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Œ UFS A LA POUQNAC
Cours de M. A. Colombié 

Compte ren d u  êpécial d u  “  P o t-au -F eu
M e s d a m e s ,

L es œ ufs à  la  P o lig n ac  co n stituen t un  
p la t  trè s  re c h e rc h é , fo rt jo li  d ’asp ec t, qu i 
p ré sen te  le  g ra n d  av an tag e  de  p o uv o ir ê tre  
im prov isé  e n  q u e lq u es m in u tes  p o u r u n  
d é jeu n e r u n  peu  cérém o n ieux . S a p ré ­
p ara tio n  n ’offre g u ère  q u ’un  incon v én ien t, 
c ’est d ’ex ig e r, dans une ce rta in e  m esu re , 
des m oules sp éc iau x .

&eB m o u les  
C haque  œ u f d o it ê tre  cu it dan s un  p e tit  

m oule  cy lin d riq u e , com m e ceux  que l ’on 
em ploie p o u r l a  confection  des b ab as, m e­
su ra n t en v iro n  H cen tim ètres  de d iam ètre  
e t  4  de  h a u te u r . O n  se s e r t  ég a lem e n t des 
m oules à  d a rio les , dans lesquels  beaucoup  
d e  cu is in iè re s  p ré p a re n t les p e tits  pâtés 
ch au d s. C es m oules, au  lieu  d ’ê tre  d ro its  
com m e les m ou lesà  b ab a , son t u n  peu  évasés.

A  d é fa u t de  ces m oules, on  p eu t, à  la 
r ig u e u r , em p lo y e r des p e tite s  caisses à 
soufflés, à  la  cond ition  q u ’elles n e  so ien t 
pas tro p  la rg es . L ’œ u f, en  effet, é ta n t m is 
dans le  m oule, sim p lem en t av ec  un  peu 
d e  b e u rre , fo rm e une g a le tte  si le  m oule 
e s t tro p  la rg e . L ’asp ec t n 'e s t  p lu s  le  m êm e, 
e t  le  g o û t e s t ég a lem en t ch an g é , c a r on 
ne  p e u t p lu s  cu ire  l ’œ u f au  m êm e po in t.

E n fin , on  p eu t enco re  u se r de  ces p e ti­
tes  m arm ites e n  te rre  à  10  cen tim es que 
I o n  tro u v e  dans la  p lu p a r t  des bazars. 
M ais ces m arm ites  é ta n t  renflées à  la  b ase , 
le  dém oulage e s t  p lu s  d iffic ile. ]

P rop ortion s
6  œ ufs b ie n  fra is  ;
100  g ram m es de  tru ffe  b ien  n o ire , soit 

u n e  b e lle  truffe ;
7 5  g ram m es, en v iro n , de  b e u rre  tin  ;
1 d é c ilitre  de  ju s  ;
2  cu ille rées  à  bouche de  v in  b la n c  ;
Q uelques g o u ttes  de  ju s  de  c itron .

Xio m o u lag e
J e  com m ence p a r  p re sse r le  b e u rre  dans 

u n  to rch on  p o u r  en fa ire  so rtir  le  p e tit  
la i t ,  e t  le  ram o llir  suffisam m ent po u r 
g ra is se r  les m oules av ec  fac ilité . P u is , à  
1 a ide  du  d o ig t, j e  b e u rre  b ie n  égalem ent 
l ’in té r ie u r  de  c liaque m ou le , e n  év itan t 
av ec  soin  q u ’il y  a it des end ro its  non 
b eu rres  ou l ’œ u f a tta c h e ra it. J e  ré se rv e  le 
re s te  du  b eu rre  p o u r  la  sauce.

J e  ta ille  en su ite  des lam es de  tru ffes de 
1 m illim ètre  d ’ép a isse u r, e t, les p re n a n t à 
la  p o in te  d ’u n e  a ig u ille , j ’en  pose u n e  dans 
le  fo n d  de  ch aq u e  m ou le . J e  puis décou­
p e r  la  truffe so it e n  ro n d elles  un ies ou fes­
tonnées, so it en  losanges avec lesquels je  
fo rm e une eto ile , so it en  cro issants.

L es  m oules é ta n t a in si g a rn is , je  casse 
u n  œ u f dan s ch acu n .

lia  cu isson  
J e  p la ce  a lo rs les m oules dans u n e  cas­

serole J a rg e  e t  basse co n te n a n t de l ’eau 
bouillan te. I l  e s t essen tie l que l ’eau  soit
lou illan te , sinon ledessous d e l ’œ u f es tin su f-

fisam m ent cu it q u an d  la  su rface  est à  po in t.
L e  n iv ea u  de  l ’eau  n e  do it p as  ê tre  plus 

é levé  q u e  celu i d es  œ ufs à  l ’in té r ie u r  des 
m oules ; i l  e s t m êm e p ré fé ra b le  q u ’il  soit 
u n  p eu  en  dessous : d e  ce tte  fa ç o n la  su rface  
d e  l’œ u f, re c e v a n t une ch a leu r p lu s forte
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e t p lu s  sèche , p re n d  p lu s de  consistance .
J e  m ets a lo rs la  cassero le  dan s u n  fo u r 

assez c h a u d , e t  j e  la isse  cu ire  3  ou  4  m i­
n u te s . O n  re c o n n a ît  que  les ceufs so n t à  
p o in t q u an d  le  dessus es t to u t à  fa it  p ris. 
S i le  fo u r n ’é ta it  p as  tro p  ch au d  e t  si l ’eau  
é ta it  b ien  b o u illa n te , to u t le  to u r  de  l ’œ uf 
est a lo rs assez p ris  p o u r su p p o rte r  le  dé­
m oulage, l ’in té r ie u r  re s ta n t m ollet.

D ès que les  œ ufs son t c u its , j e  re tire  la  
cassero le  d u  fo u r, e t  j e  la  m e ts h o r s d u fe u ,  
la issa n t les  m oules dans l ’eau  ju sq u ’au  
m om ent de  se rv ir.

Xia sau ce

P e n d a n t la  cuisson des œ ufs , j e  pu is 
com m encer la  sauce.

C e tte  sau ce  est ce que l ’on  nom m e cou­
ra m m e n t une demi~glace ; son  asp ec t e t  sa 
q u a lité  d ép en d en t u n iq u em en t du  ju s  e t 
d u  b e u rre  q u e  l ’on  em plo ie.

J e  m ets dans une p e tite  casserole 1 dé­
c ilitre  de trè s  b o n  ju s  au q u e l j 'a jo u te  2 
cu ille rées  à  bouche de  v in  b la n c , e t  je  
fa is  b o u illir  à  feu  v if , ju sq u ’à  réduction  
de  m oitié . J e  re t i re  a lo rs  la  casserole du 
fe u , j ’a jo u te  à  la  sauce q uelques g o u t­
tes de ju s  de c itro n , pu is le  re s te  de 
m on b e u rre , d iv isé  en  p e tits  m orceaux , 
q u e  je  la isse  fo n d re  e n  a g ita n t la  casserole 
h o rs  d u  feu . J ’ob tiens ainsi une  sauce 
s irupeuse  e t  b rillan te .

D ressa g e
J e  p ren d s alors chaque  m oule  u n  à  u n , 

j e  l ’essu ie , e t, av ec  u n  cou teau , j e  d é ta ­
che  la  p a rt ie  su p é rie u re  de  l ’œ u f s u r  tou t 
le  to u r  du  m oule.

J e  re n v e rse  le  m oule s u r  le  p la t  à 
s e rv ir  à  la  p lace  ex ac te  que d o it occuper 
l ’œ uf, e t  je  fa is  tom b er ce lu i-c i en  ta p an t 
lég è rem en t s u r  le  côté d u  m oule.

A vec  u n e  p e tite  cu illè re , j e  v e rse  u n  
p eu  de  sauce  su r chaque œ uf de  m anière  
à  n a p p e r  seu lem en t le  dessus. M a z a r i k .

P A I N  D E  V E A U  F R O ID

Kci est enco re  une de  ces bonnes 
rece ttes  de  m énage q u ’on se lègue 
de fam ille  en  fam ille . E lle  fo u r­

n it  u n  ex ce llen t p la t  de  rés is tan ce , d ’une 
p rép ara tio n  e t d 'u n e  cuisson p lu s sim ples 
que les p â tés  e t  g a lan tin es  de  m êm e n a tu re  ; 
les é lém ents qu i la  com posent son t fac ile s  à  
se p ro c u re r p a rto u t. T o u t cela  es t u n  g ran d  
av an tag e  en  ce tte  saison où  les sé jou rs  à  la  
cam pagne e t au x  bains de  m e r son t sou­
v e n t com pliqués p a r les d ifficultés d ’ap p ro ­
v isionnem ent e t  l ’insuffisance de  la  b a tte rie  
de  cu isine .

P rop ortion s
1 k il .  5 0 ü  de  veau  c ru , sans g ra isse  ni 

o s ;
2 5 0  g r .  de jam b o n  c ru  ;
2 0 0  —  saucisson  c u it  ;
125 —  c h a ir  à  saucisses ;
150  —  la rd  salé ;
10 sel fin ;
4  cu illerées à  bouche de  p e rs il haché  

fin  ;
U n e  p e tite  échalo te , fac u lta tiv e  m ais 

très recom m andée ;
P o iv re .

PO O B  L E  JD8

L es  déchets de  v eau , les couennes du  
la rd  e t  d u  jam b o n  ;

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 2 1 1

1 /2  p ied  de  veau  e t  env iron  1 /2  liv re  
d 'o s de  veau  ;

lüQ  g r .  o ignon  ;
10() —  caro tte  ;
1 b rin  de  th y m  ;
1 feu ille  la u r ie r  ;
2  clous de  g irofle  :
1 cu ille rée  de  g ra isse  ;
7 d éc ilitres  d ’eau  en v iro n , soit 3  v e rres  

e t  dem i.
P ré p a ra tifs

L e  v eau  d o it ê tre , de  p ré fé ren ce , p ris  
dans la  n o ix . C om ptez , en  fa isa n t co u p er 
v o tre  m o rceau , s u r  une p ro p o r tio n  de  dé­
chets assez g ran d e  : en v iron  50<) g r .  p o ur 
les q u an tités  c i-dessus. Ces déchets  ne 
com porten t p as  d 'o s, la  n o ix  é ta n t vendue 
à  P a ris  sans os.

