim plifiée, c a r  nous considérons le 
b œ uf à  la  flam ande p lu tô t com m e u n  p la t 
de cu isine fam ilia le  q u ’il  fa u t ram en er aux  
v ie illes  trad itio n s . E lle  se résum e au x  opé­
ra tion s su ivan tes  :

1° F a ire  c u ire  le  bœ uf dans u n e  m ar­
m ite av ec  de  l ’eau  ou d u  b o u illo n , com m e 
u n  p o t-au -feu  ;

L e  tra n sp o rte r  ensu ite  dans u n e  cas­
sero le ou une b ra is iè re  où  on  le  laisse m ijo ­
te r  avec du  bouillon  e t  du  v in  de  M arsala  ; 

3" E m p lo y e r le  ju s  a in si ob tenu  po u r

p ré p a re r  u n e  sauce à  base de ro u x , qu i 
rem p lace  la  dem i-g lace  que l ’on  ap p rê te  
d ’av an ce  dan s les g ran d es cu isines ;

4 “ P e n d a n t la  cuisson du  bœ uf, fa ire  
cu ire  des légum es à  p a r t ,  m ais tous en­
sem ble.

N ous nous d ispenserons a u jo u rd ’hui 
d ’in d iq u e r des légum es cu its  séparém en t 
e t  g lacés au  b e u rre , ce  qu i com plique la  
besogne de  la  cu isin ière  e t sem ble, d ’ail­
leu rs , s ’é lo ig n er de  la  trad itio n .

L es  ex p lica tio ns dan s lesquelles nous 
allons e n tre r  p a ra îtro n t sans doute  u n  peu  
longues. Il n ’y  a  p as  lie u  de  s ’en  effrayer. 
N ous avons te n u , com m e d ’h ab itu d e , à  
p ré c is e r  les m o ind res  d é ta ils , e t  à  b ien  
ind i([uer l ’o rd re  dans lequel on  doit m ener 
les d iverses phases de l ’opéra tion . L a  p re ­
m ière  e x p é rien ce , seu le , e x ig e ra  beaucoup  
d ’a tten tio n  de  la  p a r t  des cu isin ières qu i 
p ré p a re ro n t ensu ite  t rè s  fac ilem en t ce p la t 
a v an tag eu x . Il le u r  suffira  de  s ’y  p ren d re  
assez à  l ’av an ce , c a r i l  n ’y  a  au cu n  incon­
vén ien t à  ce  ijuc le  b œ u f ou les légum es 
a tten d en t.

A jou tons q u e  le  b œ u f à  la  flam ande, 
trè s  d is tin c t d u  classique b œ uf à  la  ja rd i­
n iè re , co n stitue  u n e  fo r t  be lle  e n tré e , très 
app réciée  p a r  les  hom m es, e t  tou jou rs 
d ’a u ta n t m ieu x  accue illie  q u 'on  ne  la  sert 
p o in t de  faço n  co u ra n te , beaucoup  de c u i­
sin iè res n ’osan t l ’ab o rd e r. I l  e s t en  o u tre  
économ iijue, p u isq u ’il  perm et d ’em ployer 
au  lieu  de  file t, une  p a rtie  du  b œ u f d ’un  
p r ix  ra isonnab le .

P rop o rtio n s

P o u r 8 ou  9  personnes :
1 k i i .  5 0 0  de  po in te  d e  culotte sans 

e t  p a rée  ;
1 /2  l itre  d ’ex ce llen t bouillon  ré d u it e t 

dégraissé  ;
2  d éc ilitre s , soit u n  g ra n d  v e rre , de v in  

de  M arsala , p lu s d e u x  cu illerées à  bouche;
15 g r .  de  fa r in e ;
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6 0  g r .  de  b e u rre ;
6 0  —  oignon ;
60  -  ca ro tte  ém incée ;
U n  gn)S bo uq u et g a rn i : p e rs il, tliym , 

la u r ie r ;
2  clous de  girofle.
T em p s nécessaire  : 3  heures l j 2 .

r u f R  L A  G A R K I T Ü K Ë

1 jo li  cliou, p esan t au m oins 5 0 0  g r .  ;
3 0 0  g r .  p etites  ca ro ttes  ép luchées;
2 5 0  — navets ép luchés e t ta illé s  ;
2<X) - -  la rd  de  p o itrin e  sans couenne;
1 saucisson de  2 0 0 g r .  en v iron , au  m oins;
1 /2  l itre  bouillon  non  d ég ra issé ;
1 cu ille rée  de bonne g ra isse .

T em p s néc^essaire : 2  heures 1 /2 .
boeuf

L a  po in te  de  cu lo tte  es t ex ac tem en t le 
m orceau  q u ’il fa u t d em and er au  b oucher, 
en  te n a n t com pte q u e , p o u r o b ten ir 3  liv res 
de Yuande .saiis os n i excès de  g ra isse , vous 
devez iJfendre en v iro n  4  Kvres e t  dem ie, 
soit 2  k il .  250  g r .  B ien  en ten du , ce ca lcu l 
.s’app liq u e  a u x  coutum es do P a r is  ou des 
g rap d s  cen tres ; c a r , à  la  cam pagne , la 
façon de d é ta ille r  la  v iand e  diffère.

