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

L a  sole a u  g ra tin  es t u n  de  ces v ieux  
p la ts  de  fam ille  que Ton m ange tou jo u rs  
avec p la is ir  q u a n d  il  e s t  b ie n  p rép a ré .

O n  se r t  so u v en t com m e sole a u  g ra tin  
u n e  sole s im p le m en t co u v erte  d ’u n  peu  de 
c h ap e lu re  q u e  T on fa i t  g ra tin e r . L a  sole 
an  g ra tin  c lassique com porte  u n e  g a rn i­
tu re  de  m oules e t  de ch am pig n o ns . C ette  
g a rn itu re  n e  com plique g u è re  la  p ré p a ra ­
tio n  e t  donne u n  to u t  a u tre  a sp ec t au m ets 
q u i d ev ie n t, e n  o u tre , beaucoup  plus 
«  a v a n ta g e u x , »

P rop o rtio n s

P o u r  u n e  sole d ’en v iro n  4 0 0  g ram m es, 
suffisan te  p o u r  4  à  5  personnes :

2  d éc ilitres  de  v in  b la n c  ;
60  g ram m es de  b e u rre  ;
10 —  de fa r in e  ;

100  —  de  cham pignons ;
1 l itre  de  m oules ;
L e  ju s  d ’u n  q u a r t  de  c i tro n ;
1 échalo te  m oyenne (facu lta tive) p o ur 

le  hach is de  cham pignons ;
P e rs il ,  th y m , la u r ie r , 1 ognon  m oyen, 

p o u r c u ire  les m oules ;
1 cu ille rée , e n v iro n , de  m ie  de  pain  

rassis.
L es m o a le s

J e  m ’occupe d ’ab o rd  des m oules.
J e  les ra tisse  av ec  u n  cou teau  p o u r  fa ire  

to m b e r le  g ro s  sab le  q u i sa lira it le u r  ju s 
d e  cu isson . E t  j e  ne  le s  lav e  q u ’au  m om ent

de les fa ire  c u ire . Si j e  les laissais sé jou r • 
n e r  dan s T eau , elles s ’o u v r ira ie n t e t  p e r­
d ra ie n t le u r  eau  q u i d o nn e  u n  trè s  bon 
g o û t à  la  sauce.

J e  les m ets dans u n e  p e tite  cassero le avec 
se l, p o iv re , p e rs il, th y m , la u r ie r , Tognon 
coupé en  rouelles, e t  le  v in  b la n c .

J e  co u v re  e t  je  p o rte  à  éb u llitio n . A u 
p re m ie r  bou illon  je  re t ire  du  feu . S i on 
la isse  b o u illir  les m oules, elles se raco r­
n issen t e t  d ev ie n n en t ja u n e s  e t  du res .

J e  les la isse  a lo rs re fro id ir  dans le u r  
cu isson , afin  de  les en lev e r de  le u r  coquille 
sans m e b rû le r  les  d o ig ts .

P e n d a n t ce tem p s, je  p ré p a re  les c h a m ­
p ignons,

lie s  ch a m p i^ ao n s

J e  choisis les  tê te s  des c in q  ou  s ix  p lus 
b e a u x  ch am pig n o ns , q u e  j e  p è le  e t s u r  les­
que lles j e  p u is  fa ire  u n  dessin  quelcon­
que : elles se rv iro n t p o ur d é c o re r l a  so le.

J e  les  m ets dans  u n e  p e tite  casserole 
avec u n  p eu  d u  ju s  de  cu isson  des m oules, 
p réa lab lem en t passé , u n  file t de  ju s  de  c i­
tro n  e t g ro s  com m e u n e  n o ix  de  h eu re .

J e  co u v re  e t  j e  fa is  chau ffer. A u  p re ­
m ie r bou illon  le s  ch am pignons son t cu its . 
J e  les la isse  dan s la  cassero le, au ch au d , 
ju sq u ’au  m om en t de  d re sse r  la  so le.

M a in te n a n t, je  lave  ce q u i re s te  de 
cham pignons e n t ie rs , p e lu re s  e t  q u eu es , 
je  p resse  dans u n  lin g e  p o u r en  e x tra ire  
le u r  eau  q u i a llo n g e ra it  t ro p  la  sauce , e t 
je  h ach e  le  tou t. ba so le

L a  so le  se c u it  e x ac tem en t com m e la  
sole au  v in  b la n c . J e  ra p p e lle  de  nouveau  
la  faço n  de  p ro c é d e r, c a r  de  T observation
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s tr ic te  de  ces d éta ils  fo r t  sim ples d ép en d , 
e n  g ra n d e  p a r t ie , la  réu ss ite .

J ’éco rche  la  sole su r le  dos.
P o u r  ce la , j ’incise la  peau  b ru n e  en  t r a ­

v e rs  de  la  q u eu e , e t  je  la  d é tach e  légè­
re m e n t av ec  u n  cou teau . P u is ,  te n an t 
la  queue de la  sole e n tre  le  pouce e t  l 'in ­
d ex  de  la  m a in  g au ch e , j e  t ir e  la  p eau  avec 
l a  m ain  d ro ite  : e lle  v ie n t d ’u n  seul coup , 
m ais d ’a u ta n t m oins fac ilem en t q u e  la  sole 
e s t  p lu s  f ra îc h e .

.Je supp rim e en su ite  l 'e x tré m ité  de  la  
tê te  à  p a r t ir  des o u ïe s ;  je  fen d s  la  sole 
su r le  cô té , p rè s  de  la  tè te , su r une lo n ­
g u e u r  de  4  ou  5  cen tim è tres , e t je  la  v ide  
p a r  ce tte  o u v e rtu re .

Il fa u t  v id e r  av ec  g ra n d  so in , p o u r en ­
le v e r  le  san g  coagu lé , ce  qu i n o irc ira it  la  
sauce  e t  lu i d o n n e ra it m auvais goû t. A près 
quoi je  lav e  l ’in té r ie u r  de la  so le  e t  je  
l ’essu ie  b ien .

M ain ten an t, j e  ro g n e  les  n ag eo ires  av ec  
d es  c iseau x  ; p u is  j e  ra tisse  la  peau  b la n ­
ch e  d u  v e n tre . S i je  l ’a rra ch a is , com m e 
la  p eau  b ru n e , la  sole se ra c o rn ira it.

E n fin , j e  coupe à  peu  p rè s  le  tie rs  de la  
q u e u e , p u is  j ’inc ise  la  so le  s u r  le  dos tou t 
le  lon g  de l ’a rê te  p o u r l 'e m p ê c h e r de se 
rec o q u e v ille r . E lle  es t a lo rs  p rê te .

lie  p la t

.J’em plo ie p o u r l a  cu isson  u n  p la t  lon g  
e n  p o rce la in e  à  feu  ou  en  ém ail. U n  p la t  
étam é a  l ’in co n v én ien t de  n o irc ir le  v in , pour 
p eu  que ce lu i-c i so it a c id e . I l fa u t, a u tan t 
q u e  possib le , p ro p o rtio n n e r les d im ensions 
d u  p la t  à  celle de  la  sole : si l ’on  em ploie 
u n  p la t  tro p  g ra n d , la  so le, cu isan t dans 
u n  ex cès de  liq u id e , e s t m oins bonne ; en  
o u tre , on  p e rd  d u  tem p s à  fa ire  ré d u ire  la  
cuisson à  la  q u a n tité  nécessaire  p o u r q u ’elle 
a it d u  g o û t e t  p o u r q u e  l ’on  n ’a it p o in t tro p  
d e  sauce.

S i l’on  s e r t  l a  so le dan s le  p la t  où on la  
fa it  cu ire , il  fa u t u n  p la t  u n  p eu  plus

g ra n d  que la  so le, afin q u ’il  re s te  de  la  
p lace  s u r  les b o rd s p o u r les m oules.

Cuisson

J e  b e u rre  le  p la t  avec u n  peu  de  b e u rre  
n o n  fondu .

J e  sale  lég è rem en t la  so le s u r  ses d eu x  
faces, pu is  j e  la  pose , le  côté éco rch é  — 
c’est-à -d ire  le  côté q u i é ta it  re c o u v e rt d ’une 
peau  b ru n e  —  en  dessous. D e  ce tte  faço n , 
je  n ’a u ra i p as  beso in  de  re to u rn e r  la  sole 
p o u r la  s e rv ir  : je  la  fe ra i g lisse r s u r  le 
p la t  de  se rv ice , L a  sole do it, en  effet, ê tre  
serv ie  le  côté du  v e n tre  en  dessus.

J ’asperge  en su ite  la  so le de q u e lq u es 
gouttes de  ju s  de  c itro n , pu is je  v e rse  des­
su s , ap rè s  l’av o ir décau tée  e t  passée , la  
cuisson d es  m oules e t  celle des ch am pi­
gnons en tie rs .

J e  co u v re  le  p la t, soit av ec  un  couverc le , 
so it avec u n  p ap ie r b e u rré  que j ’ap p liq u e  
p resq u e  s u r  la  so le, e t  je  m ets au  fo u r.

I l  fa u t 6  à  7 m in u tes  d ’éb u llitio n  p o u r 
q u e  la  sole soit cu ite . O n  re c o n n a ît q u ’elle 
es t à  p o in t q u an d  la  c h a ir  com m ence à  se 
fe n d ille r  e t  g a rd e  l ’em p re in te  d u  do ig t.