E n lev ez  co m p lè tem en t tou te  g ra isse , 
peau  ou n e rf . C oupez en su ite , av ec  un  
e x ce llen t co u teau , le  veau  en  tran ch es 
excessivem en t m inces ; ce n ’es t pas trè s  
fac ile  s u r  u n e  g ra n d e  su rface , aussi le 
m ieu x  e st-il de  d iv ise r v o tre  m orceau  en 
d eu x , e t  de  le  co u p er en su ite  en  tran ch es 
aussi fines que possib le , e t  fo rcém en t 
a jo u rées  com m e u n e  g u ip u re  de  ch a ir.

L e  la rd  d o it ê tre  choisi dan s la  p artie  
p lu tô t g rasse . B ien  que sa lé , il d o it ê tre  
re la tiv e m e n t fra is , afin  de  n e d o n n c r  aucun  
g o û t de  ra n c e . E n lev ez -en  la  couenne, et 
coupez-le, com m e le  v eau , en  tranches 
aussi m inces que vous le  p o u rre z . M ettez 
à  p a rt.

L e  saucisson  est le  sim ple b o n  saucisson 
de m énage , c ’e s t-à -d ire  une espèce de 
grosse saucisse fo rtem e n t assaisonnée que 
v en d e n t tous les  c h a rc u tie rs . I l  s’e n  fa i t  à 
l ’a il e t  sans a il . I l fa u t donc b ien  spécifier 
en l ’a c h e ta n t celu i q u ’on  d és ire , selon q u ’on 
v e u t u n  p a in  de  v e a u  p lu s  ou  m oins a s sa i­
sonné. C e saucisson  d o it ê tre  coupé en 
rondelles m inces com m e des feu illes de 
p ap ie r. D e  tous les  in g ré d ien ts  en tra n t

d an s le  p a in  de  v e a u , il  e s t le  seu l q u i soit 
c u it  d  av an ce . L o rsqu e  vous l ’a u re z  coupé 
en  ro n d e lles , en lev ez-en  la  p eau .

L e  jam bon  c ru  doit ê tre  coupé en 
tran ch es  m inces égalem ent.

E n fin , hach ez  trè s  finem en t le  p e rs il  au ­
q u e l vous jo ig n ez , si on ne  l a  c ra in t p as , un  
peu  d ’éch alo tte  écrasée  ou  hach ée  m enu . 
A insi que l ’ail du  saucisson , c ’es t to u t à 
fa it  fa c u lta tif , m ais c ’e st b ien  m e ille u r  : le 
g o û t de l ’éc lia lo tte  m ise en p e tite  p roportion  
se fo n d  dan s l ’ensem ble.

lie  pain  de veau

P re n e z  u n e  cassero le p o u v an t a lle r  au 
fo u r, do fo rm e b ie n  ré g u liè re , ou b ie n  en ­
core  u n  m oule  à  c h a rlo tte  ou à  g â teau  de 
r iz , u n  m oule  n u m éro  18 , c ’est-à -d ire  
m e su ra n t 18 cen t d e  d iam ètre  su r 10  cen t, 
de  h a u te u r , p o u v a n t c o n te n ir  les  q u an tité s  
ind iq u ées c i-dessus.

G arn issez  le  fond  de  la  cassero le ou du 
m oule av ec  une couche de  tra n c h e s  de  la rd  
posées b ie n  à  p la t. I l fa u t co m p te r que 
vous avez tro is  p a r ts  à  fa ire  de  v o tre  la rd  : 
une  p o u r le  fo n d , une p o u r le  m ilieu , une 
p o u r le  dessus, à  la  fin . N ’en  m ettez  donc 
au  fo n d  q u e  ju s te  ce  q u ’il  fa u t .

S u r  ce la rd , d isposez u n e  couche de 
tran c lie s  de  v eau . V o tre  veau  n ’a y a n t pu  
ê tre  coupé q u ’en  tran ch es  d ’une d im ension  
assez irré g u liè re  p o u r les o b te n ir  très 
m inces, p ren ez  soin  de  b ien  les ta sse r les 
u n es à  côté d es  au tres  p o u r que l ’épa isseur 
de la  couche so it b ien  éga le  p a rto u t.

S aupoudrez  le  veau  de  se l, p o iv re , e t  
d ’u n e  fo rte  p in cée  de  p ers il haché.

S u r  le  v e a u , m ettez  u n e  couche de  jam ­
bon , que vous reco u v rez  ensu ite  d ’une 
couche de  v eau . A ssaisonnez le  veau  de 
se l, p o iv re , p e rs il. P u is , ce tte  fo is, posez 
su r le  v eau  u n e  conche de  rondelles de 
saucisson b ien  ran g ées  les unes p rè s  des 
a u tre s , en  se c h e v a la n t à  pe ine .
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E n c o re  u n e  couche de  v eau  saupoudrée  
d ’assaisonnem ent. M a in ten an t u n e  légère  
couche de ch a ir  à  saucisses,pu is une couche 
de  v eau . E t  vous continuez ainsi, en  sép aran t 
a lte rn a tiv e m e n t les  couches de  veau  p a r  
u n  in g ré d ie n t d iffé ren t, (jam bon , saucisson , 
ch a ir  à  saucisse), e t  en  n ’assaisonnan t de 
p o iv re , se l e t  p e rs il, que  le  v eau  seu le­
m e n t.

Q u an d  vous êtes ju s te  à  m i-h au teu r du  
m oule, vous d isposez su r une couche de 
v eau  une seu le ran g ée  de la rd , pu is  vous 
co n tin u ez  ju sq u ’à  l a t in  à  o b se rv er le  m êm e 
o rd re  q u ’a u  com m encem ent e t  vous te r ­
m inez p a r  du  veau  re c o u v e rt de  la rd . 
A p p uy ez  d o ucem en t av ec  le  dos de  la 
m a in  p o u r b ien  ta sse r le  to u t, e t  su rto u t, 
év itez  que l ’ensem ble fasse  le  dôm e. I l  fa u t 
que la  su rface  so it abso lum en t p la te , ca r, 
à  la  cu isson , le  p a in  de veau  ne  s 'a f­
faisse pas ; il a  au  co n tra ire  ten dance  à  
bo m b er.

D a cu isson

C o u v rez  le  p lu s  e x ac tem en t possib le le  
m oule ou la  cassero le  e t  m e ttez  à  cu ire  
p en d a n t tro is  p e tite s  h eu res  au  fo u r très  
m odéré, tiu rvo illez  b ie n  la  cuisson afin 
q u 'e lle  re s te  douce e t  ré g u liè re . I l se p ro ­
d u it peu  à  p eu  u n  tassem en t des v iandes 
qu i iso le le  p a in  de  v eau  des b o rd s du 
m o u le , e n  m êm e tem p s q u e  p a ra î t  d u  jus  
d an s  le  v ide  p ro d u it p a r  ce  tassem ent.

C e ju s ,  v e rs  la  fin  su rto u t, d ev ie n t assez 
ab o n d a n t. 11 fa u t  te n ir  le  couvercle  to u ­
jo u rs  app liq u é  s u r  l a  cassero le  p o u r é v ite r 
l ’évapora tion  tro p  g ra n d e  du  ju s ,  e t  veil­
le r  aussi à  ce que ce  ju s  ne  bouille  
pas, ce  q u i en lèv e ra it tro p  de  sa v e u r au x  
v iandes.

T o us ces p e tits  soins ne  son t p as  assez 
ab so rb an ts  p o u r vous em pêcher de p rép a re r 
le  ju s  qu i fo rm era  gelée . E n  conséquence, 
dès que le  p a in  de  v eau  es t au  fo u r, il  fa u t 
vous e n  occuper.

G elée
V ous devez av o ir , non  seu lem en t les 

p a ru re s  d u  v eau , d éb ris  de  v iand e  m a ig re , 
g ra isses, p e a u x , e tc ., m ais enco re  la  q u an ­
tité  d ’os que nous avons in d iq u ée  à  p a rt 
dans les p roportions. L es  os du  ja r r e t  e t  de 
la  jam b e  son t p référab les , com m e d o nnan t 
p lu s de  gé la tine .

M ettez  ces os e t  les  p a ru re s  choisies 
p a rm i les p lu s m aig res dan s u n e  casserole 
de  fo n te , de  te r re  ou  de cu iv re  é tam é, 
g ra issée  av ec  u n e  cu ille ré e  de  g ra isse  q u e l­
co n q u e , dég ra issis  de  m arm ite  ou  de  rô ti, 
po u rv u  q u 'il  so it fra is  e t  ne p ro v ie n n e  pas 
de  m outon .

Jo ig n ez -y  la  ca ro tte  e t  l 'o ig n o n  coupés 
en  ro u e lles  u n  p eu  épaisses. N e  couvrez 
p lu s la  cassero le . F a ite s  co lo rer le  to u t, su r 
u n  assez bon  feu , m a is p o in t tro p  a rd en t 
cep en d an t, afin que les  légum es ne  b rû le n t  
pas dès le  d éb u t. I l fa u t  2 5  à  3 0  m inu tes 
p o u r ce la . R em uez trè s  fréq u em m en t avec 
une cu illè re  de bois que vous la issez , po u r 
p lu s de  fa c ilité , to u t le  tem ps dans la  cas­
sero le . Q u an d  les os e t  les  d éch e ts  o n t p ris  
une te in te  fra n c h e m e n t rousse , m ouillez- 
les av ec  la  q u a n tité  d ’eau  ind iq u ée  q u i do it 
ju s te  les c o u v rir . A jou tez  les couennes de 
jam b o n  e t  de  la rd , le  th y m , la u r ie r , g iro­
fle, t rè s  p eu  de  se l. F a ite s  b o u illir , en levez 
trè s  so ig n eu sem ent l ’écum e, couvrez aux  
tro is  q u a rts  la  cassero le, pu is  re tire z  su r 
feu  d o u x , de  faço n  q u ’u n  p o in t seu l de  la  
cassero le  soit ag ité  p a r  l ’ébu llition .

Il e s t m ieu x  p o u r ce la  de  p o se r la  casse­
ro le  s u r  le  coin du  feu  ; vous o b tenez a lo rs 
u n  seu l b o u illo n  au  m êm e en d ro it. C ette  
m an ière  de  p ro céd e r donne u n  liq u ide  b ien 
p lu s lim p ide  e t vous n ’avez p as  b eso in  de 
le  c la rifie r. S eu lem en t, i l  fa u t v e ille r  à  ce 
que ce tte  fa ib le  éb u llitio n  so it ré g u liè re , 
ca r sans ce la  to u t l'effet e n  se ra it p e rd u .