D ésossez com plètem ent le  m orceau  de 
bœ uf, m ais, p o u r l ’in s ta n t, la issez-y  adhé­
re r  tou te  la  p a i s s e  qu i p ro tège les chairs  e t 
les  e n tre tié n t p lu s savoureuses p e n d a n t la 
p rem ière  p a rtie  dé  la  cu isson . F ice lez  le 
m orveau p o u r le m a in te n ir  e t  m ettez-le  
dan s une -petite m arm ite  qu i le  con tienne 
ju s te , de façon  q u ’il  b a ig n e  sans q u ’on  ait 
à  l e  c o u v rir  d ’u n e  tro p  g ran d e  q u a n tité  de 
liqu ide .

V ersez  dans la  m arm ite  d e u x  litre s  e t 
dem i d 'eau  f i l t ré e ,e t  salez av ec  15 g r .d è  sel.

P osez la  m arm ite  su r u n  feu  m odéré , à 
d éco u v ert. E cu m ez com m e p o u r le  po t-au- 
feu  o rd in a ire ;  e t ,q u a n d le b u ll i t io n  a  com ­
m encé, couvrez  la  cassero le  e t  re tire z  su r 
u n  feu  trè s  doux , de façon  que le  liquide

n e fasse  que « fré m ir  » ou b o u illo tte r à  
p eine  su r u n  seu l côté de  la  m arm ite .

L aissez  a in s i, à  p a r t ir  du  m om ent où 
l 'éb u llitio n  a  com m encé, p e n d a n t deux  
h e u re s , p o u r la  q u a n tité  de  v iand e  in ­
d iquée.

P e n d a n t ce tem ps, p rép arez  à  l ’avance 
v o tre  g a rn itu re  de  lég u m es, de  façon  à 
a v o ir  v o tre  cassero le tou te  p rê te  à  m e ttre  
a u  fe u  au  m om en t voulu .

Xieu lég u m es

V ous av ez  u n  jo li chou , b ien  fra is , b ien  
fe rm e. C oupez-le en  q u a tre  m orceaux . 
E p Iu c h e z - lc  en  su p p rim an t les parties 
d u res  des g rosses cô tes e t les p rem ières  
feu illes v e rte s . A yez  une g ra n d e  casserole 
rem plie  d ’eau b o u illan te  salée, tro is  litre s  
en v iron  p o u r v o tre  cbou . M ettez-y  les 
q u a rtie rs  e t  laissez-les b o u illir  p e n d a n t d ix  
m in u tes  à  u n  g ra n d  q u a r t  d ’h e u re , à  p a r t ir  
du  m om ent où  l’ébu llition  a  recom m encé.

E gou ttez-les e t  p longez-Ies dans  l ’eau  
fro id e , ab o n d a n te . L aissez-les d ég o rg e r e t 
ra fra îc h ir  p e n d a n t une v in g ta in e  de  m i­
n u tes . V ous pouvez , d u ra n t ce  tem ps, 
ép lu c h e r les ca ro ttes  e t  les  n av e ts, m ais 
nous allons tou jo u rs  te rm in e r  ici les ex p li­
cations re la tiv es  au  chou .

V o tre  chou a y a n t donc dégorgé suffi­
sam m ent, égou ttez-le  e t  p ressez-le  en tre  
les m ains p o u r  en  e x tra ire  le  p lu s d ’hu m i­
d ité  possible . E ta lez -Ie  en  couche égale su r 
la  tab lé  ou  s u r  u n e  p lanche . Saupoudrez 
c e tte  couche de  chou  de p o iv re  e t  de sel ; 
d iv isez-la  en  q u a tre  p aq u e ts  que vous 
rou lez  e t  m a in ten ez  en  les fice lan t av ec  du  
fil de  cu isine .

P re n e z  u n e  cassero le  la rg e  e t  basse. U ne 
sau teose  en  cu iv re  é tam é a y a n t 22  cen t, 
d e  d iam ètre  co n tien t les q u an tités  ci-dessus 
ind iquées.

G ra issez  le  fo n d  de  la  cassero le  avec une 
cu ille rée  de  b o nn e  g raisse  f ra îc h e , soit 
g ra isse  de  p w c , soit dégraissis de  m arm ite .
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M ettez vos ch o u x  d ’u n  côté de  la  casse­
ro le , de  faço n  à  la isse r une p la ce  d is tin c te  
p o ur les caro ttes e t  p o u r les  n av e ts . I n te r ­
calez le  la rd  e t  le  saucisson  e n tre  les paquets 
de chou  q u i d o iven t ab so rb er le  p lu s de 
g ra isse  possib le .

L es  caro ttes , e n  ce tte  sa ison , son t petites 
e t  nouvelles. C ho isissez-les, a u ta n t que 
possib le , de  g ro sseu r e t  de  dim ension 
égales. G la ttez - le s  e t  ro g n ez  la  p a rtie  v e r­
d â tre  de  la  qu eu e .

P ren ez  aussi des n av e ts  de  lo n g u eu r e t 
de  d im ension  à  peu  p rè s  sem b lab les , afin 
de  les d iv ise r p lu s fac ilem en t. P e lez-les e t 
coupez-les en su ite , selon  le u r  g ro sseu r, en  
d eu x  ou  tro is  m o rceau x  q u e  vous re ta illez  
ensu ite  p o u r le u r  d o n n e r une fo rm e  ré g u ­
liè re , so it a llongée e t  am in cie  en  fo rm e de 
gousse, soit ro n d e  com m e un  p e tit  bouchon .