J e  re t ire  a lo rs le  p la t  d u  fo u r, e t  j e  le 
tie n s  au  ch au d  p e n d a n t que j e  vais p ré p a ­
r e r  la  sauce.

sauce

D an s  une p e tite  cassero le , je  m ets la  
m o itié  de  m on  b e u rre , so it e n v iro n  3 0  g ra m ­
m es, e t  j e  le  la isse  fo n d re  d o ucem en t ju s ­
q u ’à  ce q u ’il so it « à  la  no isette  » ,  c ’est- 
à -d ire  a it  p ris une lég è re  te in 'e  b londe.

J ’a jo u te  a lo rs  la  fa rin e  q u e  je  laisse 
b lo n d ir  e n  m ê la n t b ie n , de  m an ière  à  ob te­
n ir  une  p â te  p a rfa ite m e n t lisse , sans au ­
cu n  g ru m e a u .

J e  m ouille  en su ite  av ec  la  cu isson  d e  la  
sole e n  la  p assan t à  tra v e rs  u n e  fine p as­
so ire , p u is  j ’a jo u te  le  hach is  de  ch am pi­
gnons e t  l ’écha lo te  c ise lé e , c ’e s t - à -d ir e  
coupée en  p e tits  dés t rè s  fins.

J e  chauffe ju sq u ’à  éb u llitio n , en  re ­
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m u an t d o ucem en t le  m é lang e  av ec  la  cu il­
lè re  de bo is. A u  p re m ie r  b ou illon , la sau ce  
est p rê te . J e  re tire  la  cassero le  s u r  le  coin 
d u  fo u rn eau , e t j ’a jo u te  le  re s te  d u  b eu rre  
q u e  je  fa is  fo n d re  san s  la isse r b o u illir .

P o u r  dresser

J ’é ta le  a lo rs  s u r  le  fo n d  d u  p la t  où  la  
sole do it ê tre  se rv ie  u n  p eu  de sauce  en 
couche b ie n  ég a le , pu is  je  fa is  g lisse r la  
sole dessus. S i la  so le  d o it ê tre  se rv ie  dans 
le  p la t  où  e lle  a  c u i t ,  je  la  sou lève  avec 
p ré c a u tio n  p o u r é ta le r  ce tte  couche.

J e  pose en su ite  les  tê te s  de cham pignons 
au  m ilieu  e t  to u t le  lo n g  de  la  so le, en 
com m ençan t p a r  les  p lu s g rosses d u  côté 
de  la  tê te . P u is  j e  ra n g e  les m oules sorties 
de  leu rs  coqu illes to u t  a u to u r  de la  so le.

J e  v e rse  m a in te n a n t le  re s te  de  la  sauce 
q u i d o it n a p p e r  le  to u t.

P ou r g ra tin er

E n fin , je  sau p ou d re  trè s  lég èrem en t toute 
la  su rfa c e  du  p la t  av ec  de  la  m ie de  pain  
séchée à  la  bouche d u  fo u r. S u rto u t, ne 
p as  em p lo y er de  c h a p e lu re  q u i donne un  
g o û t de  g ra illo n .

J e  g lisse a lo rs le  p la t  dan s le  fo u r , sans 
a u tre  a p p rê t. S i Ton m e t d u  b e u r re , il 
coule e n tra în a n t  la  ch ap e lu re  e t  fo rm an t 
des rig o les  peu  a g ré a b le s  à  l ’œ il.

L e  p la t  d o it ê tre  m is assez h a u t  dans le 
fo u r  p o u r  re c e v o ir  ton te  la  c h a le u r  d u  d es­
sus. I l  fa u t le  p la c e r  en  tra v e rs  d u  sens de 
la  lo n g u e u r d u  fo u rn e a u , co n tre  le  fo y e r.

A u b o u t de  3  m in u te s, on  le  re to u rn e , 
d e  façon  à  p la c e r co n tre  le  fo y e r  l ’au tre  
m oitié lon g u e  du  p la t .  A près 3  a u tre s  m i­
n u te s , so it 6  m in u te s  en  to u t, le  g ra tin ag e  
d o it ê tre  p a rfa it .

M a z a r is .

L es co n d itio n s  d’ex p é d itio n s  d’ho itres  
so n t in d iq u é e s  à  la  p a g e  I.

C E L E R I S  AU J U S
A  L A  P A R I S I E N N E

[k cé leri e s t un  légum e d é lica t qu i 
dem ande à  ê tre  fo r t  b ie n  p ré ­
p a ré . I l  e s t peu  de m aisons où 

on  le  m ange bon  : ta n tô t il  n ag e  dan s une 
sauce  tro p  c la ire , tan tô t i l  e s t enveloppé 
d ’u ne v é rita b le  b o u illie . E n  o u tre , les 
trè s  bonnes cu is in iè re s , seu les, se rési­
g n en t à  je te r  la  p lu s g ra n d e  p a rtie  d ’un  
p ied  de cé le ri e t  à  n 'e n  co n serv er q u e  la  
p o rtio n  v ra im e n t te n d re  e t  ch a rn u e .

L a  rece tte  q u e  nous donnons, b ien  que 
d ’une ex écu tio n  trè s  sim p le , fo u rn it un  
m ets ra ffin é  q u i p e u t ê tre  se rv i, sans hési­
ta tio n , dans un  d în e r  de  cérém onie .

P rop o rtio n s

P o u r 4  ou 5  personnes :
4  p ieds de  cé le ri pesan t en sem b le , tou t 

ép lu c h é s, en v iro n  5 0 0  g ram m es ;
1 ;2  l itre  de  trè s  bon  b o u illo n  ré d u it ;
1 déc il. de  v in  b la n c , soit u n  d em i-v erre ;
1 cu ille rée  à  bouche de  bon  dégraissis 

f ra is  de  m a rm ite  ;
1 cu ille rée  à  café  de  fécu le  ;
5 0  gram m es de  la rd  g ra s  ;
3 0  gram m es de  b e u rre  ;
1 b o u q u e t g a rn i com posé de  3  b ranches
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de  p e rs il, 1 b r in  de  th y m , 1 dem i-feu ille  
d e  la u rie r .

T em p s n écessa ire  : 2  h . i / 2 .
lie  cé leri

A yez de  jo lis  p ieds de c é le r i ,  b ien  
b la n c s  e t  fo u rn is  à  le u r  b ase . I ls  so n t p ré ­
fé ra b le s  au x  p ieds de  cé le ri q u i son t to u t 
e n  lo n g u e u r e t  d o n t il  fa u t  sacrifie r alors 
la  m oitié  d es  b ran ch es , to u t ce  q u i e s t v e rt 
n ’é ta n t p as  assez bon .

E n le v e z  tou tes les  b ran ch es  v e rte s  ou 
s im p lem en t v e rd â tre s  e t  n e  g a rd ez  que ce 
q u i e s t b ie n  b la n c , le  cœ u r m êm e d u  p ie d  de 
cé le ri, p a r  conséquen t. T ou tefo is , u n e  p a r ­
tie  d es  b ra n c h e s  su pp rim ées est encore 
b o nn e  p o u r a jo u te r  à  u n  po t-au-feu  ou à  un  
bou illon  de  légum es q uelconque.

E n lev ez  ég a lem ent tou tes les petites 
feu illes  v e rte s  e t  les  ex trém ité s  d es  longues 
tiges q u i son t so u v en t creuses ou d u res . L a  
p a rtie  v ra im e n t ap p ré c ia b le  d u  cé le ri est, 
e n  som m e, celle  q u i e s t res tée  en  te r re ,  e t 
c ’est p o u r  ce la  q u ’e lle  es t b lanche . T o u t 
ce q u i e s t  v e r t  é ta i t  h o rs  du  sol e t ,  p a r  
c o n séq uen t, n ’e st p lu s aussi te n d re  e t  p r é ­
sen te des filam ents.

A vec le  p e tit  cou teau  de  cu isin e , rognez 
la  ra c in e  d u  p ied  en  p o in te , m ais la issez-en  
su ffisam m ent p o u r  m a in te n ir  en sem ble  les 
b ran ch es  a ttach ées . C e tte  faço n  de  les se r­
v i r  e s t d ’u n  m e ille u r  effet que  celle de les 
p ré se n te r  détachées.

E n su ite , coupez les  p ieds d e  cé le ri su r 
u n e  lo n g u e u r ég a le  : e lle  ne  d o it p as  ex c é ­
d e r  18 à  2 0  c en tim è tre s . Selon  la  d im e n ­
sion d e  vos p ieds d e  cé le ri, vous pouvez 
aussi fa ire  d e u x  p a rts  su r la  lon g u eu r en 
co u p an t ch aq u e  p a r t  p lu s c o u rte , m a is j a ­
m ais m o in d re  de  10 cen tim ètres .

L a v e z  trè s  so igneusem ent les p ieds de 
cé le ri à  l ’eau  fra îc h e , c a r i ls  co n tien n en t 
q u an tité s  de  p e tite s  lim aces : é c a rte z  les 
feu illes  e t  les  b ran ch es  u n e  à  u n e  p o u r les 
d éco u v rir .