L a issez  b o u illo te r a in si to u t le  tem ps 
que le  p a in  de  veau  re s te  au  fo u r.
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P o a r  dém ouler

Q u an d  la  cuisson du  p a ia  de  v eau  est 
te rm in ée , la issez-le  dan s le  m oule se ra f ­
fe rm ir  un  peu  e n  p e rd a n t sa c h a leu r, m ais 
fa ites tou t d e  su ite  co u le r to u t le  ju s  q u ’il 
a  re n d u  dan s la  cassero le  à  gelée .

L aissez  m ijo te r  ensem ble enco re  pen­
d a n t u n  m om ent, afin que les  os e t déchets 
a ie n t en  to u t en v iron  tro is  h eu res  de  cuis­
son à  d a te r  du  m om ent où l ’eau  a  été 
a jo u tée .

P assez  ce bou illon  de  ge lée  à  tra v e rs  l ’é- 
tam in e  m é ta lliq u e  ou  to u te  a u tre  passoire 
trè s  fine , dans  u n e  p e tite  te r r in e . D ég ra is­
sez com plè tem en t, av e c  g ra n d  so in , e t 
laissez re p o se r  e t  re fro id ir .

Posez u n  p la t su r v o tre  m oule, e t  re n ­
versez-le . L e  p a in  de  v eau  a p p a ra ît sans 
d ifficu ltés, b ien  ro n d , com m e un  p e tit  
bastion  de  p ie rre s . L aissez -le  abso lum ent 
re fro id ir .

P ou r serv ir

Ce n ’est d o n c  q u ’au  b o u t de  quelques 
h eu res  —  d ’u n e  n u it  ou  d ’une jo u rn é e  en 
cette  saison c h a u d e  que vous l ’en tourez  
d e  gelée .

L e  p lu s sim p le , p o u r ce p la t  de  m énage , 
e s t de  p ro céd e r to u t  b o n n em en t ainsi.

Q u an d  la  ge lée  est re fro id ie  e t  figée, en ­
levez avec u n  lin g e  m ouillé  d ’eau  chaude 
le peu  de  g ra isse  qu i p e u t  r e s te r  à  la  su r­
face . F a ite s - la  seu lem en t fo n d r e  sans 
ch a u ffe r , so it q u e  vous en  v ersiez  dans une 
tasse chauffée, so it que vous la  passiez 
une' m in u te  à  p e in e  s u r  le  feu  p o u r la  dis­
soud re . L a issez  le  fond  q u i est tro u b le  e t 
n e  p ren ez  q u e  la  p a rtie  n e tte . A vec une 
cu illè re , v ersez  d o ucem en t ce tte  ge lée  su r 
le  p a in  de v eau , de  façon  à  le  co u v rir 
d ’u n e  lég ère  couche b r illa n te . L e  reste  
tom be to u t a u to u r au  fo n d  du  p la t. L a issez  
b ien  fig e r e t  re fro id ir  le  to u t, e n  m e tta n t 
dan s u n  e n d ro it trè s  fra is .

O n  p e u t ég a lem en t, si l ’on  v eu t, cou ler 
la  ge lée  dan s le  m oule, lavé e t  e ssu y é , où 
I on  a u ra  rem is le  p a in  de  v eau  ap rès  com ­
p le t re fro id issem en t, e t  ap rè s  a v o ir  d ’ab o rd  
g a rn i de ge lée  le  fond  du  m oule. L e  pain  
ne  doit a lo rs ê tre  m is dan s le  m oule que 
q u an d  ce tte  couche de  ge lée  est b ien  p rise .

O b servation s  

Si l ’on v e u t une gel(>e irrép ro ch ab le  
com m e tra n sp a re n c e , on  la  clarifie  avec 
u n  b la n c  d ’œ u f e t  q u e lq u es g o u ttes  de ju s  
de  c itro n , com m e nous l ’avons d<yà sou ­
v e n t in d iq u é . C a th e b in e .

B o T A G E  f l Î A T H U R I N E
jj.’CGEi.LENT p o ta g e , t r è s  sim p le  e t 

trè s  v ite  f a i t .  A vec de  bons pois 
_  te n d re s  cueillis  le  m a tin  m êm e 

a u  ja rd in  e t  d u  b e u rre  fra is  b ien  n a tu re l, 
i l  e s t d é lic ie u x . I l e s t donc d ’une g ran d e  
resso u rce  en  ce tem ps de  v illég ia tu res .

P rop o rtio n s

P o u r 7 ou 8 personnes :
.5(K» gram m es de pom m es do te r re  ép lu ­

chées ;
1 2  litre  de  pois v e rts  f ra is  écossés ;
■i p e tits  p o ire au x  n o u v ea u x ;
00  g ram m es de  b e u rre , soit g ros com m e 

u n  trè s  bel œ u f ;
2  litre s  d ’eau  b o u illan te .
T em ps nécessaire  : 4 0  m inu tes.

C u isso n  d es  légu m es

M ettez  l ’eau  à  chauffer p e n d a n t que 
vous ép luchez  vos légum es.

P e lez  les  pom m es de  te r re ,  e t  écossez les 
pois q u i d o iven t ê tre  fra is  e t  ten d res . 
E p lu ch ez  les  p o ire au x , supprim ez la  p a rtie  
v e r t  foncé  de  la  tig e , e t coupez-les en  deux  
ou tk )is  m o rceau x .
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V ersez  la  q u a n tité  d ’eau  nécessaire  dans 
la  cassero le  où  vous fe rez  cu ire  le  po tage. 
U n  poêlon en  te r re , u n e  casserole en fe r  
ém aillé  co n v ien n en t b ien  p o u r ce g e n re  de 
cu isson . P osez s u r  u n  bon  feu .

Q u an d  l ’eau  e s t  en  p le in e  ébu llition , 
m e ttez-y  les  pom m es de  te r re ,  les pois e t 
les po ireau x .

Salez, couvrez  b ie n  l a  cassero le , e t  la is­
sez b o u illir  d ’une faç'on soutenue pen d an t 
une d em i-h eu re . L ’ébu llition  d o it ê tre  gé­
n é ra le  dans tou te  la  cassero le, m ais cepen­
d a n t sans excès, afin d ’év ite r  q u e , m alg ré 
le  couverc le , i l  se p roduise  une tro p  g ran d e  
d ép erd itio n  de  liqu ide .

lie  p o ta g e

Q u an d  les  pom m es de te r re  son t b ien  
cu ites e t  s ’éc ra sen t fac ilem en t, soit au  bout 
de  30  m in u te s, passez l ’eau  dan s laque lle  
elles o n t c u it  à  tra v e rs  le  tam is  m é ta lliqu e , 
au-dessus d ’u n e  te r r in e . P ilez  e t  passez les 
légum es s u r  ce tam is , p a r  p e tite s  q u an tités  
à  la  fo is, e n  vous se rv an t du  cham pignon 
de bois. S i vous ne  d isposez pas de  tam is 
m é ta lliqu e , p ren ez  a lo rs u n e  trè s  fine p as­
so ire , e t n ’y  m ettez  les légum es q u ’après 
les a v o ir  d é jà  u n  p eu  écrasés dans la  casse­
ro le  m êm e. Ces p récau tion s son t nécessaires 
p o u r o b te n ir  une puré'C un ie.

L av ez  e t  essuyez la  cassero le  q u i g a rd e  
tou jo u rs  u n  p eu  d ’écum e.

M ettez-y  la  p u ré e  e t  le  bou illon  de  cuis­
son . Posez de  nouveau  s u r  b o n  feu , et, 
avec une cu illè re  de  bo is, ne  cessez de 
to u rn e r  ju sq u ’au  p re m ie r  bouillon  : ceci 
tou jo u rs  p o u r é v ite r  les g ru m eaux .

V ersez  dans la  soup ière  au  fo n d  de 
laquelle  vous avez m is le  b e u rre  d iv isé  en 
pe tits  m orceaux  p o u r  qu’il  fo n d e  m ieux . 
R em uez p o u r le  b ien  fa ire  fo n d re  e t  m élan­
g e r  avec le  po tage .

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

Q i H X t X X &  1 ^
G.NOCCHI A U  GRATIN  

R A G O U T  I>E M O U T O N  
rO U L E  FARCIE FROIDE 

SALADE  
BRIOCHE -  FRUITS  •»«

POTAGE BISQUE d ’ÉCREVISSES 
PETITES TIM BALES DE NOUILLES 

POULET SAUTÉ CHASSEUR  
GIGOT DE M OUTON EN CHEVREUIL  

OALANTI.NE DE CANETON  
AUBERGINES A  L A  NIMOISE  

GLACE A U X  FRAMBOISES
MELON 

Œ UFS A  LA POLIGNAC  
POULET FERMIÈRE  

SELLE D E  PRÉ-SALÉ ROTI 
L A N G O U S T E  M A Y O N N A I S E  

CROUTE A U X  ABRICOTS
-i-e

CONSOMME PORTUGAISE  
P ETITS ROUGETS A  LA OELÉE 

JAMBON A  LA BROCHE SAUCE MADÈRE  
CANETON ROTI FROID  

SALADE DE LÉGUMES 
COMPOTE D E  FR U IT S GLACÉS 

H O R S-D 'Œ U V R E , TOM ATES M AHIXÉES, ETC,
RISSOLES DE POL'LET 

E N T R E C O T E  G R I L L É E  
POMMES DE TERRE FONDANTES  

PAIN DE %'EAU 
SALADE DE LAITUES AUX ŒUFS 

FROMAGE A  LA GRÈME

POTAGE M ATHURINE  
FILETS DE SOLE ORLV 

LANGUE DE BŒ UF A U  JUS 
POC'LET ROTI 

CONCOMBRES A  LA CRÈME  
M O U SSE A U X  FRAMBOISES

Œ UFS A  I.A  COQUE 
FOIE DE V EAU EN CRÉPINE  

COTEI.ETTFA DE M OUTON GRILLÉES SAUCE TOM ATE  
HARICOTS VERTS A  LA POULETTE  

PAVÉ A U  CHOCOLAT

POTAGE CKÉCV 
BAR S^UCE HOLLANDAISE  

C I G O T  B R A I S É  J A R D I N I È R E  
L A PIN  DE GAREN.NE M ARINÉ ROTI 

CONCOMBRES FARCIS 
T A R T E  A U X  ABRICOTSi g m i e est INDISPENSABLE

T o ü is  B d u e  Cu i s i s
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JU ILLE T  G A S TR O N O M IQ U E

POISSON
Les cours sont à peu près stationnaires. Lé­

gère hausse cependant sur le saumon qui a valu, 
ces jours derniers, de j  fr. 50 à 6 fr. 50 le kilo. 
Rappelons qu'il n’arrive guère de saumons d’un 
poids inférieur à 3 kilos, et, encore, n'est-on pas 
sûr d'en trouver tous les jours.