M ettez navets e t  ca ro ttes  dans  la  casse­
ro le  en  tas  séparés, p o u r les  reco n n a ître  e t 
les re t i r e r  p lu s fac ilem e n t q u an d  il  fau d ra  
les d resse r su r le  p la t.

V ersez su r le  to u t à  peu  p rè s  u n  dem i- 
litre  de  bou illon  non  dégra issé  au q u e l vous 
pouvez m êm e a jo u te r , s’il  n ’est p as  assez 
g ra s , u n e  ou d e u x  cu ille rées  de  bon  dé- 
g ra issis . C ouvrez  d ’u n  p ap ie r b e u rré  su r 
leq ue l vous posez u n  co u v erc le , e t  tenez 
p rê t à  m e ttre  au  fe u  une heure et dem ie  h 
d eu x  heures  a v a n t le  m om en t de  se rv ir , 
selon q u e  les légum es so n t p lu s ou  m oins 
ten d res  e t  je u n e s . E n  ce m om ent, u n e  h eu re  
e t  dem ie de  cu isson  suffit.

L e  liq u ide  d o it a r r iv e r  à  h a u te u r  des 
légum es, e t  b o u illo te r trè s  d o ucem en t su r 
p lu sieu rs  po in ts  de  la  cassero le  p o u r  que 
to u t soit ég a lem e n t c u it. T o u te fo is , c ’est le 
côté des ch o u x  q u i a  beso in  de p lu s de 
cuisson.

L o rsq u e  vos légum es son t a u  feu , il  e s t 
tem p s de  m e ttre  v o tre  b œ u f dans la  b ra i­
s iè re , où  il  d o it m ijo te r  une h e u re  e t 
dem ie.

lia  c a sse ro le  pour b ra iser

L a  d ifficu lté  e s t  d ’asso rtir  u n e  casserole 
a u x  d im ensions d u  m orceau  de  b œ uf qu i 
d o it y  e n tre r  le  p lu s ex ac tem en t possib le . 
S ans ce la , com m e i! d o it ê tre  m ouillé  ju s te  
à  h a u te u r , on  est o b lig é  d ’a jo u te r  trop  
d e  bou illon  e t  de  v in . I l e s t  d ’a u ta n t m oins 
fac ile  de  le  lo g e r que le  m o rceau  de  cu lotte 
se p résen te  su rto u t en  lo n g u eu r, e t  q u e , 
d an s une cassero le  o rd in a ire , i l  la isse  de 
chaque  côté des espaces ab so rb an t à  eux  
seuls tou t le liq u id e  du  m ou illem en t.

O n n ’a  g én é ra lem en t pas de b ra is iè re  
assez p e tite  p o u r la  d im ension  du  m orceau  
q u i nous o ccu p e . L e  m ieu x  est a lo rs  de  
s ’a rra n g e r  de  n ’im porte  quel réc ip ien t, 
aussi peu  ap p ro p rié e  q u ’en  so it sa  d estina­
tio n  p rim itiv e . S a  com position  é ta n t  sans 
im p o rtan ce , o n  p e u t p re n d re  de  la  te rre , 
du  m é ta l ém aillé , e tc .

M ettez  dans v o tre  cassero le  à  peu  p rès 
les tro is  q u a rts  de  v o tre  b e u rre , so it 40  g r .  
a u  m oins, av ec  l ’oignon e t  la  ca ro tte  ém in­
cés finem ent, so it 6 0  g r .  de l ’u n  e t 6 0  g r . 
d e  l ’au tre .

P osez la  cassero le s u r  u n  feu  d o u x , e t 
laissez b lo n d ir  e t d o re r  les  légum es pen­
d an t u n  bon  q u a rt  d ’h e u re , en  rem u an t de 
tem ps en  tem p s p o u r les em p êch er de 
b rû le r .

P e n d a n t ce  tem p s, re tire z  le  b œ u f de  la  
m arm ite  e t  égouttez ie p o u r le  p a re r.

lia  parure

P o sez  le  b œ uf su r la  p la n c h e  à  découper 
ou s u r  u n  g ra n d  p la t  quelconque.

A vec  u n  b o n  cou teau , co u p an t n e t, dé- 
b arrassez-ie  seu lem en t du  superflu  de 
g ra isse  q u i l’en to u re , de  faço n  qu’il en  con­
serve  enco re  assez p o u r q u ’à  tab le  les p e r­
sonnes a im a n t le  g ra s  p u issen t se se rv ir  à 
le u r  g ré .

C ’est su rto u t la  su rface  d e  l ’espèce de 
couenne g ra isseuse  re c o u v ra n t to u t un  côté
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d e la  cu lo tte  q u ’il fa u t p a re r. E u lev ez -en  
u a e  lég ère  ép a isseu r, e t  rognez égalem ent 
tous les bouts de  g raisse qu i dépassen t, 
afin de  co n serv er au  m orceau  une form e 
rég u liè re .

P e n d a n t ce tem ps, l 'o ig n o n  e t  la  caro tte  
o n t d û  b ie n  d o re r , e t  vous allez m ettre  
v o tre  b œ uf à  m ijo te r  dan s ce tte  espèce de 
«  b ra ise . »

X>a b ra ise

V ersez  dans la  cassero le  le d em i-litre  de 
trè s  bon  bou illon  d ég ra issé  e t les 2  déci­
l itre s  de  v in  de  M arsala . A jou tez  u n  bou­
q u e t g a rn i, 2  clous do girofle, u n e  p incée 
de p o iv re . F a ite s  chauffer, e t  m e ttez  alors 
le  b œ u f d an s  la  cassero le . L e  liq u id e  doit, 
com m e nous l ’avons d it, m o n te r à  h a u te u r 
de  la  v ian d e .