A yez  une g ra n d e  cassero le  rem p lie  d ’eau 
b o u illan te , en v iron  2  l i t r e s  p o u r la  q u a n ­
tité  de  cé le ri c i-dessus. J e te z -y  les cé le r is , 
fa ite s  re p re n d re  l ’éb u llitio n , l a  cassero le  
co u v erte , e t  laissez b o u illir  fo rtem e n t p en ­
d a n t  10  m inu tes.

R e tirez  les cé le r is , p longez-les â  l ’eau  
fro id e  p o u r les ra f ra îc h ir . E gou ttez-les 
p a rfa ite m e n t, dan s la  passo ire  d ’ab o rd  e t 
su r u n  lin g e  en su ite .

i 'a i te s  des bo ttillons av ec  la  p a rtie  des 
b ra n c h e s  que vous avez d û  co u p e r p o u r 
ég a lise r la  lo n g u e u r d es  p ieds de cé le ri e t 
ficelez ces b o ttillo n s de  d e u x  ou tro is  tou rs 
de  fil de  cu isin e .

lha cuU aon

P re n e z  u n e  cassero le  à  fo n d  la rg e , de 
faço n  à  y  p o se r les cé le ris  les uns  à  côté 
des au tres  e t  n o n  p as  en tassés les uns su r 
les au tre s .

M ettez au  fo n d  le  la rd , coupé en  m o r­
cea u x  m in ces. D e s  d éb ris  de  la rd , du  g ras 
de  ja m b o n , fo n t l ’affa ire  p o u rvu  q u ’ils  ne  
so ien t pas ran ces . P osez ensu ite  les  céleris  
dans  la  cassero le  av ec , dans u n  co in , le 
b o uquet g a rn i .  P u is , v ersez  s u r  le  to u t le 
b o u illo n , le  v in  b la n c  e t  la  cu ille rée  de 
d ég ra issis . L e  liq u id e  d o it ju s te  c o u v rir  les 
céleris .

F a ite s  b o u illir , e t, dès que l ’ébu llition  
est d éc la rée , re tire z  la  cassero le  s u r  u n  feu  
trè s  d o u x , m ais b ien  ré p a r t i  p o u r chauffer 
ég a lem e n t to u t le  fond . C ouvrez exac te ­
m e n t la  cassero le , en  a y a n t so in  de  m ettre  
sous le  co u v erc le  u n  p ap ie r b e u rré  assez 
g ra n d  p o u r que ses b o rd s d ép assen t de 
ch aq u e  côté sous le  couvercle  ; i l  fa u t  que 
ce  p ap ie r s ’oppose à  l ’évapo ra tion  d u  li­
q u id e , le  céleri d ev an t cu ire  aussi m ouillé 
que possib le  ju sq u ’à  la  fin .

Il  n ’y  a  p lu s  m a in te n a n t q u ’à  la isser 
c u ire  to u t d o ucem en t e t  ré g u liè rem en t 
p e n d a n t 2  h eu res . U ne  ou  d eu x  fo is p en ­
d a n t  ce tem p s, découvrez  la  cassero le p o ur
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vous a ssu re r q u e  fe  m o u illem ea t es t suffi­
san t, m ais ay ez  so in  de  to u jo u rs  b ie n  re ­
m e ttre  p a p ie r  e t  cassero le . A vec  p récau ­
tio n , tou rn ez  aussi les cé leris  p o u r q u ’ils 
b a ig n en t b ien  s u r  tou tes  le u rs  faces.

V ous consta tez  q u e  la  cu isson  est suffi­
san te  q u an d  les cé leris  cèd en t a isém ent 
sous la  p ressio n  du  d o ig t, e t  ce la  à  le u r  
p a rtie  la  p lu s  épaisse . R e tirez-les  a lo rs de 
la  cassero le  en  les p re n a n t  av ec  l'écum oire  
p o u r ne  p as  les casser. P osez-les au  chaud  
s u r  une passo ire  ou  u n  tam is p o ur les égout­
te r  com plè tem ent. S a n s  ce  so in , ils  g a rd e n t 
d u  liq u id e  e n tre  le u rs  feu illes  e t, q u an d  
on  v e rse  ensu ite  dessus le  ju s  p réa lab le ­
m en t lié , ce  liq u ide  éc la irc it le  ju s  q u i, alors 
n ’a  p lu s  la  con sis tan ce  vou lue .

Xie jus
Passez le  ju s  de  cu isson  au-dessus d ’un 

bo l, à  tra v e rs  u n e  trè s  fine p asso ire . D é - 
g ra is tez -le  p a rfa ite m e n t.

R in cez  e t  essuyez la  cassero le  où  ont 
c u it  les cé le ris . R eve rsez-y  le  ju s  d o u ce­
m e n t p o u r ne  p as  la isse r  co u le r le  p eu  de 
d ép ô t q u i e s t au  fo n d .

I l  s ’a g it  m a in te n a n t de  fa ire  ré d u ire  ce 
ju s  de  la  m o itié  au  m oins : u n  d éc ilitre  de  
ju s  vous su ffira  p o u r  c o u v rir  vos cé leris . 
A jou tez  à  ce  ju s  ce q u ’o n t p u  re n d re  enco re  
les cé le ris  e n  é g o u tta n t;  p u is , posez la  cas­
sero le  d écouverte  s u r  u n  feu  v if  e t  faites 
b o u illir  b o n  t ra in  p e n d a n t q uelques in s ­
ta n ts , ju sq u ’à  ce que le  liq u id e  a it  d im inué 
de  la  q u an tité  v o u lu e . I l  a  d û  a lo rs acqué­
r i r  beaucoup  p lu s  de  sav eu r. S a lez , s ’il  est 
besoin , selon  q u e  le  bou illon  l ’é ta it  p lu s  ou 
m oins au  d é b u t.

D é lay ez  u n e  fa ib le  cu ille ré e  à  café  de  
fécu le  d an s  u n e  cu ille rée  de bou illon  fro id . 
R e tirez  la  cassero le  s u r  u n  feu  p lu s doux  
e t  v ersez-y  p eu  à  p eu  la  fécu le  d é lay ée , en 
to u rn a n t v iv em en t. L a issez  chauffer sans 
cesser de  to u rn e r , ju sq u ’a u x  p rem ières  clo­
ques in d iq u a n t l ’éb u llitio n . L e  ju s  d o it ê tre

a lo rs à  consistance de  sirop  lé g e r . A jou ­
te z -y  le  b e u rre  q u e  vous fa ite s  fo n d re  sans 
la isse r  b o u illir .

D ressez  les  céleris  déficelés s u r  le  p la t 
ou  dan s le  lég u m ie r du  se rv ice  p ré a la b le ­
m en t chauffé e t  versez  le  ju s  par-dessus.

La vieille Catuebiee

S A N D W I C H S  A U  G R U Y È R E

V oici u n  h o rs -d ’œ u v re , em p ru n té  à  la  
cu isine an g la ise , e t  q u i, au  m é rite  d ’une 
ce rta in e  o rig in a lité , jo in t ce lu i d ’une e x é ­
cu tio n  fac ile . O n  a  tou jo u rs  à  sa  d isposition  
p a in , b e u rre , from age de  g ru y è re , jam bon  ; 
e t la  cu isin ière  la  p lu s in e x p é rim en té e  p eu t 
e n tre p re n d re  ce tte  trè s  s im p le  p rép ara tio n .

P ré p a re z  les sandw ichs de  la  façon  sui­
v an te .

C oupez s u r  u n  p a in  de m ie  sp é c ia l,o u , à 
d é fau t, s u r  du  p a jn  rass is  à  p â te  assez 
d en se , des tra n c h e s  d ’u n  dem i-cen tim ètre  
d ’ép a isse u r , de la  d im ension  env iron  d ’une 
feu ille  de  p a p ie r  à  c igare tte s.

B e u rrez  ch aq u e  tra n c h e  s u r  u n  de  ses 
côtés seu lem ent.

S u r  ce  cô té  b e u rré , ap p liq u ez  u n e  trè s  
m ince lam e d e  from age de  G ru y è re , coupée 
su r la  m êm e d im ension .

P re n e z  a lo rs u n e  seu le  tra n c h e  m ince de 
jam bon  que vous in te rc a le z  e n tre  les d eu x  
ta r tin e s  de  p a in  a in si g a rn ie s  de b e u rre  e t 
de  fro m ag e , le  jam b o n  se tro u v a n t p a r 
conséquen t au  ce n tre  d u  —  ou de  l a  — 
san d w ich , e t  e n  co n tac t d ire c t av ec  le  f ro ­
m age.

M ettez du  b e u rre  dan s u n e  poêle e t 
fa ite s-y  co lo re r d o ucem en t les  sandw ichs, 
ju sq u ’à  belle  co u leu r dorée.

S ervez b rû la n t, de  p ré fé ren ce  av ec  une 
sa lade  b ien  assa isonnée. C ’est trè s  bo n .

Lady Pbatick.

Ayuntamiento de Madrid



310 LE POT-AU-FEU

O C T O B R E  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

Par suite d'une grande affluence d'expéditions, 
les cours n'ont point subi de hausse trop fantas­
tique pendant la semaine russe. La plus forte 
augmentation a été pour la sole qui a valu jus­
qu'à 7 fr. le kilo, et pour la langouste qui s’est 
vendue 5 fr. et 5 fr. 50 le kilo. Actuellement les 
cours sont redevenus ce qu'ils sont d’ordinaire à 
pareille époque.