Par contre, on trouve fecilement des petites 
truites saumonées à partir de 2 kilos ; il y  en a 
même souvent de plus petites. Les prix varient 
de 5 fr. 50 à 6 fr. 50 le kilo, les petites pièces 
étant toujours un peu plus chères que les grosses. 
Remarquons, en passant, que l'on compte envi­
ron I  kilo de truite pour 7 à 8 personnes.

La petite truite de rivière vaut toujours Sfrancs 
le kilo ; elle ne supporte pas l’expédition.

On voit quelques hars de J à 4 kilogs : 3 fr. 50 
à 4 fr. 30 le kilo. Mais les arrivages sont fort irré­
guliers.

Les mulets arrivent en petite quantité et ne 
sont pas très beaux ; 3 fr. 50 à 5 fr. le kilo.

Petits rougets de la Méditerranée : 3 fr. 50 à 
4 fr. 50 le kilo.

Turbot et barbue: 3 fr. 50 à4 fr. 25 le kilo.
La sole vaut, en général, de 4 fr. 50 à 5 francs 

le kilo. Elle atteint, certains jours, 5 fr. 50. Ces 
cours ne changeront probablement guère pendant 
tout l'été.

Les sardines sont très petites et valent 75 cen­
times la douzaine. Les royans se vendent i  fr. 50 
la douzaine : impossible d’en expédier.

Maquereaux anglais et maquereaux de Boulo­
gne : 40 à 75 centimes pièce.

Merlan : 2 francs à 2 fr. 25 le kilo.
Dorades : i fr. 50 et i  fr. 75 pièce.
La belle langouste brune vaut de 4 francs à 

4 fr. 50 le kilo. Homard : 3 francs à 3 fr. 50.

La crevette grise arrive assez difficilement 
fraîche : 2 et 4 francs le kilo.

Les écrevisses sont excellentes ; c'est l'époque 
de l’année où elles sont le plus pleines. Ecre­
visses pour bisque : 12 francs le cent ; moyennes, 
pour buisson : 16 à 20 francs : belles : 25 à 40 
francs

V O LA IL LE , G IB IE R  E T  DI-VERS
Toujours beaucoup de belle et excellente vo­

laille à des prix abordables.
Jolis poulets de grain fins à partir de 3 fr. 50. 

Bonne gi-osseur : 4 fr. 50 et 5 francs. Extra : 
6 francs.

Poulets de Houdan, superbes : 7 à j i  francs.
Poulardes de Houdan, plus grasses que les 

s  poulets » : 9 à 12 francs,
Très beaux dindonneaux de 7 fr. 50 k 10 fr. 30
Oies nouvelles : 6 fr. 50 à 8 francs.
Canetons nantais : 4 fr. 50 à 3 fr. 30 —  Reuen- 

nais ; 6 fr. à 7 francs.
La chaleur empêche l’arrivage des petites pin­

tades nouvelles qui venaient d’Italie.
Pigeons gras : i fr. 50 à i fr. 80 —  Gros pi­

geons, dits pigeons-poulets ; 2 fr. 25 et 2 fr. 50.
Lapins de garenne : 2 fr. 25 et 2 fr. 30. 

LÉGUM ES
On trouve des haricots verts à partir de 

20 centimes la livre. Les extra fins valent de 75 
à 90 cent, la livre.

Petits pois : 13 et 20 cent, la livre. Les plus 
tendres que l’on trouve, et ils ne le sont guère, 
se vendent, écossés, t fr. 23 à i  fr. 30 le litre.

Carottes rondes : 23 â 35 cent, la botte; lon­
gues : 30 et 40 centimes.

Navets : 30 et 40 cent, la botte.
Oignons : 25 k 40 cent, la botte.
Oseille et épinards : 15 cent, la livre.
Les très gros choux-fleurs deviennent moins 

abondants : 50 à 75 centimes. Jolis choux-fleurs 
moyens : 33 et 40 centimes.

Ce sont toujours les tomates du Midi qui ap­
provisionnent le marché : 60 k 80 centimes la 
livre.

Concombres ; 30 à 50 centimes.
Aubergines de choix : 2« à 30 centimes.
I.C8 melons de Paris sont un peu plus chers, 

les couches commencent k s’épuiser. On a un 
joii melon pour 3 franes; un gros, pour 4 fr. 50 
k s francs.

SALADES
Laitue, scarolle, romaine, chicorée frisée : 15 k 

20cent, le pied.
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FROM AGES DE SAISON

Le Pont-l’Evêque et le Port-Salut sont excel­
lents.

Fromage fraisa la crème, Gruyère, Roquefort, 
Hollande, etc.

S’abstenir absolument de Brie, Camembert et 
Coulommiers.

FRUITS

Les fraises sont finies. Il ne reste pius que la 
petitefraise des quatre saisons dont les cours sont 
très variables .suivant la température. Il faut 
compter de 3 fr. 50 à 4 fr. 50 la corbeille d’envi­
ron 750 grammes et renoncer à les expédier.

Les eerises touchent aussi à leur fin. La cerise 
de Montmorency, cueillie très mûre, tourne en 
quelques heures ;les rares bigarreaux, non encore 
atteints par les vers, valent i fr. 25 à i  fr. 50 la 
livre.

Framboises : de 50 et 80 cent. la livre.
Groseilles : 25 à 40 cent. la livre, suivant fraî­

cheur.

L ’arrivage des prunes reine-Claude du Midi, 
qui avait cessé durant quelques jours, commence 
à reprendre et nous allons être délivrés des su­
perbes mais vertes prunes d'Espagne. Cours ap­
proximatif : 4 francs la caisse de 40.

Toujours de superbes figues du Midi. Pour les 
avoir belles, il faut les acheter en corbeilles de 25 
ou 30 ; 3 fr. 50 à 4 francs.

Les abricots du Midi, un peu meilleurs, sont 
toujours aussi chers : 60 centimes 4 i  franc la 
livre. Les abricots des environs de Paris vont 
être mûrs dans quelques jours. Les prix que nous 
indiquons ne baisseront guère pour la belle qua­
lité.

Grande abondance de pêches du Midi, très 
bonnes : 3 francs à 3 fr. 50 la caisse de douze — 
Commencement des pêches de Montreuil ; 40 4 
75 centimes.

Amandes vertes de choix : 50 à 75 cent, la 
livre.

Chasselas nouveau = 8 4 9  francs le kilo.
Gros raisin noir de Roubaix : 5 fr. 50 4 6 fr. 

le kilo.

L a  LIQUEUR H A N A PPIER  est la  seu le  adoptée  

p a r  to u s les v r a is  gou rm ets.

f i J o n c o m b r c s  ] ^ a r c i s

Is  o ’im ag ine  p as  com bien  est 
g ran d e  la  p roportion  de  p e r­
sonnes n ’a y a n t jam ais seu lem en t 

goûté de concom bres cu its . A  P a ris , su r­
to u t, le  concom bre rep résen te  u n  hors- 
d ’œ u v re  fro id , m arin é  e n  salade.

P o u rta n t, com m e p la t de légum es, le 
concom bre constitue u n e  ressource qui 
n ’est po in t à  d éd a ig n er, car, à  la  cuisson, 
il  p re n d  u n  goût trè s  fin. L es  concom bres 
fa rc is , p a r  lesqu els  nous débu terons, sont 
fo r t  d é lica ts . M ais il  est de  tou te  nécessité 
que la  fa rc e  soit p ré p a ré e  avec les soins 
spéc iaux  que nous ind iquons, e t  qu i n ’ont 
rien  du  re s te  de  b ien  com pliqué. E n  effet, 
si la  fa rc e  n ’est pas b ien  liée, b ien  homo­
g èn e , elle se désagrège e t  ne  re s te  p as  à 
l ’in té r ie u r  du  concom bre.

P rop o rtloo s  
P o u r 6  ou 7 personnes :
U n  ou d eu x  coqpom bres p o u v an t fou r­

n ir  8 tronçons d e  5  à  6 cen tim ètres  de  lon ­
g u e u r.

P O U a  L A  F A R C E  

100 g ram m es de  veau  c ru  sans peau  ni 
g ra isse  ;

50  gram m es de  la rd  fra is  râ p é  ;
15 —  de b e u rre , soit gros comm e

une noix  ;
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2 0  g ram m es de  fa r in e , so it d e u x  cu ille­
rées ra ses  ;

1/2 d éc ilitre  de  la it, so it u n  q u a rt  de 
v e rre  ;

1 œ uf ;
1 cu ille rée  de  p ers il hach é  ;
2  —  à  café de  sel ;
1 bonne p in cée  de  po ud re  d ’épiccs ;
P o iv re .

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

U n e  b a rd e  m ince de  la rd  po u r c o u v rir  le 
fo n d  de la  cassero le  ;

1;2 l itre  de  bouillon  non  d ég ra issé ;
2 0 g ram m es de bon  b e u rre  f in ;
10  —  de  fa r in e  ;
U n e  cu ille rée  à  café de  ju s  de  c itron , 

lie s  concom bres

P re n e z , de  p ré fé ren ce , des concom bres 
à  peau  b la n c h e , e t  ne  les choisissez pas 
g ros, m ais p lu tô t lon g s, afin que la  su rface  
occupée in té rie u re m e n t p a r  le u rs  g ra in es  
ne  soit p as  t ro p  g ran d e . C om m e il  fa u t 
en lev e r tou tes ces g ra in es , il n e  vous re s te ­
ra i t  pas assez de  p u lp e  so lide p o u r co n ten ir 
la  fa rc e , le  concom bre s’am ollissan t à  la  
cuisson ; vous au riez  des espèces d’a n ­
neaux  im possib les à  re m p lir . M ieux  v au t 
donc p ren d re  d e u x  ou  tro is  p e tits  con­
com bres, q u ’u n  g ro s . L es  concom bres à 
peau  v e rte  p ré se n te n t des d im ensions en 
lo n g u eu r p lu s fav o rab les , m ais le u r  qualité  
e s t ce rta in em en t in fé r ie u re . T ou tefo is , si 
T o n n e  d ispose  que de  c e u x -là , ils  son t très 
bons aussi à  em plo y er.