Q u an d  l ’éb u llitio n  est d éc la rée , couvrez 
h e rm étiq u em e n t la  cassero le e t  re tire z  su r 
u n  feu  trè s  d o u x , de  façon  à  n 'e n tre te n ir  
q u 'u n  m ijo tem en t ré g u lie r  p e n d a n t une  
heure. D u ra n t  ce tem p s, re to u rn e z  une 
fo is le  m orceau  de  bœ uf.

C ’est ce ju s  de  cuisson qu i v a  vous ser­
v i r  à  co n fec tion n er la  sauce destinée à  ac­
com pagner b œ u f e t  légum es.

U ne d em i-h eu re  su ffit p o u r la  sauce 
m êm e, m ais com m e e lle  es t à  base de  ro u x , 
e t  q u e  ce d e rn ie r  g a g n e  à  ê tre  cu it douce­
m e n t, e t  q u ’il  p e u t a tte n d re , vous ferez  
aussi b ien  de  le  p ré p a re r  à  l ’av an ce , p a r 
co n séq uen t u n  b o n  q u a r t  d ’h e u re  a v a n t de 
re t i r e r  le  ju s  du  bœ uf.

Xie rou x et la  sau ce

P re n e z  une p e tite  cassero le  p o u v a n t con­
te n ir  p lu s  d ’u n  d em i-litre .

M ettez-y  15 g ram m es de fa r iu e  av ec  le 
re s te  du  b e u rre . M élangez b ien  s u r  le feu 
e t  la issez c u ire  à  feu  ex trêm em en t doux  
p e n d a n t une q u in za in e  de m in u te s, ju sq u ’à 
ce que la  p â te  a it  p r is  u n  to n  fran ch em en t 
do ré . C ’est la  fa rin e  q u i d o it p eu  à  peu  
p re n d re  ce tte  te in te  e t  n o n  p as  le  b eu rre

q u i ne  la  fo u rn ira it  qu ’en  b rû la n t . V oilà 
pou rqu o i il  fa u t a lle r  trè s  do ucem en t, c a r 
tou te  la  qu estio n  se b o rn e  ic i à  fa ire  cu ire  
la  fa r in e  d an s  u n  corps g ra s  le  plus com ­
p lè tem en t po ssib le , a v a u t d ’y  a jo u te r  le  li­
q u id e . F a u te  de  ce so in , vous au rez  une 
sauce de  ra g o û t, sans tra n sp a re n c e  n i lé­
g ère té .

V o tre  ro u x  é ta n t  à  p o in t, re tirez -le  du  
feu . P assez  au -dessus d ’u n  bo l to u t le  ju s  
de  cuisson dan s leq ue l m ijo ta it le  b œ u f. 
D égraissez-le  com plètem ent e t  reversez  
ce tte  g ra isse  dan s la  casserole où  est resté  
le  b œ u f, a in si que  les légum es, le  b o u ­
q u e t, e tc . C ouvrez  l a  cassero le  e t  ten ez-la  
s u r  le  co in  du  fo u rn eau , su r des cend res 
ch au d es  ou  à  l’e n trée  du  fo u r.

D é lay ez  le  ro u x  av ec  le  ju s  d e  cu isson , 
tou t d o ucem en t e t  p a r  trè s  p etites q u an tité s  
po u r co m m encer, afin d ’é v ite r  les g ru ­
m eau x .

Posez s u r  le  feu  e t  to u rn ez  av ec  la  cu il­
lè re  de  bois ju sq u ’à  l ’éb u llitio n . R etirez 
a lo rs la  cassero le  su r l ’ang le  du  fo y e r, de 
façon  q u ’un  côté seu lem en t de la  casserole 
chauffe, e t  n e  bo u ille  q u ’à  c e t en d ro it.

N ous avons d é jà  ex p liq u é  que ce tte  m a­
n iè re  de  fa ire  s ’appelle  « d ép o u ille r » ,  parce  
que l ’éb u llitio n  p a rtie lle  chasse su r la  p a r­
tie  tra n q u ille  du  liq u ide  tou te  la  g ra isse  et 
les  im p u re té s  q u i y  son t con tenues. P lu s  
longue est ce tte  é b u llitio n , e t p lu s p a rfa ite , 
n a tu re llem en t, e s t l ’ép u ra tio n  du  liq u ide . 
Il fa u t co m p ter, au  m oins une dem i-heu re .

D u ra n t ce tem p s, la  cassero le  d o it re s te r 
d éco u v erte , e t  l ’éb u llitio n  se m a in ten ir  très  
éga le  su r le  m êm e po in t. I l se fo rm e une 
espèce de  ta ie  q u e  vous en levez  av ec  p ré ­
cau tio n  p e n d a n t que la  casserole es t su r le 
feu , e t  en co re  u n e  fuis au  m om ent de la  
re t ire r .

C inq  m in u te s  a v a n t d ’en lev e r la  sauce du 
fe u , a jo u tez -y  d eu x  cu illerées à  bouche de 
m arsa la  q u i ren o u v e lle ro n t e t  rem o n te ro n t
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s» sav eu r. G oûtez aussi p o u r Je sel e t  le 
po iv re .