On sait qu'il n’y  a plus de saumon frais, la 
pêche étant fermée partout. L e saumon que cer­
tains marchands sans scrupules vendent comme 
saumon frais est du saumon gelé venant d’Amé­
rique. Nous ne le recommandons pas aux gour­
mets.

L'Allemagne envoie de la truite saumonée qui 
est parfois assez bonne. Les prix ont légèrement 
baissé : 8 à 9 fr. le kilo.

La sole est encore chère : 4 fr. 50 à 5 fr. 5o le 
kilo.

L e cours du turbot et de la barbue ne varie 
guère en ce moment : 3 fr. 75 à 4 fr. 50 le kilo, 
les pièces de î  à 3 kilos restant toujours plus 
chères que les grosses.

Le bar est toujours assez abondant : 4 fr. à 
4 fr. 50 le kilo, pour des poissons de 3 à S kilos,

I.es arrivages de mulets restant assez restreints, 
les cours se maintiennent. On a de jolis petits 
mulets d’environ i  kilo, à 3 fr. 25 et 3 fr* 50 le 
kilo. Les gros valent 4 fr, à 4 fr - S® l® Ith®-

L e maquereau abonde toujours : 40 à 60 cent.
L e merlan reparaît : i  fr. 25 à 2 ft. 25 le kilo.
C ’est la pleine saison du petit hareng de Dun- 

kerque ; 10 k 15 cent, pièce. Le gros hareng de 
Boulogne n'arrivera que dans quelque temps.

L es royans sont finis, mais nous avons tou­
jours de bonnes sardines.

Excellentes dorades : i  fr. 75 à 2 fr. 50 pièce.
Toujours beaucoup de cabillaud. Pour 4 fr. 50 

k 5 fr. OB a un poisson de 3 à 4 kilos.
Petit rouget de la Méditerranée : 5 à 6 fr. le 

kilo.
On aperçoit quelques coquilles Saint-Jacques, 

mais elles ne seront abondantes et vraiment 
bonnes que le mois prochain.

La langouste brune vivante, toujours plus

chère pendant l’hiver, vaut 4 fr. 50 à 5 fr. le kUo.
L e homard est moins cher : 3 fr. 50 à 4 fr. 25.
Crevette grise : 2 et 4 fr. le kilo. —  Crevette 

rose : 12 à 18 fr.
Le goujon a baissé : 4 à 5 fr. le kilo. —  Eper- 

lan : 2 fr. à 2 fr. 50.
La hausse ne s’est pas encore produite sur les 

écrevisses. Bisque : 12 fr. le cent ; buisson : 18 à 
40 fr.

Les escargots commencent i  se « boucher», ce 
qui va réjouir tous les amateurs.

V O L A IL L E , GIBIER E T  DIVERS

Poulets de grains fins : 2 fr. 75 à 3 fr. 50. —  
Poulets en chair : 4 fr. 50 à 6 fr,

Nous entrons dans la pleine saison des vo­
lailles grasses. On a une jolie petite poularde de 
Houdan pour 6 fr. ; les plus belles valent de 8 à 
10 fr.

Continuation de la hausse sur les canetons. 
Nantais : 5 à 6 fr. ; Rouennais : 6 fr. à 7 fr. 50.

Les pintades nouvelles sont maintenant assez 
jolies : 4 fr. 50.

Toujours beaucoup d'oies ; 6 fr. 50 à 8 fr.
Les dindonneaux sont devenus dindons. Jolies 

dindes bien en chair de 8 à 9 fr. ; dindons : 10 
k 12 fr.

Dindes grasses de Houdan : I2 à 15 fr.
Les perdreaux sont en hausse ; on n’en trouve 

plus de convenable au dessous de 3 fr. Les cours 
atteignent même 3 fr. 50.

Les cailles d'Egypte ont légèrement baissé : 
I fr. 25 à I fr. 75.

L e cours des faisans ne change pas. Coqs : 7 à 
8 fr, i poules ; 6 à 7 fr. Les grandes chasses ne 
sont pas encore commencées.

On voit quelques bécasses : 6 à 7 fr., et quel­
ques bécassines ; 2 fr. 50.

Belles alouettes à 3 fr. 50 la douzaine.
Toujours beaucoup d'ortolans ; i  fr. 25k i fr. 50 

pièce.
Les canards sauvages sont chers ; 4 fr. 50 à 

5 fr. 50. —  Sarcelles : 2 fr. 50 à 2 fr. 75.
Pluviers dorés : i fr. 25 k i  fr. 50.
Vanneaux : 90 cent, à i fr. 25.
Merles et grives : 75 à 90 cent.
Lièvres de pays : 7 fr. 50 à 8 fr. 50.
L e chevreuil a beaucoup baissé. Un joli cuissot 

vaut de 12 k 16 fr. ; un filet 10 à 12 fr. Côtelettes 
de choix : 75 et 80 cent, pièce.

Les foies gras d'Alsace n’ont pas encore paru. 
On trouve d’assez jolis foies d'Autriche à 12 et 
13 fr. le kilo.
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LÉGUM ES

La hausse commence pour certains légumes, 
On n’a plus guère de jolis haricots verts à moins 
de 40 cent, la livre ; les fins valent 75 et 80 cent.

Les Hageolets touchent à leur fin. Pour les 
avoir frais et tendres, il faut les payer 75 cent, à 
I (f. le litre.

Haricots de Soissons : 70 à 80 cent, le litre.
Très beaux choux-fleurs de 50 à 70 cent.
Choux de Bruxelles :30à 40 cent, le litre.
Les tomates sont toujours bon marché : 35 et 

30 cent, la livre.
Les artichauts deviennent moins beaux, et 

restent au même prix : 20 à 40 cent.
Fin des aubergines et des concombres.
Cardons : 2 fr. à 3 fr. 75 pte*!-
Cèpes : 40 à 75 cent, la livre. —  Champignons 

de Paris ; 75 cent, k i fr.
Céleri ordinaire : 1 5 3 3 0 cent, le pied. —  Cé­

leri-rave : 30 cent.
Crosnes du Japon : 75 cent, la livre.
Salsifis : 40 k 50 cent, la botte.
Commencement du potiron.

SALAD ES

La barbe de capucin a fait son apparition.
Nous avons toujours, en assez grande abon­

dance : laitue, scarole, romaine, chicorée frisée.

FROM AGES D E  SAISON

L e Brie est bon, ainsi que le Coulommiers. Le 
Camembert n’est pas encore tout k fait à point.

Pont-l’Evêque, Port-Salut, Hollande, Chester, 
Gruyère, etc.

FRUITS

Les pêches sont finies. —  Comme fruits k 
noyaux, on ne trouve plus que des prunes quets­
ches, excellentes en tartes et en compotes.

L e Midi envoie toujours de belles figues : 10 à 
20 cent, pièce.

L e beau raisin est cher : 90 cent, k 1 fr. 35 la 
Ijyre. —  Thomery : i  fr. 75 k 2 fr. 50 la livre.

Poires et pommes restent aux mêmes prix : on 
a un assez beau fruit pour 35 ou 40 cent.

Coings : 15 k 25 cent, pièce.
Superbes bananes : 25 et 30 cent.
Les grenades sont meilleures.

L a  LIÛUEIIR H A N A PPIER  u t  la  seule adoptée  

p a r  fous les «rats gourmets.

• p T V T V T T V V T V T t V T T T T T V V T

O M E L E T T E  AUX CR O U TO N S 
C O T E L E T T E S D E  i'O K C  A  L A  M ÉN A G ÈR E 

K O A ST B EE F FR O ID  
l'O M M E S D E  T E R R E  A N N A  

S O U F FL É  A U  P O T IR O N  
>4

P O T A G E  PU R É E  D E  L E N T IL L E S  A  L 'O SE IL L E  
C O Q U IL LE S 1)1 PO ISSO N  

L IÈ V R E  A  L A  B E R R IC H O N N E  
C A R R É  D E  V E A U  A  L A  B R OCHE 

É P IN A R D S  A U  JUS 
SO U F F L É  A U  C H O COLAT

L A IT A N C E S D E  H A R E N G S F R A IS  E N  CAISSES 
F IL E T S  M A IR E 

PO M M E S D E  T E R R E  M A IT R E  D ’H O T EL  
P O U L E  A U  PO T  FA R C IE  

T A R T E  A U X  POM M ES 
»4

PO TA G E V E L O U T É  
T IM B A L E  D E  F IL E T S  D E  SOLES 

N O IS E T T E S  D E  PR É -SA LÉ 
P O U L E T S  A R C H ID U C  

G IG U E  D E  C H E V R E U IL  SAUCE V E N A ISO N  
C A R D O N S A U  JU S 

R IZ  A  l ’i m p é r a t r i c e

BEIG N ET S D E  C ER V ELLES 
C O T E L E T T E S D E  M O U TO N  P U R É E  SOUBISE 

PE R D R E A U X  F R O ID S 
SALADE 

G A T EA U  D E  R IZ

P O T A G E  S A IN T -G E R M A IN  
SO L E  A U  G R A TIN  

G IG O T  B R A ISÉ  SU R  PU R É E  D E  C H IC O R ÉE  
P O U L E T  K O T l 

SALADE 
B R IO C H E  A L A  V IE N N O IS E

F IL E T S  DE M A Q U ER E A U X  D IE P P O IS E  , 
C O TE  DE V E A U  FO Y O T 

POM M ES D E  T E R R E  C H A TE A U  
T E R R IN E  D E  L IÈ V R E  
P O IR E S  A L A  CONDÉ

PO T A G E  A  LA T O M A T E  
HARBUE SAUCE M O U SSELIN E 

T O U R N E D O S  A  L A  PÉR IO U EU X  
FA ISA N  R 0 T I  F L A N Q U É  D E  CAILLES 

C ÉL ER IS A  L A  P A R IS IE S N F  
PR A L IN É  A  I.A  V A N IL LE

igUEBlIl est INDISPENSABLE 

T a in s  B o io  Cnzsio
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P R A L I N É  A  L A  g R È M E

[u ici u n  d é lic ieu x  en trem e ts  fro id  
q u i a  to u jo u rs  g ra n d  succès 
sous des nom s d ifféren ts  : g â teau  

d e  p ra lin es , su p rêm e de  p ra lin es , ou  en ­
core  «  en trem e ts  de  M . le  cu ré  » . I l n ’ex ige  
p o in t d ’o p éra tio n s  cu lin a ires  com pliquées ; 
seu le la  ré d u c tio n  en  p o u d re  des p ra lin es  
rep résen te  la  p a rtie  la  p lu s laborieuse .