E n lev ez  le  b o u t a rro n d i des concom bres 
su r une lo n g u eu r de  d e u x  ou  tro is  cen ti­
m ètres.

D ivisez en su ite  chaque  concom bre en 
tronçons de  5  à  6 cen tim ètres  de longueur. 
P o u r q u ’ils  so ien t b ie n  ég a u x  e n tre  eu x , 
app réciez  a v a n t de  les co u p e r e t fa ite s  des 
petites m arq ues av ec  le  cou teau , ap rè s  quoi 
vous coupez.

P e lez -le s ; trè s  légèrem en t si c ’est du

concom bre b la n c  à  p eau  fine. P o u r le  con­
com bre  v e r t ,  i l  fa u t en lev e r la  peau  su r 
une ép a isseu r suffisan te  p o u r que tou te  
te in te  v e rd â tre  a it  d isparu .

A vec  le  m anche  d ’une p e tite  cu illère  
creusez  l ’in té r ie u r  de  chaque  tronçon  pour 
en  en lev e r tou tes les g ra in es  e t les p a rtie s  
aqueuses qu i les ra tta c h e n t à  la  pu lpe .

A yez  su r le  feu  u n e  cassero le  rem plie  
d ’en v iron  d e u x  litre s  d 'eau  b o u illa n te ; 
a jo u tez -y  le  q u a r t  d ’u n  v erre  de  v in a ig re  
e t  une p e tite  po ignée de se l. L ’eau é ta n t 
en  éb u llitio n , m e ttez -y  les  concom bres qui 
do iven t b a ign er.

F a ite s  re p re n d re  l ’éb u llitio n , e t la issez 
b o u illir  les concom bres 5  bonnes m inu tes. 
L e  concom bre à  peau  v e rte  ex ig e  quelques 
m inu tes de p lu s .

E g ou ttez  les concom bres e t p longez-les 
dans Teau fro ide  p o u r les  ra ffe rm ir. Posez- 
les ensu ite  s u r  u n  lin g e  p o u r ach ev er de 
les ég o u tte r.

P e n d a n t q u ’ils  re fro id issen t e t  ég o u tten t, 
p ré p a re z  v o tre  fa rce .

Zia farce
P ren ez  u n e  tou te  p e tite  cassem le  e t  

m e ttez -y  le  la it  —  soit u n q u a r t  de  v e rre  p o ur 
nos q u an tité s  —  avec g ros com m e une 
belle  no ix  de  b eu rre .

Posez su r le  feu  p o u r fa ire  seu lem en t 
chauffer le la it  e t  fo n d re  le  b e u rre . R e tirez  
du  feu , a jou tez  la  fa r in e  en  d é la y a n t à  m e­
su re  av ec  u n e  p e tite  cu illè re  de bo is, e t  ne 
vous in q u ié tez  p as  des quelques g ru m eaux  
q u i p eu v en t se p ro d u ire  : le  to u t d ev an t 
ê tre  tra v a illé  su r le  feu  ju sq u ’à  évapora tion  
com plète  du  liq u ide , les g ru m ea u x  dispa^ 
ra îtro n t. (Ju an d  to u t e s t b ien  dé lay é , re ­
m ettez  su r u n  feu  très d o u x  e t  ne cessez 
p as  de  to u rn e r  ju sq u ’à  ce que le to u t a it 
p r is  u n e  consistance de  pâte  t rè s  sèche. 
C 'e s t ce q u ’on ap p e lle  dessécher la  p an ad e , 
ce te rm e  de  panade  s’a p p liq u an t au  m é­
lan g e  d e  fa r in e  e t  de la i t  destiné  à  rem p la ­
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c e r  dan s certa ines fa rc es , l 'a n c ie n  «  m iton- 
nage  »  à  la  m ie  de  p a in . L e  b eu rre  q u i y  
figure  em pêche la  fa r in e  d ’a tta c h e r  à  la  
casserole.

C eci e s t la  p a r tie  la  p lu s longue de  la  
fa rc e  ; to u t le  reste  easu ite  v a  v ite . I l  fau t 
bien un  q u a rt d ’h eu re  de  cu isson , p arce  
que le  feu  d o it ê tre  d o ux  p o u r ne  pas 
b rû le r  la  fa rin e . P o u r ê tre  au  p o in t, la  pâte  
do it ê tre  b ie n  sèche , g ren u e  m êm e d ’as­
p e c t, sous la  couche de  b eu rre  q u i en 
su in te . R e tirez  a lo rs du  feu  e t laissez un  
p eu  re fro id ir  p en d an t q u e  vous p ré p a re z  le 
hach is de  veau .

De h ach is

L e  veau  é ta n t so igneusem ent débarrassé  
de  tous n e rfs , p e a u x , g raisses, e tc . ,  h a ­
chez-le  aussi fin , aussi m enu  que vous le 
p o urrez . R igoureusem en t, ce g e n re  de 
fa rce  d e v ra it  ê tre  p ilée  au m o rtie r , e t  te r­
m inée en  la  passan t au tam is m é ta lliqu e . 8 i 
l’on  v e u t  év ite r cette p e ine , il fa u t  alors 
b eau co u p  de  soin  d ’ab o rd  dan s l ’ép luchage 
de  la  v ia n d e , e t  en su ite  dans la  façon  de 
h ach er.

Q u an t au la rd , ne  le  h ach ez  pas : i l  res­
te ra it  en  m orceaux  q u i éch ap p era ien t au 
coupan t du  h ach o ir . I l fa u t le  ra c le r  avec 
u n  p e tit  cou teau , de  m an ière  à  le  réd u ire  
p re sq u ’en  pom m ade.

H ach ez  m enu  le  p e rs il.
M élangez b ien  to u t cec i dans une p e tite  

te rrin e  e t  a jo u tez -y  la  p an ad e . T rav a illez  
fo rtem e n t av ec  la  cu illè re  de  bois pour 
o p é re r un  m élange p a rfa it .

A jou tez  a lo rs l ’œ u f e n tie r , c r u ;  battez 
b ie n , pu is  assaisonnez avec le  se l, po iv re , 
ép ices. T rav a illez  enco re  b ie n  v o tre  pâte  
av ec  la  cu illè re  de  bo is. C ’est à  ce m om ent 
q u ’on d e v ra it, com m e nous l ’avons d it, 
p asser la  fa rce  au  tam is , m ais nous avons 
exp liq u é  que nous nous en  dispensions.

D a  cuisson

P ren ez  une casserole p o u v an t con ten ir

ju s te  vos m orceaux  de  concom bre, posés 
les  uns à  côté des au tres  s u r  le u r  p a rt ie  non 
tro uée . M ettez au  fo n d  la  b a rd e  de  la rd .

M ain ten an t égouttez une d e rn iè re  fois 
les concom bres, e t rem plissez chaque tro n ­
çon  av ec  la  fa rc e  p ré p a ré e . P la c e z  les 
concom bres dans la  cassero le , pu is  v ersez-y  
le  bouillon  qu i d o it ju s te  les  re c o u v rir  : si 
le  liq u ide  ne  les c o u v ra it pas, la  p a rtie  du  
concom bre baignée p a r  le  bouillon  seule 
se ra it cu ite  a  p o in t. D o n c  a jo u tez -en , si 
c ’est nécessaire , p lu s que la  q u an tité  ind i­
quée  au x  p roportions ; com m e vous fa ites 
ré d u ire  en su ite , c ’est sans im portance .

C ouvrez la  cassero le  d ’u n  p ap ie r b eu rré , 
posé s u r  les concom bres, pu is  d ’un  cou­
v erc le , e t  m e ttez  à  cu ire  à  feu  très doux , 
p e n d a n t une bonne heu re .

A u  b o u t de  ce tem p s, voyez en  en fonçan t 
les den ts d ’une fo u rch e tte  dans  u n  con­
com bre , s ’ils son t assez cu its.

E n levez-les a lo rs avec p récau tio n , p o u r 
ne  pas les casser, e t ,  to u t e n  les ég o u ttan t, 
posez-les s u r  le  p la t où ils  se ro n t serv is.

D a  sauce
P assez  la  cu isson , d ég ra issez-la  e t re v e r­

sez-la  dan s la  casserole lavée e t  essuyée. 
Posez à  d éco u v e rt su r un  bon  feu  e t  fa ites 
b o u illir  g ra n d  tra in , p o u r fa ire  ré d u ire  de 
m oitié . L a  sauce  ne  d o it pas ê tre  trop  
lo n g u e ; ce q u ’il  en  fa u t seu lem en t p o ur 
g la ce r chaque  m o rceau  e t  m asq u er le  fond  
d u  p la t. P o u r les q u an tités  c i-dessus, les 
tro is q u a rts  d ’u n  v e rre  de  sauce  son t suffi­
san ts.

E n lev ez  la  lég ère  écum e q u i a  p u  m on ter 
enco re  à  la  su rface .

P é trissez  avec u n e  fo u rch e tte  le  b e u rre  
e t  la  fa rin e  en  p â te  u n ie  e t  cou lan te , su r 
u n e  assie tte  chauffée.

R e tirez  la  casserole d u  feu  e t  m ettez-y  
im m éd ia tem en t ce b e u rre  m a n ié , en  to u r­
n a n t  v iv em en t p o u r m élanger e t  lie r.

P osez  u n e  m in u te  su r le feu  sans cesser
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de to u rn e r , p o u r épa issir la  sauce, m ais 
sans b o u illir .

A jou tez  le  ju s  de  c itron . O oûtez po u r 
le  sel.

F a ite s  é g o u tte r  l ’eau  que les concom bres 
o n t p u  re n d re  en co re  dans le  p la t, e t versez 
la  sauce  dessus.