P o u r que la  sauce  so it au  po in t voulu , 
e lle  d o it av o ir la  consistance d ’un  trè s  lé­
g e r s irop  ; c ’e s t-à -d ire  peu  liée , m ais suffi­
sam m ent p rise , cep en d an t, p o u r re c o u v rir  
com m e d ’u n  lé g e r v e rn is  les  v iandes ou  les 
légum es .sur lesquels on la  ve rse .

Il  n ’y  a , p o u r o b te n ir  ce d e g ré , q u ’à  la 
la isser ré d u ire  u n  peu  p lu s longtem ps.

F o u r  servir

C hauffez b ie n  u n  p la t lon g  d u  serv ice . 
A v ec  une écum uire  en levez  les ch o u x  seu­
lem en t, que vous déficelez e t  m ettez à  égout­
te r  dans une p asso ire , p a rce  q u ’ils  con tien ­
n en t p lu s de liq u id e  que le  re s te  ; appuyez 
dessus avec le  p la t  de  l ’écum oire  p o u r en 
fa ire  so rtir  le  p lu s  possib le  tou te  hum id ité . 
Sans ce la , ils  re n d ro n t du  bouillon  d an s  le 
p la t.

P e n d a n t q u e  les  choux  ég o u tten t, en le ­
v ez  le  b œ u f de  la  cassero le , égou ttez-le  de 
tou te  g ra isse  e t d es  frag m en ts  do légum es. 
S i les v iandes son t p résen tées  tou tes décou­
pées à  ta b le , d ressez v iv em en t les  tran ch es 
su r v o tre  p la t.

E n to u rez  le  b œ uf avec- la  g a rn itu re  de 
vos légum es, disposés sép arém en t. P a r  
exem ple  : u n  ch o u x  à  chaque  ex trém ité  du  
p la t, e t  su r les cô tés, u n  tas  de caro ttes e t 
u n  tas de  n av e ts  a lte rn és .

C oupez le  la rd  en  tran ch es  longues e t 
disposez-le s u r  les  choux . C oupez le  sau­
cisson en  ro n d elles  e t  en tou rez -en  le  b œ u f 
com m e d ’u n  cordon  s u r  les  côtés.

T o u t ceci d o it ê tre  fa i t  ra jjid em en t e t  au 
ch au d , p o u r que le  p la t  n ’a rr iv e  pas tiède  
su r  la  tab le .

U u  re s te , la  sau ce , q u 'o n  lais.se su r le  feu  
ju sq u ’au d e rn ie r  m om ent, réchauffe aussi.

V ersez-en  à  tra v e rs  u n e  trè s  fine pas­
soire su r la  g a rn itu re  de  légum es, ju s te  ce 
q u ’il fa u t p o u r  les « g la c e r »  c ’est-à-d ire , 
com m e nous l ’avons exp liq u é  plus h au t,

p o u r le u r  d o n n e r l’aspect b r i lla n t e t  v e rn i ; 
ceci e s t p o u r le  coup d ’œ il du  plat,- c a r le 
re s te  de  la  sauce se s e r t  en  sauc ière  c^u’on  
passe  e n  m êm e tem ps que le  p la t.

S e rv ez  a lo rs im m édiatem ent.
O b serv ation s

Si on  o p ère  su r u n  m o rceau  de  v iand e  
p lu s g ro s , on au g m e n te ra  seu lem en t le 
tem ps de  cu isson  d an s  la  m arm ite , le tein}is 
de  m ijo tem en t dans la  b ra ise  re s ta n t le 
m êm e.

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

L ’Hygiène aux Eaux
L e d o cteu r L ausscdat, de R oyat, v ien t de 

faire à  l ’A cadém ie de m édecine une com m u­
nication  qu i intéresse tou tes les personnes 
fréq u en tan t les sta tions therm ales.

B eaucoup  d ’e n tre  nous, en  effet, ép rou­
vent, au  m oindre dép lacem ent, des indispo­
sitions intestinales qui p résen ten t parfois 
l'apparence d’u n e  véritab le  épidém ie. Les 
tem péram ents robustes n ’en  ressen ten t q u ’un  
léger en n u i : mais, chez les gens délicats, ce 
p e tit  accroc d im inue  souvent le  bénéfice du 
changem ent d ’a ir  ou d 'u n  tra item en t th e r ­
m a l. E n  to u t  é ta t de santé, d ’ailleurs, la 
chose est fort désagréable.

L e  d o c teur L aussedat, qu i p ra tiq u e  à 
R o y a t depuis tre ize  ans, a  eu l’heureuse idée 
de rechercher la cause du  phénom ène, afin 
de déterm iner le  m oyen de le p révenir ; e t 
il a  o b ten u  des résu lta ts  fo rt encourageants.

L a  m auvaise qualité  de l'eau , l 'im pureté  
de  la  glace que l'on  m élange aux bolssohs,un 
léger refroidissem ent, p rovoquen t des t ro u ­
bles in testinaux . Ce son t là. causes faciles à 
év ite r e t  d o n t nous connaissons l'influence.

Il n ’en est p o in t de  m êm e d u  rég im e a li­
m en ta ire  : soit qu’ils m anq u en t d ’indicatioug 
à ce t égard , so it q u ’ils s’obstin en t à  en m é­
connaître  l ’im portance , les m alades s'en
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préoccupent peu. D e là pourtant, semble-t-il, 
viennent la  plupart des indispositions qui 
nous gu etten t dans les villes d ’eaux.