M ais le  p ilag e  p e u t ê tre  fa it  à  l ’avance, 
ce q u i sim plifie la  besogne.

P rop o rtio n s

P o u r 8 à  10 personnes :
2 5 0  g ram m es de  p ra lin es  ;
7 b lancs d ’œ ufs ;
5 0  g ram m es sucre  en  po ud re , so it 3  c u il­

le rées .
P O U R  L A  C R È M E

3 ,4  de  l itre  de  la it  ;
150  g ram m es de  su c re  en  po ud re  ;
7 ja u n e s  d ’œ ufs ;
1 /2  gousse de  v an ille .

P O U R  l e  m o u l e

100  g ram m es d e  su c re  en  po ud re  ;
2  cu ille rée s  d ’eau .
T em p s n écessa ire  : 1 h . 3 ;4 .
D o it ê tre  p ré p a ré  assez à  l ’av an ce  p o u r 

que le  re fro id isse m e n t so it com plet.

Ktes p ra lin es

L es  p ra lin e s  ro ses  é ta n t le  p lu s souven t 
parfum ées à  l ’essence de  ro se  ra p p e lle n t 
t ro p  la  se n te u r  fad e  des bo nb o n s d’O rie n t.

11 est p ré fé ra b le  d ’em p lo y er des p ra ­
lines ja u n e s  q u i d o n n e n t le  m ieu x  u n  g o û t 
c a ra c té ris tiq u e  e t  trè s  fin  d ’am andes g r i l ­
lées, te l q u ’on le  re tro u v e  dan s les en tre ­
m ets d es  bons g lac ie rs . Sans e x ig e r  la  
m a rq u e  d ’u n  confiseur ren o m m é, il est 
p o u r ta n t nécessaire  de  se p ro c u re r  des 
p ra lin es  de  trè s  bonne q u a lité . L e s  b o n ­
bons q u ’on  v en d  à  bas p r ix  sous le  nom  de 
p ra lin es  son t p lâ tre u x ;  e n  o u tre , ils  on t 
g én é ra lem en t u n e  enveloppe de  su c re  tro p  
épaisse , ce  q u i d é tru it  nos p ro p o rtio n s.

E crasez  les p ra lin es  p a r  3  ou 4  seule­
m en t à  la  fo is, dan s le  m o rtie r , pu is  pilez- 
les ju sq u ’à  ce q u ’elles so ien t ré d u ite s  en 
p o ud re  trè s  fine.

O n  p o u rra it, à  l a  r ig u e u r , si l ’on  n ’a 
p as  de  m o rtie r , fa ire  le  tra v a il  su r une 
p la n c h e , e n  éc ra sa n t les p ra lin es  avec un  
ro u le au  ou  le  ch am p ig n o n  de  bo is. M ais 
c ’est a lo rs  beaucoup  p lu s  difficile e t  p lus 
lon g  p o u r a r r iv e r  à  u n  ré su lta t  convenab le , 
p a rc e  que le  su c re  des p ra lin e s  s ’ag g lu tine  
en  p aq u e ts , e t  que les  m orceaux  d’am andes 
s’é p a rp ille n t e t  s a u te n t p a r to u t. E n  o u tre , 
l ’h u ile  des am andes g ra isse  p la n c h e  e t 
ch am pignon . D o n c , r ie n  ne  v a u t  le  m or­
t ie r  e t  le p ilon  p o u r o b te n ir  une  pu lv érisa­
tio n  com plète .

Q u an d  tou tes  les p ra lin es  son t p ilées, 
p ren ez  le  tam is m é ta lliqu e  que vous posez 
au-dessus d ’u n e  la rg e  feu ille  de  p ap ie r 
p ro p re , é ten d u e  su r la  tab le .

V ersez  s u r  le  tam is les p ra lin es  p ilées 
dans le  m o rtie r , m ais p as  d ’u n  seul coup , 
ca r elles p asse ra ie n t m oins a isé m e n t; il 
v a u t  m ieu x  fa ire  ce tte  opéra tion  e n  tro is 
ou  q u a tre  fo is. Q u an d  v o tre  tam is est 
ch a rg é , vous l ’ag itez  d o ucem en t au-dessus 
de  la  feu ille  de  p a p ie r , à  la  m an ière  d ’un

II ’V
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c rib le  ; e t, av ec  la  m a in , vous rem uez de 
tem ps e n  tem p s les  p ra lin es  p ilées p o ur 
a id e r à  le u r  passage.

T o u t é ta n t passé  en  p o u d re  fine , i l  doit 
re s te r  s u r  le  tam is une ce rta in e  q u an tité  
de  m o rc eau x  com m e du  p e tit  g ra v ie r .  R e­
versez-les dan s le  m o rtie r  e t  p ilez-les d  au ­
ta n t  p lu s  fac ilem en t q u 'ils  son t d c ja  t r a ­
v a illé s . P u is  rem ettez -le s  su r le tam is , 
c rib lez-les u n e  seconde fo is, e t  achevez 
enfin  de  les fa ire  p asse r, en  fro tta n t avec 
le  p ilon  m êm e — n o n  pas le  cham pignon .

Il fa u t fa ire  ce tra v a il  d o ucem en t e t  ne 
pas a p p u y e r e n  p ila n t  s u r  u n  seu l p o in t, ce 
q u i en d o m m ag era it in u tile m e n t le  tam is , 
m ais en  ro u la n t le  p ilo n  d ’une ex trém ité  à 
l ’a u tre  d u  ta m is , ré g u liè rem en t, avec un  
m ouvem en t de  va^ e t-v ien t. D e  cette  m a­
n iè re , il  ne  re s te  au cu n  ré s id u  de p ra lin e , 
tou t e s t c o n v e rti en  po ud re  fine.

V o tre  po ud re  é ta n t p rê te , i l  n ’y  au ra  
p lu s  q u ’à  la  m é la n g e r a u x  b lancs d’œ ufs 
a v a n t de  la  v e rs e r  d an s  le  m ou le . M ais, 
com m e ce d e rn ie r  d o it ê tre  caram élisé  e t 
q ue  les  b lancs u n e  fois b a ttu s  a tten d en t 
m a l, il  fa u t  p ré p a re r  d ’a b o rd  le  m oule, 

lie  m ou le

P ren ez  u n  m oule  à  c h a rlo tte , assez 
g ra n d , c a r la  p â te  c o n te n a n t beaucoup  de 
b la n c s  d ’œ ufs m o n te ra  de  p rè s  de  m oitié 
p e n d a n t sa  cu isson . I l fa u t  u n  m oule d ’au 
m oins 17 cen tim è tres  de  d iam ètre  su r 
1(J cen tim ètres  de  h au te u r .

L a  m anière  de  caram élise r u n  m oule est 
g éu éra lem en t co n n u e . C e p e n d a n t, j e  vais 
ic i la  ra p p e le r  p o u r les d éb u tan te s , d ’au ­
ta n t p lu s  que nom bre  de  cu isin ières ne 
réu ss issen t pas tou jo u rs .

V ersez  dan s le  m oule la  q u an tité  de 
sucre  ind iq u ée , so it 100  g ram m es, e t 
m ouillez av ec  d eu x  cu illerées à  bouche 
d ’e a u . P osez le  m oule s u r  feu  trè s  m odéré , 
e t  de  façon  à  fa i re  chauffer ég a lem en t tou t

le  fo n d s. S u rveillez  b ien  q u a n d  vous voyez 
le  su c re  b o u illonner e t ja u n i r ;  trè s  rap id e ­
m en t il  p re n d  une te in te  p lu s  foncée , tand is 
q u ’une fum ée b la n c h â tre  s ’en  éch ap p e .

R e tirez -le  a lo rs d u  feu  e t  penchez  dou­
cem en t le  m oule p o u r  fa ire  co u le r to u t au ­
to u r le  c a ra m e l, de  faço n  à  en  re v ê tir  
ég a lem ent les paro is. P u is  laissez re fro id ir .