L a  v ie il l e  C atheehtb

P O T A G E  CH A M B ÉR Y

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

F a ites  doucem ent colorer avec u n  bon 
m orceau de  b eu rre  une dem i-douzaine de 
pe tits  o ignons nouveaux  coupés en  rouelles 
m inces. M ouillez avec u n  l itre  d ’eau chaude. 
L orsqu’elle es t en  ébullition , je tez -y  la 
q u an tité  de  T apioca-bouillon  nécessaire.

Q uand  le po tage est à consistance conve­
nable. versez-le dans la  soupière où vous 
délayez du  from age de  g ruyère  fraîchem ent 
râp é . A joutez u n e  p e tite  pincée de  poivre 
m oulu .

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

C om m ent c ro ire  que le Vin M a r ia n i  est 
u n  m édicam ent, e t  l ’un  des p lu s précieux de 
la  thé rap eu tiq u e  m oderne  ? S a  saveur est 
délicieuse, son arôm e exquis ; le  généreux  
bouquet qu i s’e n  dégage en fait u n  v in  de 
table abso lum ent incom parab le, d o n t le  goût 
le plus difficile ne  se fatigue jam ais. A  ces 
qualités, il jo in t  la  v ertu  cu rative  e t  l ’acti­
v ité  reco n stitu an te  q u ’app réc ien t depuis 
v in g t ans les m aîtres de  la  m édecine e t  m al­
g ré  les nom breuses im ita tio n s  que son suc­
cès à  fait n a ître , seul le  V in M ariani res te  le 
ton ique p ar excellence, à  la form e sim ple, 
au dosage p arfa it.

DoiTon Botije Beat??
J ’a i ind iqué dans m a dern ière  causerie  les 

raisons hygiéniques qu i nous com m andent 
de  bo ire  m odérém ent p en d an t les repas. J ’ai 
reçu, à ce tte  occasion, u n  assez g ran d  
nom bre de le ttres  me d em and an t d 'expli­
quer que c ’est u n e  e rre u r de boire frais e t  
que, p o u r les enfan ts raisonnables, le m eil­
leur m oyen de  se désaltérer consiste à  s 'h u ­
m ecter la gorge avec quelques gouttes d ’eau 
en se g a rd an t bien de les laisser a rriv e r ju s­
q u 'à  l ’estom ac. P lusieurs m am ans co m p ten t 
su r la  puissance de la  chose im prim ée po u r 
convaincre su r ce po in t leu r je u n e  fam ille. 
J e  m e vois ob ligée au jou rd ’h u i de do nn er 
to r t  aux m am ans e t  de co m b attre  leu rs p ré ­
jugés.

L a soif esc d u e  à u n e  d im inu tion  d ’eau 
dans le sang, d im inu tion  qui se p ro d u it sous 
l'influence d e là  transp ira tion  d o n t la  chaleur 
accroît l ’abondance.

D u p uy tren  désaltérait des ch iens en leur 
in jec tan t de l 'e au  dans les v e in es; C laude 
B ernard  a  corroboré la  p reuve p ar des expé­
riences inverses. E n  faisant sim plem ent 
passer dans l’estom ac d ’un  ch ien , perforé 
pour la circonstance, plusieurs litre s  d’eau, 
il  n ’arrivait pas à  calm er sa soif.

L’in troduction  d 'u n e  ce rta in e  q u an tité  
d’eau dans le  sang est donc nécessaire pour 
désaltérer ; aucun  doute  ne  subsiste  à  cet 
égard .

C ’est, du  reste, la  p e rte  de sang, e t  par 
conséquent d ’eau, résu ltan t de l ’hém orragie, 
qu i provoque la soif in tense  chez les blessés, 
soif que l 'o n  calm e au jou rd 'h u i p a r des injec­
tions d ’eau salée. E n  cela, la  m édecine m o­
dern e  s'est insp irée  de l ’exem ple des anciens 
naufragés qu i. in s tinc tivem ent, se désalté­
ra ien t en  p re n a n t des bains prolongés : la 
p e tite  q u a n tité  d ’eau qu i s’in filtra it ainsi à
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to u te  la  surface de le u r  co rp s, v e n a it  m o u il­
ler le  sa n g  e t  les  so u lag ea it dans un e m esure 

ap p réciab le.

O n  p e u t  d o n c  d éfin ir la  s o if  : « la  con ­

sc ie n ce  d u  b eso in  d ’eau  dans l'o rg a n ism e  *. 

C e tte  sen satio n  lo ca le , q u i p art d u  p h a ry n x , 

e st  u n  p h é n o m è n e  ré flex e , c ’est-à-d ire  n er­
v e u x , q u i se p ro d u it  aussi b ien , co m m e  j e  le  
m e n tio n n a is  l ’a u tre  jo u r , lo rsq u ’i l  y  a  a ccu ­

m u la tio n  d ’a lim e n ts  d an s l ’estom ac.
O n  p e u t co m b a ttre  u n  m o m e n t ce tte  sen­

sa tio n , s o it  e n  h u m e cta n t l ’arriè re -go rge . 
so it en m e tta n t d an s la  b o u ch e  le  lég en d a ire  

ca illo u  qui d é te rm in e  u n e  salivatio n  ab on ­

d an te. M ais o n  ne fa it  a lors q u e  « tro m p er 
la  s o i f » ;  la  sen sation  re n a ît  fo rcé m en t au 

b o u t  de q u e lq u es  in stan ts.
P o u r  se  d ésa ltérer, i l  fau t in tro d u ire  de 

l ’eau  dans le  san g, c ’est-à-d ire  boire.

<4) 0-

M a is,a lo rs , m ’o b je cte ra -t-o n , p eu  im p o rte , 

d an s ce s  c o n d itio n s , la  te m p é ra tu re  d e  la 
boisson.

E r r e u r  : c e tte  tem p é ra tu re  im p o rte  b eau ­
co u p .

Q u e  n ou s b u v io n s de l ’e a u  tièd e , d e  Teau 
fro id e  o u  de l ’eau g la cé e , le  besoin  d e  l ’o r ­
g a n ism e  q u i p ro v o q u e  la  s o if  sera to u jo u rs 

satistàit ; m a is  i l  n ’en sera  pas d e  m êm e de 
la  sen satio n  ré su lta n t d e  ce  besoin .

S i ,  e n  effet, n o u s  absorbons de l ’e a u  p eu  
fra îch e , c e tte  sen sation  n e  d isp araît qu 'au  
b o u t d ’u n  ce rta in  tem p s ; quan d Tenu co m ­

m e n ce  à  se m ê le r  au sa n g . S i ,  au co n tra ire , 

n ou s b u v o n s  frais, la  sen sation  disparaît 
a u ssitô t. A  c e  m o m e n t, il e st  vra i, n ou s ne 
faisons q u e  tro m p e r la  s o if  ; m ais le  liquide 

absorbé ren d ra  dans q u e lq u e s  in sta n ts  le 
b ien -ê tre  d u ra b le .

L ’in g u r g ita tio n  d ’u n e  boisson  chaude 
p ro d u it, d ’a ille u rs , le  m êm e e ffe t. U n e  b o is­
son b rû lan te  « s tu p é f ie * le  p h a ry n x  à l ’in star 

d ’u n e  boisson g la cé e  e t  fa it  d isp ara ître  la  s e n ­
sation  de so if b eau co u p  p lu s  v ite  q u ’u n e  bois­
son à la  te m p é ra tu re  a m b ia n te . E lle  n 'est 

pas, il e st  v r a i, aussi agréa b le  à  p re n d r e  ; et

c ’e st  p o u r ce la  q u ’on la reco m m an d e  d an s les 

p a y s  ch a u d s où  la  sen sation  a g ré a b le  p ro ­

d u ite  p a r les  boissons fraîches n ou s p o rte  à 
en  p re n d re  tro p  ou  à les  p re n d re  trop  
froides.

->0»
I l  e st  bon  de b o ire  fra is  ; m ais il ne fau t 

p o in t  b o ire  tro p  frais.

L a  tem p é ra tu re  h y g ié n iq u e  d e  la  boisson 
e s t , d ’a ille u rs , très  re la tiv e . C e  q u ’i l  fau t 
é v ite r , c ’est un  tro p  g ra n d  écart e n tre  la 

te m p é ra tu re  d u  co rp s e t  c e lle  de la  boisson . 

I l  est so u v e n t p lu s  d a n g e re u x  d e  b o ire  de 
l ’eau  à  1 5 d e g ré s , sous un  so leil de 40 d e ­

g r é s , q u e d ’abso rber d e  T eau  à 6 d egrés p ar 
u n e  te m p é ra tu re  de 20 degrés.

S i  l 'é c a r t  est ex a g é ré , la  sen satio n  de soif 

n ’est p o in t to u jo u rs  ca lm ée  c a r  l ’a rriv ée  
dan s l ’esto m a c d 'u n e  boisson  tro p  fro id e  p ro ­

vo q u e  un  a fflu x  d e  san g 'q u i v id e  et des­
sèch e  les vaisseaux se tro u v a n t aux e x tré ­

m ités d u  co rp s. V o ilà  p o u rq u o i la  sensation 
d e  so if s’accen tu e  parfois p e u  après l ’in g e s ­

tio n  d ’u n e  g la c e . C e tte  co n gestio n  p e u t, en 
o u tre , a m en er des a ccid en ts  q u e  j 'a i  s i­
g n a lés  ja d is .

C e s  réserves faites, on  p e u t a d m ettre  que 
la  b o n n e  tem p é ra tu re  des boissons e n  é té  est 

de 8 d e grés.jC ’est très  suffisam m en t frais, e t, 
à m o in s d ’ê tre  «  e n  n age  », ce  n ’est p as d an ­

g e r e u x . C ’e s t , du reste, la  tem p é ra tu re  à 

la q u elle  011 sert la  b iè re  d an s les  gran d s 
cafés de P a r is ; c ’e st  ce lle  q u e  l ’o n  p e u t a d o p ­
t e r ,  sans in co n v én ien ts, p o u r le s  repas.

J ’a jo u te ra i q u ’e n  b u v a n t le n te m e n t, p a r 
p etites  g o rg é e s , en « m â ch a n t »  en q u e lq u e  
sorte  sa b o isso n , on  p ro lo n g e  son co n ta ct 

a v e c  le  p h a ry n x , e t  l ’o n  fa it d isp araître  p lus 
v it e  la  sen satio n  ré fle x e  d o n t j 'a i  p arlé  p lus 

h a u t . C 'e st  à  c e  p h é n o m è n e  d e  c o n ta c t  p r o ­
lo n g é  q u 'e s t  d u e  l ’a c tio n  efficace du ch a lu ­
m eau .