L e  docteur Laussedat a rem arqué, en effet, 
que, souvent, les phénom ènes se m anifestent 
sim ultaném ent chez plusieurs personnes 
ayan t pris le m êm e repas. E n  général, ils 
restent bénins ; m ais il n’est point rare qu’ils 
persistent. L ’in testin , alors, se paralyse, et 
l'alim entation  la  plus sim ple et la  plus ch oi­
sie provoque de nouveaux accidents com pli­
qués de m aux de tête, d’insom nie, voire 
m êm e de fièvre. C hez les fem m es e t chez les 
malades déjà affaiblis, la m aladie se prolonge; 
chez les enfants, le choléra infantile peut 
succéder à une indisposition tout d’abord 
sans im portance.

P our éviter ces accidents, le docteur Laus- 
bcdat nous engage, bien entendu, à boire de 
l'eau  filtrée avec soin ou à faire usage d ’une 
eau m inérale indifférente, si nous ne sommes 
point condam nés à une eau spéciale, e t à 
nous abstenir de tou te boisson glacée.

M ais il recom m ande surtout de m anger en 
quantité modérée, de choisir des viandes lé­
gères et très cuites e t  de supprim er absolu­
m ent de l ’a lim entation  les poissons de mer, 
s’ils on t été transportés ou m êm e sim ple­
m ent conservés dans la glace. Souvent, en 
effet, pendant la saison chaude, on sert dans 
les m eilleurs hôtels des viandes ou des pois­
sons dans un état de décom position trèsléger, 
à pein e perceptible au goût, mais suffi 
sant pour engendrer les ptom aïnes qui déter­
m inent l’in toxication  intestinale.

C ’est, tout bonnem ent, en faisant prati­
quer rigoureusem ent dans sa clientèle ces 
règles d ’h ygîèn e, que le  docteur Laussedat a 
réduit de tren te à dix pour cent la propor­
tion  de ses malades.

C ette  influence du régim e de table est 
assez bien com prise en A llem agn e où, dâns 
toutes les v illes  d ’eaux, chaque hôtel adopte 
un e cuisine, souven t peu engageante, mais 
toujours appropriée à une certaine catégorie

de malades. Lorsqu'un étranger arrive à 
W iesbaden ou à H om bourg, le  m édecin lu i 
indique une série d’hôtels entre lesquels il 
doit choisir. L e  malade qui ne se conform e­
rait point de suite à cet avis ne serait plus 
reçu par le  docteur.

B ien  que cette  rigueur ait du bon, je  ne 
recom m anderai pas les stations allem andes 
aux Français aim ant un peu leur indépen­
dance. Dans ces endroits le baigneur n ’ap­
partient pas seulem ent à son m édecin, il 
devient absolum ent l ’esclave d'une adm i­
nistration dont les pouvoirs sontexorbitants.

T o u te  personne s'arrêtant dans une v ille  
d ’eau allem ande est obligée de faire connaî­
tre sa situation sociale. On la taxe, d’après 
cette déclaration, à une redevance nom m ée 
k ü r - ta x e ,  variant en m oyenne de lO à 20 
florins, et don t le produit est consacré à des 
installations d ’un lu xe  souvent exagéré. L a  
plus légère irrégularité dans la  déclaration, 
ia m oindre opposition aux exigences du k ü r -  
d ire c io r  rend le voyageur passible d’am en­
des énormes.

I l  y  a deux ans, un m illionnaire am éri­
cain  fort connu arrive à Hom bourg, II ac­
q u itte  de fort bonne grâce la  taxe q u ’on lu i 
réclam e pour sa fem m e et pour lui, mais, 
naturellem  ent, n’offre rien pour son fils qui, 
âgé de m oins de 15 ans, était, en vertu  du 
règlem ent, exem pt de tou te redevance.

L e  soir, au Casino, le  jeun e hom m e com ­
m ence un e valse avec sa m ère. L e  k ü r -d i-  
re c to r  se précipite pour lui interdire de dan­
ser, sous prétexte qu’ il n 'a payé aucune taxe. 
C e  bon fils n e  tenant aucun com pte de 1 ob­
servation, on prononce séance tenante contre 
son père une am ende de 200 florins.

D ès le lendem ain, l'A m érica in  fait ses 
m alles, com ptant sur son consul pour ré­
gler l'affaire. A u ssitôt on lu i m et la m ain au 
collet, e t il est obligé, pour pouvoir q u itter 
ce pays peu hospitalier, de déposer un e cau ­
tion de cen t m ille francs qui, dans la  suite, 
n ’ayan t pas été réclam ée avec toutes les for­
m alités voulues, resta acquise à l ’adm inistra­
tion .

D o c t o e e s s e  E v a .
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a ü X H H O I î B
A u x  dern ières réunions, vernissages, expo­

sitions, ven tes de  charité , la  tem p éra tu re  
p lus que fra îche n 'a  pas beaucoup favorisé 
l’ap p a ritio n  des costum es v ra im en t de 
p rin tem ps. Les étoffes nouvelles so n t si 
légères, si fraîches e t  p im pan tes, q u ’il fau t 
pour les p o rte r u n  beau  tem p s assuré.