L ’im p o rtan t e s t de n e  pas la isser trop 
n o irc ir  le  ca ram el, p a rc e  q u ’alo rs il  est 
b rû lé  e t com m unique un  g o û t âc re  au  m ets 
q u ’il reco u v re . I l d o it ê tre  d ’u u  b ru n  très 
c la ir . S i le  sucre  n o irc it d av an ta g e  su r un 
po in t du  m oule, c ’e s t  que ce p o in t chauffe 
p lu s fo r t  que  le  re s te . I l  fa u t, e n  ce  cas, 
c h a n g e r le  m oule de  p la ce , ap rè s  l ’avo ir 
rem u é po u r m é la n g e r le  su c re  e t  l ’em pê­
c h e r  de  cu ire  d av a n ta g e  à  ce t en d ro it.

V o tre  m oule  é ta n t p rê t, p rép arez  les 
b lancs d ’œ ufs p o u r la  p â te .

Zia p&te

C assez les œ ufs en  m e tta n t les  b lancs 
dan s u n e  p e tite  te r r in e , e t  e n  ré se rv a n t à 
p a r t  les ja u n e s  p o u r  la  crèm e.

A jou tez  au x  b lancs le  su c re  en  poudre  
in d iq u é , so it 5 0  g ram m es ou 3 cu illerées. 
B attez-les e n  n e ige .

C e n ’est que  lo rsq u ’ils  son t b ien  consis­
ta n ts , que vous y  a jou tez  peu  à  p e u , e t  sans 
cesser de  b a t tre , la  p o u d re  de  p ra lin es . Ce 
m élange d o it s’o p é re r  assez v iv em en t p o ur 
ue  p as  la isse r  au x  b la n c s  le tem p s de  trop  
re to m b er e t  de  se liq u éfie r, m ais il  do it ê tre  
abso lum ent u n i e t  l a  ré p a r ti tio n  d e  la  
p o u d re  d o it ê tre  p a rfa ite .

V ersez  a lo rs , e n  in c lin a n t la  te r r in e  au - 
dessus d u  m ou le , to u te  la  p â te  d ’u n  seul 
coup , en  ra c la n t en su ite  le  fo n d  de  la  te r ­
r in e  av ec  u n e  c a r te  ou u n e  sp a tu le . Se- 
couez lég è rem en t le  m oule p o u r ta sse r la  
p â te  e t  e n  é g a lise r a in si la  su rface . L a  
pâte  d o it, à  ce  m om ent, la isser à  décou  • 
v e r t  u n  q u a rt  au  m oins de  la  h a u te u r  du
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m oule, c a r  à  la  cu isson  e lle  m o n te ra  b eau ­
coup .

Il fa u t  to u t  de  su ite  m e ttre  a u  fo u r de 
la  faço n  su iv an te .

Zie fou r

P lacez  le  m oule  d an s  u n e  cassero le  assez 
g ra n d e  p o u r  q u ’il  y  e n tre  e n tiè rem en t e t 
versez  dan s la  cassero le de  l ’eau  ch au d e  
ju sq u ’à  m i-h a u te u r d u  m oule. M ettez au 
fo u r trè s  m o d éré , e t  de façon  que la  c h a ­
le u r  so it éga le  p o u r tou tes les faces  du 
m oule. C ouvrez  le  m oule  av ec  u n e  feu ille  
de  p ap ie r, dès le  d é b u t, afin d ’é v ite r  que 
la  su rface  de  la  p â te  colore ne  fasse 
croû te . D ’ab o rd  ce tte  c ro û te  em pêch era it 
la  p â te  de  gonfier, en su ite  il  se ra it  d é sa ­
g ré a b le  de la  t ro u v e r  lo rsq u e  le  g â teau  est 
s e rv i, p a rc e  q u ’elle  n ’a  p lu s  la  m êm e fi­
nesse  que le  re s te , e t  que  le  g â teau  d o it 
p ré sen te r u n e  consistance m oelleuse u n i­
fo rm e.

I l  fa u t com pter de  3 0  à  4 0  m in u te s  de 
cu isson  p e n d a n t lesque lles  l ’eau  de  l a  ca s­
sero le d o it-ê tre  su rv e illée  a u ta n t q u e  la  
p â te , afin de  ne  p as  dép asser u n  lé g e r  f ré ­
m issem ent, sans ja m a is  a r r iv e r  à  h o u illir .

T o u rn e z  le  g â teau  p o u r  que sa  su rface  
m onté  ég a lem e n t, se lon  la  d irec tio n  de  la  
ch a leu r. I l e s t à  p o in t q u an d , en  ap p u y an t 
lég èrem en t le  d o ig t au  cen tre , tou jo u rs  plus 
lon g  à  c u ire , vous sen tez  que ce tte  p a rtie  
offre u n e  consistance  sem b lab le  au  reste . 
D e  p lu s , ia  p â te  s 'e s t m oulée ; e t ,  en  in c li­
n a n t  le  m ou le , vous consta tez  q u e  le  gâ^ 
te a u  se  d é tach e  d’u n  seu l b loc . I l  fau t 
év ite r  u n  excès de  cuisson q u i d u rc it  e t 
sèche la  p â te  ; to u t ce q u i e s t nécessaire , 
c ’est d ’a tte in d re  le  p o in t où  la  p â te  sup­
p o rte  le  dém oulage e t  où  e lle  es t p rise  b ien 
ég a lem e n t p a rto u t.

R e tirez  a lo rs  le  g â te a u  d u  fo u r, e t  a t te n ­
dez d eu x  ou  tro is  m in u tes  p o u r le  la isser 
tasse r u n  p e u , c a r  il  re tom be tou jo u rs  à  sa

so rtie  d u  fo u r . A ssu rez-v o us q u ’il se d é ta ­
ch e  b ie n  de  lu i-m êm e, e t ,  a u  beso in , p as­
sez une lam e  trè s  fine e n tre  le  g â teau  e t  le  
m oule. P u is , posez s u r  le  m oule le  p la t  ou 
le  com potier de  serv ice , e t  ren v ersez -le . Il 
fa u t  la isser le  g â teau  re fro id ir  com plète­
m e n t, ap rès quoi vous l ’en to u re z  d ’une 
crèm e ang la ise  à  la  v an ille  que vous avez 
pu  p ré p a re r  p e n d a n t q u ’il  cu isa it au  fo u r, 
de  la  m a n iè re  su iv an te .

C rèm e angolaise

F a ite s  chauffer le  la it  in d iq u é , e t  q u an d  
il  a  b o u illi, m e ttez -y  la  gousse de  v an ille  
â  in fu se r p e n d a n t que vous p ré p a re z  les 
œ ufs.

P re n e z  une te r r in e  assez g ra n d e  p o u r y  
c o n te n ir  le  la i t  e n  p lu s  des jau n e s. B a ttez- 
y  les ja u n e s  en  m êm e tem ps que le  sucre  
en  p o u d re , ju sq u ’à  ce que to u t fo rm e une 
p â te  un ie .

V ersez  a lo rs  dan s la  te r r in e  p e tit  à  p e tit  
le  la it tou t ch au d  ta n d is  que vous b a ttez  
v igo u reu sem en t le  m élange . L e  sucre  m é­
langé au x  ja u n e s  les em pêche de  g rilm e- 
1er fac ilem e n t. Q u an d  to u t le  m é lang e  est 
o p éré , rev e rsez  dan s la  cassero le  où  a 
bouilli le  la it  e t  posez-la  su r u n  feu  très  
d o u x  où  vous ne  cessez de  to u rn e r  la  
crèm e ju sq u ’à  ce q u 'e lle  a i t  a cq u is  la  con ­
s is tan ce  v o u lu e .

S i la  cassero le chauffe tro p  fo r t  e t  tro p  
v ite , les jau n e s  se c a ille n t. T o u tefo is  ne  vous 
inq u ié tez  p as  d’un  lég er p o in tillé  qu i p eu t 
se p ro d u ire  dan s la  crèm e.

Q u an d  la  consistance e s t  su ffisan te , 
passez la  crèm e au-dessus d ’une ja t te  
que lconque à  trav e rs  une trè s  fine p asso ire , 
e t  av ec  le  dos de  la  cu illè re  de  bo is, a p ­
p u y ez  e t  fro ttez  p o u r fa ire  p asser la  p a r ­
tie  épaisse q u i re s te  dan s la  passo ire  com m e 
u n e  espèce de  sem oule trè s  lé g è re  e t  q u i, 
u n e  fois d isso u te , co n trib u e  à  d o nn er à  la  
crèm e l ’épa isseur voulue.
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Il n ’y  a  p lus q u ’à  la isse r re f ro id ir  p a r ­
fa item en t com m e le  g â teau .

P o u r servir^ p ren ez  la  crèm e p a r  cu il­
le rées  e t  d isposez-la  e n  couronne to u t a u ­
to u r  du  gâ teau .