L e  sen sation  d isp araissan t au ssitô t, o n  n ’a 
p o in t ten d a n ce  à  absorber ce tte  q u a n tité  
exa gé ré e  d e  boisson  si fu n este  p o u r le  bon  

fo n tio n n e m e n t d e  l ’estom ac.
D o n c , b u v o n s frais, e t  b u vo n s le n te m e n t.

D o c t o r e s s h  E v a .
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Nous co n tinuons à  progresser dans la  voie 
du  blanc : les souliers m êm es son t blancs, 
e n  peau de daim , laquelle offre du  re s te  l’a­
van tage  de se n e tto y e r aussi facilem ent 
q u ’u n e  paire  de  g an ts  d ’uniform e. E t  gagnés 
par la contagion , voici que les hom m es de 
leu r côté o n t rénové le lég en da ire  pan ta lon  
de to ile  b lanc qu i, po u r les générations d ’an- 
tan , m a rq u a . longtem ps le re to u r de l’été . 
L e  pan ta lo n  de  n a n k in  réap p ara it aussi, 
assure-t-on. M ais ce que je  puis affirmer, 
c ’est q u ’au  B ois, p en d a n t to u te  la  p rem ière 
qu inzaine de ju ille t, il y  av a it q u a n tité  de 
pan ta lons de  to ile  b lancs avec le veston noir 
ou gros bleu e t  le chapeau  de  paille , e t  p o r­
tés de façon ind iscu tab lem en t correcte. Ce 
ren se ig nem en t est p o u r rassu rer les m am ans 
que leurs grands garçons de fils effarouchent 
souvent par le  lan cem ent p rém a tu ré  d ’une 
m ode nouvelle.

E t  m a in ten an t, revenons à  nos fanfre­
luches. P arm i les [modifications de détails 
qu i m e tte n t  u n e  n o te  d ’ac tualité  su r u n  vê­
tem e n t, j e  veux  s ignaler les enco lures des 
corsages. N ous avons eu les g a rn itu re s  dé­
b o rd an t de chaque cô té  sous les oreilles, soit 
en plissé, soit en  po in tes aiguës. T o u t  cela 
est déjà b ien  dém odé e t  fini. O n  fait m a in ­
te n a n t u n  h a u t  collier en  ru b an  ou  en  étoffe 
en se rran t le  cou e t  rehaussé derriè re  seu le­
m e n t p a r une trip le  rangée de  plissés rejo i­
g n an t les cheveux  e t  venan t g rad u e llem en t 
« m o u rir » sous les oreilles ; to u te  la  façade 
du cou sem ble ainsi re la tiv em en t lib re e t  
dégagée p ar l ’absence de  to u te  garn itu re .

I l  n ’y  a  g u ère  de  m ilieu  en tre  l'encolure 
abso lum ent h au te  e t  g arn ie  —  fort incon­
fortable par la  ch a leu r — e t  l ’en co 'u re  fran ­
ch em en t décolletée en p e tit  carré, à la  façon

des patric iennes de Venise. C elle-là, tou te  
appropriée q u ’elle so it à la  saison chaude, 
n ’est pas tou jours applicable, car avant 
tou tes choses il faut, po u r se la p e rm e ttre , 
u n  jo li cou, ro n d  e t  je u n e . O o  a abusé de 
l ’encad rem en t fo u rn i p a r les q u a tre  petites 
pattes de  velours n o ir . L a  facilité  e t  le  bon 
m arché de  ce t a rrang em en t devaien t le  v u l­
gariser te llem en t qu’il fau t s’aviser m a in te ­
n a n t de  le  rem p lacer p a r au tre  chose.

Les grandes ce in tu re s  to m b an t ju sq u ’au 
bas des ju p es  de  m ousseline e t  de lin o n  sont 
p resque tou tes enjolivées su r leurs bords 
d’une p e tite  g a rn itu re  ; ta n tô t  de la m ousse­
line de  soie posée en  un  m ignon  ruché , ou 
débo rdan t en  fin plissé ; ta n tô t  une p e tite  
V alenciennes tu y a u ta n t le  bord , ag rém en té  
déjà d ’u n  ou  p lusieurs velours n o irs , car on 
con tin u e  à  e n  m e ttre  p a rto u t, de  ces p e tits  
velours.

M ais ce n ’est p lus u n iq u em en t en ruban  
que se fon t les ce in tu re s  longues. O n  y  em ­
plo ie , e t  c ’est la  d e rn iè re  nouveau té , du 
taffetas à la  p ièce, p lié en doub le  g én é ra le ­
m e n t, e t  assez lég e r po u r q u ’il pu isse  four­
n ir  le plissé destiné  à o rner les pans.

A ux  ce in tu re s  de ru b an , on  fait le  nœ ud 
bébé, c ’est-à-dire deux coques assez longues 
re to m b an t u n  peu écartées su r les pans : 
ceci p lu tô t p o ur les p e tite s  robes jeune ttes 
à  corsage s im p lem en t froncé.

A vec les g a rn itu res  disposées p lu s ou 
m oins en  boléro, fo rm e te llem en t fertile  en  
com binaisons q u ’on  ne  ch erch e  pas au tre  
chose p o ur l ’in s ta n t, on  ram asse le nœ ud  de 
la  ce in tu re  sur le  corsage m êm e, en m anière  
de chou  form é de  quelques coques b ien  rap ­
prochées.

D e  m êm e po ur les c e in tu re s , — des 
écharpes p lu tô t, — en  étoffe à la  p ièce d o n t 
on  su rm on te  les pan s p a r u n  sim ple pom pon 
serré.

L e  bas de  ces pans se ta ille  en  carré , en 
arrond i ou en b ise a u .

Les ju p es  tom ben t bien p la tes devan t e t
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su r les côtés en  dessinan t les hanches ; plus 
le  m oindre godet.

A ucune ju p e  légère n ’est doublée e t  les 
robes de  fou lard  m êm e, taillées à  p e tits  lés 
d ro it fil, n ’o n t plus po u r sou tien  que le fond 
de ju p e  en  p e tite  soie assortie.

A vec les m ousselines trè s  fines e t  souples, 
les batistes de  so ie n o tam m ent, on  im agine 
de jolies com binaisons de p e tits  plis de  lin ­
gerie  destinés à resserrer a u to u r des hanches 
to u te  l ’am pleu r de la  ju p e , en ce cas à  peine 
biaisée du  h au t. Ces plis sont souven t g ra ­
dués de  façon à  s im u le r u n  dessin quelcon­
que. L e  corsage est g én éra lem en t conçu 
dans u n  m êm e esp rit. P a r  exem ple, une 
robe d 'o rgand i trè s  léger à p e tits  ram ages 
m auve, ainsi plissée to u t au to u r de  façon 
serrée e t  égale, sur une h a u te u r un iform e de 
10  à 1 5  cen tim ètres. L e corsage froncé a 
son am pleu r resserrée com m e par u n  cor­
selet de p e tits  plis de lingerie . C e in tu re  
ronde en satin  géran iu m , pas tro p  hau te , 
afin de  n e  p o in t cacher les p e tits  plis, avec 
nœ ud  sur le  cô té . A u  co u . collier géran ium  
su rm onté  de tro is  p e tits  plissés d ’organdi 
sim plem ent ourlés e t  disposés com m e je  l ’ai 
indiqué p lu s hau t.

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

Collections et Reliures
Les années 1 8 9 3 , 1 8 9 4  et 1 8 9 5  ne sont 

vendues q u 'à  nos abonnés.
L 'a n n ée  1 8 9 3  (d ix -sep t num éros), fo rm e  

u n  vo lum e broché d u  p r i x  de cinq fra n cs , 
P a r is  et prov ince  ; s ix  f r a n c s ,  é tranger.

Les v ing t-qua tre  num éros de 1 8 9 4  sont 
l iv ré s  ensemble a u  p r i x  de s ix  fr a n c s ,  
P a r is  et p ro v in ce  ; sept fra n c s , é tranger. 
M êm es conditions p o u r  les ving t-qua txe  
num éros de 1 8 9 5 .

N o s re liu res  électriques spéciales sont 
U vréesau p r i x  de 2  fra n c s , p r is e s  a u b u re a u  
F ra n c o , P a r is  ou  prov ince  : 2  f r .  50-

E A U  D ’ H O U B I G Â N T Ê S S y œ ? ; ,œ " ^ ^ ^ ^

T O M A T E S  G R I L L É E S
R E C E T T E  A M É R I C A I N E

C eci e s t u n  h o rs  d ’œ u v re  c h a u d , essen ­
tie llem en t am érica in  q u i, p a r  ces tem ps de 
c h a le u r , e s t fo r t  ag réab le  e t  rav ig o ta n t. 
Q uelques m in u te s  suffisen t à  le  p ré p a re r .

A yez  de  be lles  tom ates la rg es  e t su rto u t 
b ien  fe rm es , coupez-les su r le u r  la rg e u r en 
tra n c h e s  d ’u n  cen tim è tre  e t dem i d ’épais­
seu r. F a ite s -le s  g r i l le r  des d e u x  côtés, à  
feu  trè s  v if ,  s u r  u n  g r i l  e n  fil de fe r  é tam é. 
C inq  à  sep t m in u tes  suffisen t, e t  a insi sai­
sies, les tom ates n e  p e rd e n t au cu n  ju s  si, 
com m e il e s t reco m m an d é, elles ne  sont 
pas t ro p  m ûres.

P e n d a n t ce tem ps, m ettez  dans une p e ­
tite  cassero le, la  v a leu r d ’env iron  une 
p e tite  n o ix  de  bon b e u rre  p a r  tra n c h e  de 
tom ate , av ec , p o ur chaque  noix  de  b e u rre  : 
se l, po iv re m o u lu , une légère  p incée  de 
sucre  e t  le  q u a r t  d ’u ne cu ille rée  à  café  de 
m o u ta rd e  ang la ise  d é jà  d é lay ée . F a ite s  
b ien  chauffer, m ais sans b o u illir .

P re n e z  u n  p la t b rû la n t ;  étalez au  fond  
u n  peu  de  ce b e u rre  ch a u d .P o se z -y  les t ra n ­
ches de tom ates que vous reco u v rez  av ec  le 
reste  du  b e u rre , e t  servez aussi ch au d  que 
possib le , av ec  des assie ttes égalem ent 
chauffées.