L a  nouveauté , p o u r les lam ages, e s t tou te  
aux tissus m ohairs e t  de poil de chèvre à 
reflets b rillan ts , pékinés de  satin  ou  im p ri­
més su r chaîne  d e  bouquets effacés. B eau ­
coup aussi d ’étam ines e t  de tissus ajourés 
posés su r des taffetas de te in te  différente, de 
feçon à  ob ten ir des transparences chatoyantes 
e t  des glacis changean ts, souvent très  réussis 
com m e ton s.

B eaucoup de p e tite s  basques aux corsages, 
lors m êm e q u ’ils n ’affectent pas ia  véritab le  
form e — ou soi-d isant te lle  — de la  veste 
L ouis X V  ; la veste  a  u n  dos to u t  à cou tures 
e t à  p e tits  cô tés se te rm in a n t en  basques à 
p lis gonflés e t b ien  enlevés. Les devan ts 
p rê te n t à différentes form es p lus ou m oins 
fantaisistes, p o in t L ouis X V  du  to u t  e t  que 
chaque co u tu riè re  im agine selon la cliente, 
l ’étoffe e t  l’idée du m o m en t. O u  les devants 
sans p inces, coupés à  la  ta ille  com m e ceux 
des anciens boléros ; ou , é ta n t de la  m êm e 
longueu r que le  dos, ils dessinen t su r les 
hanches u n e  basque sans godets, à peine 
soulevée. Les revers énorm es p ro je tte n t 
l ’ex trém ité  de  leu rs po in tes , b ien a v a n t sur 
les m anches. C’est ce gen re , aux  lignes assez 
précises, q u ’on  adop te  le plus po u r u n e  veste 
d e  fantaisie destinée  à  ê tre  p o rté e  su r des 
jupes d ifférentes.

Q u an d , au  con tra ire , il s’ag it du corsage 
p ro p rem e n t d i t  d 'u n e  robe to u te  en  m êm e 
étoffe, on  peu t, to u t  en lu i co n serv an t son 
allure g én éra le  de v este  par le  dos a ju sté  à 
basques, ap p o rte r dans l’a rrang em en t des 
devan ts encore p lu s d ’é légan te  fantaisie.

E n tre  les rev ers , des flots de den te lle , des 
flocons de m ousseline de  soie, e t  souven t 
aussi les revers eux-m êm es to u t coquillés 
d ’application. E t  p o ur ces jab o ts , qu ’ils 
so ien t de  gu ip u re , de  p o in t, im ita tio n  ou. 
au then tiq ue , c ’est tou jou rs la  te in te  jau n ie  
q u ’on  em plo ie . L es b lanchisseuses de  den­
te lle  leu r fon t sub ir la te in tu re  v o u lu e  le  
plus facilem ent du  m onde.

A  n o te r com m e u n  déta il nouveau  la 
h a u te  ce in tu re  drapée en serran t la  ta ille  i  
la façon d’u n  corselet d ro it, e t  qu’on applique 
déjà à  tou tes  sortes de com binaisons. C’est 
en  sa tin  n o ir q u ’elle se fait le  plus, une 
no te  de no ir fo rm an t la  com plém ent obli­
gato ire  des associations de te in tes  claires ou 
m u ltip les  qu i com posent la  to ile tte  actuelle  ; 
sans co m p te r l'effet am incissant du  noir 
b rillan t à ce t en d ro it du  buste.

A vec les h ab its  L o u is  X V  e t les vestes 
Louis X V I, c e tte  ce in tu re  n ’appara ît géné­
ra lem en t q u ’en tre  l’éca rtem en t des ballants ; 
c ’est le te rm e  professionnel p a r lequel on 
désigne les devan ts  sans pinces des corsages.

M ais avec les p etites  vestes to u tes  courtes, 
en  façon de  boléro, c ’est to u t a u to u r  de 
la ta ille  que la  ce in tu re  se plisse, b ien  
ten du e  e t  fixée, soit p a r des bo u to n s a r tis ti­
ques ou des choux su r le  cô té, soit sim ple­
m e n t p a r des agrafes invisibles su r la  co u tu re  
du  dessous de  bras.

S u r  les robes légères, avec les corsages un  
peu flous, ces ce in tu res  se font aussi en r u ­
ban . A vec u n  peu  d ’h ab itu d e  ou  une fem m e 
de cham bre ad ro ite , on  les dispose soi-m êm e 
en s’h ab illan t, à  l’a ide  de  jolies épingles 
apparen tes . C’est ainsi p lus é lég an t e t  plus 
souple, aussi b ien  au  p o rte r q u ’à  l ’œ il, que 
tous les a rrang em en ts  p réparés e t  cousus 
d ’avance. I l  fau t p ren d re  u n  ru b an  de la 
la rgeu r au m o in s de  la  m ain , assez long  pour 
s’en rou le r tro is  fois a u to u r de la  ta ille  e t 
fo u rn ir u n  n œ u d  c o u rt; l 'im p o rta n t est 
de choisir u n e  belle qualité  de sa tin , sur 
laquelle  les froissures ne  la issen t pas de 
traces . A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .

POUDRE OPHÉLiA
Ttt.TSM tw DB BEAtnÉ 

HOUBIGAMT. l»,Fg St-Bonort.
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L A  S A N T É  D_E_LA F E M M E

I x  santé de îa  fem me est chose précieuse pour 
toutes sortes de raisons. D 'abord la  femme tient par sa 
santé sous sa dépendance ia  vie, la  force, tout 1 avenir 
physique de l ’enfant qu 'elle  met au m onde. D -  la  
eanté de ia fem me dépend encore le bonheur de toute 
la maison, car une m ère de fam ille délicate, m aladive, 
im pressionnable, devient triste, nerveuse, in juste par­
fois; avec sa santé s'est envolée la joie du foyer,

En d A o r s  des affections particul^res à la  femme; 
les  m alaises dont e lle  se p laint le  plus souvent sont : 
l ' l e s  troubles de la  circulation donnant lieu  i  palpi­
tations, m igraine», vertiges, aném ie ; 2 '  les troubles de

la  digestion sous form e de dyspepsie, gastralgie, e tc . 
3’  enfin, les  troubles intestinaux sont fréquents chez la 
femme

Q u e faudrait-il pour faire de ia  plus belle m oitié du 
genre bntaaia la  m ieux portante an ssir — P airs pren­
dre .à chaque fem m e, chaque jour, avant ou après le 
repas, un verre a bordeaux de ce Vin DisiUs  qui régu­
larise la  circulation par la kola, qui excite  l'appétit 
par la  coca, qui règ le  les fonctions in testin ale; par 
Viode et fortifie le systèm e nerveux par le phosphate 
de chaux. G r ic e  i  ce cordial, les fonctions se régula­
risent, l'aném ie disparaît e t le te in t devient bientôt 
clair et rose.

D ' A l ÉQUE.

ADJUDICATIONS

t •
I -
1

M  i  I C A V   ̂ P a r i s ,  rue de la  Verrerie, n" 2 a  R sb. ; 
!ll W 'I I  1 9 -lfiê  fr. enV Charges 945 fr. en v. 1( . à p ; 
120.000 fr. A  A D J . r ,  r e n d .  C h . d es N o t, Paris, le 
iij mai 1896. S ’ad. àM* F A U C H S Y .n o i., 3, r. du Louvre,

2 11 M V liV i;  à P .\ K 1S. 1 ' b d. du Port-.-<oya1, 3. 
.11 i l ' " )  V '  C. lP3m R  n. [de tons impôts et charges) 

7.50Ü fr M. i  p. : 75.000 fr. 2' r  B on ap arte ,56 . R . 5 000 
fr . M. à p : 60.000 fr. A  A D J . s 1 enck. Ch, des 

N o t. de Paris, le  2 juin  1896. S 'ad . à M* V iN C lK T , 
not. 183, b o u l. S iin i-G em a in

2 11 I V |l\!v' e t T E R R A I N  à P A R I S , r .  A m élie, 
.11 l  l l ' l  1  ’  l ’ n “ IS, c . 530 m .90 R . n .:  9.000 fr. 

Jtf. a p , 120 000 fr. 2* n» 18 bis, c .  374m 40. R  h ., 
11 .13 0  fr. M. à p ., 110,000fr. 3 ' n« 16. c . 536m 75. R .  
net. 4 000 fr . J t. à p. 60.000 fr . A  .hDJ. s. r  encA., Ch, 
des N o t  de Paris, le  2 ju in  J896. S ’ad. a M » R iv iÈ h F , 
Not-, 4  rue de la  l ’a ix .

AUUgcei

\%é Ao« Parii.[ 0 0 1 3 »
^ L A  F A R I N E  V I A L
m  a u tod lgesU ve ( i  base de Hait )
H  est la  seule qui se digère d'elle-m ême. Recom- ] 
K  mandée pour lesen fa n tsetles estomacs délicats 

ratranie l'alim ent le  plus agréable et le  plus 
fortifiant. P h - V 1AT..4 r gMiritiiM P»m ■“

ALIM EN T DES ENFANTS

“ PHOSPHATIM  F A U B R E S '

LE MERVEILLEUX CORICIDE(RoD deIl«‘Ëm pU Lrâ) Dépo«é 
X fifâllllb le, in p p r im e  e n  3 o n  4 j o u i ,  l e n i  

d o u le u n , iM  o o n .  c ^ g n o u ,  aedls’̂ e 'p e r d r i z ,  
e tc . —  p rix  : U  bolte^ 1 f r .  26 ; U  1/2 boUe, 
«  Er. 76. —  P h i*  CBiRURDi 12,  ü r ,  B o n iv - 
K oQ V ^le ; lilP H E R , 9 , t .  D e m e rq u e y , P é r is .

DELETTREZParfam eur
1S. R o i  PARIS

SpesM tés §seommBit4ies :
Am a r y l l is  du J apon

Peau d’Espagne Royale 
Héliophar d'Arabie
T Z A B E T N A

TeriHUe EAU Ot eoiQBIIE RUSSE
n t T A U  ouM d es  iteli^D i 
U C  I  n f L

RHUMES 'o t;lls« i.B R O N C B IT E B .A S T B M E  r u . r l i
P i l u l e s f i O r L A N C E L O T . l ' S t g i S ' M  
Ph'. FrançtlM,f,pf.0a;a Régubliqui.taii.

PIANOS A. BORD 14 bis, b** Poissonnière

M É D A I L L E S  O ' O R  l U X  G R A N D E S  E X P O S I T I O N S
V E N T E , L O C A T IO N  &

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
LO 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 G U E

L» G é-ant : A , DE8BO I8. F A R te . —  n i F .  C IA B LB S S f lO L i lB I B , t â 7 ,  BVB $A ff1t*HOM 0BB.
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