La ViKiLLE Catherine

Les A nanas de Versailles
D a n s le  m e n u  d u  d în e r  o ffert au tsa r au 

p a la is  d e  L o u is  X I V  fig u ra ie n t des « ananas 

d e  V e rs a ille s  ». C ’ e st  la  p re m iè re  fois, d e ­
p u is  l ’E m p ire , q u e  ces p ro d u its  cé lèb res de 

l ’a n cie n  p o ta g e r  d u  R o i  fo n t  u n e  a p p a ritio n  

officielle.
I l  ne fa u d ra it p o in t  cro ire , e n  effet, que 

l'o n  a v a it  a in si bap tisé, p o u r la  c irco n stan ce , 
des fru its  m û ris  sous le  so leil des tro p iqu es 

ou  d an s le s  serres d 'u n  in d u strie l q u e l­
co n q u e  ; la  R é p u b liq u e , co m m e  L o u is-P h i-  

lip p e  e t  l ’e m p e re u r N a p o lé o n , a  ses a n a n a s.
C 'e st  L o u is  X V  q u i fit  co m m e n ce r en 

173 3 , dans les Jardins de V e rsa ille s , la  cu l­

tu r e  de ce tte  p récieu se  b ro m éliacée . I l  y  

a v a it  d é jà  p rès de d e u x  siècles  q u e  l ’ananas, 

q u e  l ’o n  sup pose o r ig in a ire  d u  M e x iq u e , 

a v a it é té  d é co u v e rt au B résil,
P e n d a n t lo n g te m p s, l ’a n an as n e  p a ru t 

g u è re  q u e  su r les  tab les  d e la  C o u r  où  i l  é ta it 
fo rt  a p p récié . O n  a u g m e n ta  p e u  à  p e u  la 

su rface  des serres q u i lu i é ta ie n t con sacrées, 
e t, v e rs  1830, le  p o ta g e r  d e V e rs a ille s  e n  r e n ­

ferm ait to u jo u rs  tro is  m ille  p ied s fourn issan t 
a n n u e lle m e n t sep t à  h u it  ce n ts  fru its .

A p r è s  la  c h u te  de l ’E m p ire , on  co n tin u a  
la  cu ltu re  su r la  m ê m e  é c h e lle  p o u r ven d re  

les  ananas a u  p ro fit  de l ’E ta t . C ’é ta it  d ’un  
p ro d u it assez ré m u n é ra te u r , u n  bel ananas 

su r p ie d  v a la n t a lors 40 ou  50 francs. M ais, 

p e u  à p eu , sous l 'in flu e n ce  d u  d éve lo p p e­
m e n t des m o y en s d e  tra n sp o rt, 00 v i t  a ffluer 
e n  E u r o p e  to u s  le s  fru its  des c o lo n ies; on p u t 

a c h e te r  à  P a r is  un  m a gn ifiq u e  ananas des 

A ç o re s  p o u r u n e  d izain e  d e  francs, o n  en 
tro u v a  m ê m e  à 3 francs su r les  p etites  v o i­

tu res. E n  m ô m e  tem p s, des ananas co n ser­
vés, p resqu e aussi bons q u e  les  fru its  im p o r­

té s ,so u v e n t m ê m e  sup érieu rs, a rriv a ie n t p ar­
to u t  à  des p rix  de b o n  m a rch é  extra o rd in a ire .

L e  fru it  des tro p iq u es, m is a in si à  la  p o r­
té e  d e to u tes  les  b ourses, p e rd it  d e  son p re s­

t ig e . L ’ananas su r p ied, q u e  le  p ro d u cteu r 
ve n d a it  en m o y e n n e  25 francs, to m ba à 8 ou 

10 francs. L a  c u ltu re  cessa dès lo rs  d ’ê tre  

a va n ta geu se  e t  fu t  p resq u e  co m p lète m en t 

aban d on n ée.

L e  p o ta g e r  d u  R o i  a v a it  é té  tran sfo rm é en 

ch a m p  d ’exp érien ce s  p o u r l ’E c o le  n atio n ale  

d ’h o rticu ltu re  fo n d ée en 1873.  A  p a rtir  de 
1880, o n  ré tr é c it  p ro g re ss iv e m e n t le  carré  

des ananas q u i se  tro u v e  a u jo u rd ’h u i réd u it 

à  u n e  serre  de tre n te  m è tres  co n te n a n t u n e  
ce n ta in e  d e  p ieds. C o m m e  ch a q u e  p ied  ne 

fru ctifie  q u ’au b o u t d e  d e u x  an s et dem i ou 
tro is  ans, on  réco lte  ch a q u e  ann ée v in g t-c in q  

ou  tre n te  ananas. I ls  se v e n d e n t h u it  à d ix  
francs S i  l 'o n  so n ge q u e  la  serre d o it  ê tre  

m a in te n u e  à u n e  tem p é ra tu re  m in im a de 
1 5 à  20 d egrés, on  co m p ren d ra  q u e  ces b eau x  

fru its  re v ie n n e n t tro is  ou  q u a tre  fois plus 

c h e r . F .  H .

LA BONNE ASSURANCE

O n  assure co n tre  le s  sin istres ses b ie n s  et 
sa p e rso n n e . D e s  p ères p ru d en ts  e t  avisés 

assu ren t leu r p ro g é n itu re  co n tre  les  co u p s 
de l ’ad ve rsité  p o ssib le . M a is  co m b ien  v o y e z- 

vo u s  de g e n s  s 'assu rer co n tre  la  m alad ie?  
E lle  est là  ce p e n d a n t q u i g u e t te  e t  m enace 
ch a cu n  d e  nous. P o u r  ê tre  a rm é c o n tr e  e lle , 
p o u r se d éfen d re  de ses cou p s, p o u r p a r a ly ­

ser ses assauts,, la  p ré v o y a n te  scien ce  p ré co ­
n ise  le  vin M a riani, le  p lu s a d m ira b le  e t  le 

p lu s é n e rg iq u e  re co n stitu a n t v ita l q u e  pos­
sède la  th é ra p e u tiq u e  m o d e rn e . P a r  lu i, 

l ’o rg an ism e ré p a re  ses p erte s , se fo rtifie, se 

p ro tè g e , et la  sa n té , g râ c e  à sa b ien fa ita n te  
in flu en ce, a  m o in s à  cra in d re .

L a  v o ilà , la  b o n n e  assu ran ce  I

' i l

. ?
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LES ENFANTS i l  S'ÈTRANELEN
N oos avons vu  dans u n e  p récéden te  cau­

serie q u ’en  g én éra l il n ’y  a  guère  lieu  de 
s’a larm er quand  u n  enfant a avalé u n  sou ou 
un  noyau ou  to u t  a u tre  ob je t qui, après 
avoir traversé  l ’œ sophage sans encom bre, 
e s t venu  se loger dans l ’estom ac. N ous sa­
vons que l ’on d o it adop ter le  rég im e des 
bouillies, afin d ’envelopper le corps é tranger 
dans u n e  sorte de b o u le tte  d o n t on  peu t 
ensu ite  p rovoquer l ’expulsion sans c ra in te  
q u ’il s’accroche dans les replis de l 'in te s tin ,

M ais il a rrive  que le corps é tranger, au 
lieu de g lisser sans peine dans l ’estomac, 
s’a rrê te  dans le  p h ary n x  ou dans l ’œ sophage. 
L e  cas d ev ien t to u t  différent : la  resp iration  
se tro u v e  su b item en t gênée, sinon com plè­
te m e n t a rrê tée  ; e t tes efforts de  tou x  e t  de 
con traction  de  l 'en fan t pour se débarrasser 
ne font so uv en t q u ’aggraver le  m al. I l  ne 
saurait ê tre  q u estio n  d ’appeler u n  m édecin, 
car la  m o rt p a r asphyxie p e u t su rven ir en 
quelques instan ts.

«Oc-
P o u r bien nous ren d re  com pte  de  la  n a ­

tu re  du  danger e t  du  rem èd e  à  y  apporte r, 
rappelons-nous u n  in s tan t les élém ents 
d ’anatom ie que l ’on  nous a  enseignés.

D ans le fond de la bouche se tro u v e  le

pharynx , véritab le  carrefour auquel aboutis­
sent quatre  rou tes, q u a tre  conduits diffé­
ren ts. D ’u n  côté, vers le  h a u t  : le conduit 
nasal servan t de  passage à l ’a ir  que  nous 
aspirons par le  nez ; puis, to u t auprès, la 
bouche. D e l’a u tre  côté, vers le bas : deux  
tubes juxtaposés, le  la rynx  e t Tœ sophage.

P a r  conséquent, avant d ’e n tre r  dans le 
la rynx  qu i le m ène aux poum ons, l’air que 
nous asp irons, soit p a r le nez, soit p a r la 
bouche, traverse le  pharynx  que trav ersen t 
égalem ent les alim ents p o ur e n tre r  dans 
Tœsophage. E n  u n  m ot, les voies aériennes 
e t  les voies digestives se c ro isen t e t  s’in te r­
ro m p en t au  pharynx.

U n  ing én ieu r au ra it p eu t-ê tre  disposé les 
choses a u tre m e n t ; m ais le bon D ieu ayan t 
trouvé  que c’é ta it  préférable ainsi, nous ne 
pouvons que nous incliner.

«0*
A m oins de  s'y  p iquer com m e u n e  arê te  

de poisson, auquel cas il e s t  facile de  le re ­
tire r , u n  corps é tran g er ne  sau rait s’a rrê te r  
longtem ps dans le  pharynx  : s 'il n ’est pas 
de  suite re je té  dans la  bouche, il tom be 
dans Tœ sophage. C’est alors seu lem en t que 
la  s ituation  d ev ien t grave.