L e s  tom ates a in si p rép a rée s  accom pa­
g n e n t a u  m ieu x  les v iandes g rillées  p o u r le 
d é jeu ne r.

L a d y  P k a t i c k .
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l ï i n n i n n n i n n x n
N É C E S S I T É  D ' E D l P O R T E X t

DES
S E L S  D E  P A R I S  en voyage

Loiû de nier le charme des voyages, je  le 
goûte m ieux que personne ; mais eu allant 
chercher la  santé on trouve souvent la mala­
die. Il suffit pour cela que, dans le fourgon du 
train, votre malle séjourne près d’une caisse 
contenant des effets contam inés; que, dans 
votre compartiment, vous soyiez en contact 
avec une personne atteinte d'un mal conta­
gieux, ou bien que quelque malade a it habité 
avant vous la  chambre d'hôtel ou la v illa  que 
vous louez pour la saison. Ces faits ne sont pas 
rares dans les villes d’eaux et sur les plages.

Or, il serait si facile  de vous mettre à Tabri 
de ces dangers invincibles, L a  Société des Sels 
de Paris vous en offre le moyen aussi simple 
que radical.

Répandez des sels concassés daus vos mal­
les, dans la  literie, les placards ou armoires de 
l’hütei. A vec les sels pulvérisés, purifiez : pot 
à l’eau, cuvette, seau et autres vases; une 
pincée dissoute daus un peu d’eau suffira.

Ces sels ont une telle puissance absorbante 
et désinfectante que la pièce et les meubles se 
trouveront instantanément purifiés ; les odeurs 
les plus tenaces, fussent-elles de naphtaline et 
de l’iodoforme, disparaîtront absolument.

Un flacon de sels anglais acidulés, préparés 
par la Société des Sels de Paris conservera 
cette atmosphère saine et dégagée de tout mi­
crobe ; mais vous aurez soin d’agiter le con­
tenu de temps à autre et de boucher incom­
plètement pour que le parfum s’évapore bien.

Pour me résumer voici donc la petite provi­
sion nécessaire : un flacon de sels concassés à 
la  violette, rose on indiana, 1 franc ; un flacon 
de sels pulvérisés, menthe, thym  ou héliotro- 
phe, 1 franc ; un flacon de sels anglais (tous les 
parfums;, 2 francs ; un flacon rond et plat de 
sels anglais pour la poche, 1 franc. Total, 5 fr. 
C’est peu pour conserver la  santé.

L e  directeur de la Société des Sels de Paris 
(178, faubourg Saint-Honoré) offre, quand la 
commande atteint 4 ou 5 fr. le port gratuit.

F eou- F ko u .

C O U R R I E R
E . A . B- —  L a recette de la confiture d’abri­

cots a paru en 1893. On peut traiter la reine- 
Claude de même. »

S. L ., à  B osc. —  Pour conserver des haricots 
au sel, fiiire bouillir de l'eau en ajoutant du sel 
jusqu’à ce qu'un œuf flotte dedans. Décanter, 
passer, laisser refroidir et verser sur les haricots 
lavés et séchés. Recouvrir de 2 centimètres d’huile 
environ.

*
Am iens. —  Nous vous rappelons qu'il nous 

est impossible d’envoyer des recettes par lettre. 
La confiture et le sirop de cassis se font comme 
la confiture et le sirop de groseilles. Vous pouvez 
même ajouter au cassis une certaine proportion 
de groseilles.

B elgrad e. —  Nous avons transmis votre lettre, 
sans succès. *

C h. B,, N e u illy . — C ’est à peu près la même 
chose que les œufs à la Polignac.

*
E . H. —  Pâte d’abricots : Cuire 500 gr. abri­

cots avec très peu d’eau. Quand ils sont fondus, 
passer au tamis, ajouter 500 gr. sucre et cuire 
pendant environ 1/2 heure en remuant tout le 
temps Verser sur pUique, puis sécher à l’étuve 
pendant i ou 2 jours. *

J ersey . —  Nous ignorons de quel gâteau il
s 'a g it .

J n e  abonnée crédu le . —  Le pied d’élé­
phant est, en effet, un plat fort estimé en certains 
pavs. Peut-être en trouverez-vous des conserves 
à Londres, dans les maisons qui vendent de la 
tortue. *

B ilb ao. —  Il existe nombre de petits appareils 
se valant pour fabriquer du beurre. Mais, pour 
obtenir de la crème rapidement, il faut des ma­
chines faisant trois milles tours par minute ; ce 
ne sont donc point des machines de famille.

*
E rq u y , —  Pieds de porc farcis : cuire à 

l’eau, désosser et envelopper dans de la crépine, 
entre deux couches de chair à saucisse.

*
Pilaff. —  Nous vous rappelons que nous ne 

pouvons tenir compte des lettres non signées.

D E M A N D E S  D ’ E M P L O I S

Bonne cuis. 32 ans, célib. conn. glaces et pâtis. 
3 ans même mais. Fer. un peu ménage. B. 51.
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LES CHALEURS DE L ’ÉTÉ

L 'é tt  p o u m it  être ia saison bénie, îa  période d ’é ­
lection  pour toute» les guérisons inespérées ; m ais pour 
tirer d e  ce lte  chaleur transitoire de l ’été tou t ce  q u ’elle 
peut nous donner en v ita lité , en santé, en jeunesse, il 
faut se p lacer dans certaines con ditions p h y sio log i­
ques, m ettre l 'o rra n ism e en état d ’obéir  à ce  cou p  de 
fou et  que donn e la cba leur à tous nos organes. Il faut 
soutenir par la  kola  le cœ ur o b lig é  de précip iter ses 
battem ents, a ider par la  coca  l ’appareil gastriqu e char­
g é  de fourn ir a l ’ économ ie surexcitée un surcroit d 'a - 
lim entation , réparer par le phosphate d e  chaux, à m e­
sure qu ’i l  se fatigue, ce  systèm e nerveux qui d o it

E a Û c Ë ' f r Â n Ô Â I s Ê Xc o n d im e n t  d e s  g ou rm vte. m  iiir,l,,ic 
pour tous m ets chauds uu fruids auxôuek 

e lle  cumniuiuque »«n  froùt exquis et savuun>uï 
Indispensable pour làirc de Ixmiie cuisine n vostse u  ùigcstioi «t exons l'appititp S S E N C E  d A N C H O I S«U j73a<iere,RU{K;noüroà EoulCR lov sjji^ 

laiPBs ; pem place f’anc huis Dmi e Ce psi l'ox t paI t ExJ^rpoun'As prcKluita Ia rmrouvAt BHON'SAC®
E n v o i F R A N C O  g a r e  (conti*e m an d a t*p o » te  de 

3  iraocA ) d e  d e u x  fla con »  au cboU e

u  C R p E  I N S T A N T A N É E
< e I . . A I # E ,  I I ,  r .  C r e s p i i i ,  Paris 
donne en  u n e  m in u te  u s a  C rèm e delloleuse a n  Café. C hocola t, V anille, P l i ta c h e , eto 
4, S! B o i t e :  6 0 c .  ï * r i n c i p , E l p i c e r l e s

G LS G ifR E
CHATEAUX

e t  d e s  Campagnes
P r o d u i t  e n  1 0  M i n u t e i  

d e  S O O  g r , à 8  k l l . é s  O l a c e ,  01 des O i a c e a ,  S o r b e t s ,  (U ., 
p a r  u n  s e l  I n o S e D s i f .

FARINE VIAL
A U T O U l b  E S T l V E  

A lim e n t  d e s  E n ta n ts . Détail :  Ph'* V u l, Paris.

m aintenir la d iscip line  dans ce  m onde ce llu la ire  gr isé  
de lum ière e t d e  chaleur, m aintenir l'ég a lité  de tem ­
pérature par le  quinquina. K ola , coca , phosphate de 
chaux, qu inquina, telles sont les quatre substances

3u i perm ettent à tout organism e de faire en été réserve 
e lorce  et d e  santé pou r l'h iver et qui fon t d u  Vm  
D ési/t! le  m édicam ent à conseiller pendant les chaleurs.

D '  f jA N D R E A U .
L e véritable Vin D ési/ts, celui qu i, par son  goOt ex-

3uis e t ses qualités reconstituantes, a m érité là  faveur 
u public e t  du  corps m éd ical tout entier, a son siège 
rue d u  L ouvre, 5 éis. Peur éviter les contrefaçons, ou 

est prié d ’ex iger sur l'étiquette , au-dessous du  titre 
V in  DÉSILSS, la  m ention  ; Form ule du D ' A . - C . ,  
ex-médecin de la martne.

ALIM EN T DES ENFANTS

“  P H O S P H A ’n N B  P A L IB R B S  '

LE MERVEILLEUX CORICIDE
,R o n d e lie -£ m p iA tre l D épose 

E c A .|r i t i i i l ta liè M ié e .e o w  i e  II b u d e d i jé u r i i l  
P r i x  ; 1* b o tte , 1 f r . »  ; Is  1 / î  b o îte , 0 f r .7 5 . 
?b i*caaR L aaD ,lS ,b Iv . B onne.K ouvid le , F a r ts

DELETTREZt
Parfameur
f j ,  A o e d 'f s jA ie n , PARIS 

— -
ificiaU lit ^itimmiauièet :

Am a r y l l is  du J apon
Peau d'Espagne Royale 

Héliophar d’Arabie

T 3 A Ë B V N A
TsriUliIe tAU P i'c O lOBHÉ RUSSE 

OÉTAIL

CONSERVATION DES FOURRURES
Tentnree, V êtem ents, e tc ., par l ’em ploi des N U L S  
d ’I R I * }  e t  d e  L A V A ^ D B  bien supérienn au 
cam phre et naphtaline. —  E nv. franco, 4 .*7 S I e  kilo. 
S o c ié té  d e s  S e ls  d e  P a r is , 178 , fa u b . S a in t -H o c o r é . 

L es sela rendent les tissu s  an tisep tiques.

14 bis, b'* PoissonnièrePIANOS A. BORD
MÉDIILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D’HONNEUR, BORDEAUX 1895

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 G U E

U  Gérant ;|;a . DE3B0IS. — “ P- K a u m i ,  S57, »u« i«r,T-aoaii«i.
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