L ’œ sophage, en  effet, e s t un  canal é tro it 
dans lequel le bol a lim en ta ire  glisse en 
épousant sa fo rm e. I l est form é d ’une m em ­
b ran e  élastique qu i se con tracte  avec une 
ex trêm e facilité e t  par action réflexe, c’est- 
à-d ire  indépendam m ent de  n o tre  volonté. 
Souvent, c’est m êm e à ces contractions 
capricieuses q u 'es t dû  l’a rrê t sub it d 'un  
ob je t qu i a com m encé à  passer. L e docteur 
F é lize t cite le cas d ’une fem m e nerveuse 
d o n t Tœsophage se co n trac ta it su r u n  p e tit  
pois.

Mais U n d is  que Tœ sophage se resserre 
au-dessus e t  au-dessous de l ’ob je t, en  un  
m o t « s’é tran g le  » , il e s t b ien  obligé de se 
boursoufler su r le  côté dans la  p a rtie  é tra n ­
glée. C e tte  boursouflure refoule à  son to u r 
la  p aro i d u  la rynx  q u i se trouve  accolée le 
lon g  de Tœ sophage. E lle  la pousse vers 
l ’au tre  paroi, ré trécissan t ainsi p lu s ou
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m oins le  canal qu i am ène l ’air aux  poum ons, 
Voilà com m ent l 'asphyx ie  se p ro d u it.

«ô»
J ’arrive  à des ind ications p ratiques.
D ès q u ’u n e  personne s’é tran g le , nous de­

vons explorer l ’arriè re -g o rg e  en pesan t sur 
la langue avec le m anche d’une cuillère, de 
façon à  vo ir ou  à  sonder le plus loin p o s­
sible. S i le corps é tran g er es t resté  dans le 
pharynx  ou  à  l 'e n tré e  de l'œ sophage, on 
p e u t l'apercevo ir ou  le  sen tir au to u ch e r . 
O n  essaiera alors de l'en lev er avec une 
p ince ou avec les doigts.

S i l'on  n 'y  p arv ien t pas, ou si l 'ob je t est 
descendu p lu s bas, il  fau t p rovoquer le  vo ­
m issem ent. I l suffit, p o u r cela, de  chatou il­
ler la  gorge ju sq u ’à  la base de  la  langue 
avec le m anche de la  cuillère : en deux ou 
tro is m inu tes on  d é te rm in e  des nausées 
en tra în a n t la p lu p a rt du  tem ps l’ob je t gê­
n an t. V oici p o ur les cas les p lus sim ples,ceux 
où la resp iration  ne se trouve que p artie lle ­
m en t gênée.

M ais il a r r iv e , p a r su ite  du  phéno­
m ène décrit to u t  à  l’h eu re , que  la resp i­
ra tio n  se trouve  p resque to ta lem en t in te r ­
ro m p u e. O n  v o it l ’en fan t pâlir, pu is  défail­
l ir  ; en quelques m inu tes il p e u t succomber.

I l n ’y  a  q u ’u n  m oyen de con ju re r le  dan ­
ger : c’est de reco u rir à  la resp iration  artifi­
cielle . P a rm i les nom breux  procédés en 
usage, celui des tractions rythm iques de la 
langue, im aginé il y  a  tro is  ou q u a tre  ans 
par le d o c teu r L aborde, p a ra it supérieur à 
tous les au tres e t  le  plus facile à  p ra tiquer. 
O n  saisit l ’extrém icé de  la  langue (avec un  
linge, p o ur avo ir p lus de p rise), que l'on  
tire  en  l ’abaissant aussi lo in  que possible, 
pour faire bâiller les voies aériennes. Puis 
on  la  laisse rem o n te r sans la  lâcher, pour 
l’abaisser de  nouveau  e t  con tinuer ainsi en 
cadence, de m an ière  à  l'abaisser env iron  
18 fois p a r m in u te , nom bre  qu i correspond 
à peu près au ry th m e  de la  resp iration  nor­
m ale . O n  tire  la  langue com m e u n  soufflet 
de forge.

E n  m êm e tem p s,o n  use de la  cu illère pour 
déterm iner les nausées.

S i l’em barras persiste , on con tinuera  ces 
tractions ju sq u ’à  l’arrivée du  m édecin que 
ce tte  m anœ uvre p e rm et d ’a tte n d re  plusieurs 
heures. I l im p o rte  su rto u t de ne  jam ais dé­
sespérer, quand  m êm e le m alade p résen te ­
ra it tou tes les apparences de la m o rt. O n  a 
vu  des asphyxiés ne  do nn er signe de vie 
qu’après deux heures de  resp iration  a rtifi­
cielle.

E t ,  m a in ten an t, en dehors de l'asphyx ie  
qu i p résen te  u n  danger im m édiat, la p ré ­
sence d ’un  corps é tran g er dans l’œ sophage 
peu t y  déterm iner des déchirures suivies 
d 'u lcérations graves.

Les arêtes de poisson son t une cause fré­
q u en te  de ce genre  d ’accidents chez les en ­
fants. P o u r  les év ite r, le  d o c te u r F é lizet 
recom m ande aux m ères de fam ille la « prim e 
aux  arê tes  ». A près avo ir ép luché nous- 
m êm es le  poisson des en fan ts, p ro m etto ns- 
leu r u n  sou... ou  u n  cen tim e pour chaque 
arê te  q u ’ils tro u v e ro n t encore : cela fait leur 
jo ie  e t  assure n o tre  tran q u illité .

D o c t o r e s s e  E v a .

POTAGE TOMATÉ AUX ŒUFS
AU

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

Passez au b eu rre  à feu vif, p en d an t 5 m i­
nu tes, de  la  tom ate  débarrassée de  ses 
graines e t  de  son eau, coupée en p e tits  m or­
ceaux . M ouillez avec la  q u an tité  nécessaire 
d ’eau chaude p o u r le p o tag e . Q uand  elle est 
en  p le ine  ébu llition , je tez-y  le Tapioca- 
Bouillon. L a  consistance convenable é tan t 
ob tenue, versez b o u illan t dans la  soupière 
su r des œufs b a ttu s  com m e po u r une om e­
le tte . D élayez e t  servez b ien  chaud.

Le T ap ioca  B ouillon-B oudier 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 Provinee, ^adresser au 
Dépit Central.
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a R I H H O l î S
P as bien en tra în a n ts , les tissus q u ’on 

nous offre ce tte  saison pour les p e tits  cos­
tum es de  dem i-to ilette  ; vous en tendez b ien 
par là, n ’est-ce  pas, la robe qu i sert d 'in te r ­
m édiaire e n tre  la  te n u e  quasi-m asculine 
sign ificativem ent d ite  < de tro tte  »  e t  celle 
p lu s hab illée co m p o rtan t les étoffet de soie, 
le velours, etc.

L ’an d ern ier, nous avions les crêpons 
m ohairs qui vo isinaien t d ’avantageuse façon 
avec les tissus plus luxueux, car leurs reflets 
b rillan ts leu r d o nn a ien t u n  peu  figure de 
soierie. O n  objectait leu r frag ilité  e t  cette 
tendance désastreuse à  s’accrocher a  la 
m oindre aspérité  constam m ent fourn ie par 
u n  clou quelconque ou le  sim ple éclat d ’une 
boiserie. D e plus, leu r tissage lâche corres­
po nd ait m al à  la  coupe b iaisée d u  bas des 
jupes, et, après quelques jou rs  d ’usage seu­
lem en t, le  n iveau  de leu r rondeu r s’é tait 
sensib lem ent dérangé.

N ous retrouverons ce tte  année  à  peu près 
les m êm es inconvénien ts dans les lainages 
nouveaux, n a tte s  e t  canevas,à  tram e  écartée, 
avec, en  m oins, les chatoyances du  m ohair. 
Les canevas un is son t te rnes , lourds, e t  déjà 
ils désespèrent les cou tu riè res  p a r la  varia­
b ilité  de d irec tio n  qu'elles y  ren co n tren t en 
les coupan t ; variabilité qu i am ène ensuite 
des différences trè s  notables su r la  longueur 
d ’une ju p e , su rto u t dans les parties en  biais, 
là  où  l ’étoffe est déjà en tra în é e  p a r son 
p rop re  po ids . A ussi ne  sont ce p o in t des 
tissus à recom m ander po u r les robes faites à 
la  maison,

H eureusem ent qu’en  dép it de  to u tes  les 
fantaisies nouvelles surgissant chaque h iver, 
le  d ra p , le  jo li d rap  u n i e t fin nous 
reste tou jours. Souple e t  serré  à la fois, h a ­
b illan t si jo lim en t, i l  acqu iert dans les belles 
qualités u n e  finesse de tons e t  u n  lu s tre  te ls

q u 'o n  p eu t lu i associer tou tes les garn itu res , 
guipures, fou rru res,b roderies, soutaches,etc. 
L es com binaisons les p lus élégantes com m e 
les p lus p ra tiq u es  s’im ag inen t aisém ent, dès 
qu 'elles o n t le  d rap  com m e base C’est ce 
que j ’a i constaté  une fois de  p lus en  ad m i­
ra n t ces jou rs-c i u n  jo li p e tit costum e en fin 
drap gros v e rt ainsi exécuté : ju p e  to u t  unie, 
évasée du  bas, mais sans godets, avec seule­
m en t les p lis en  tuy au x  par d e rriè re . C or­
sage form ant blouse à  dos tendu . Les d e ­
vants, vagues, sont très légèrem en t e n tro u ­
verts  su r un  p lastron  de sa tin  n o ir q u ’on 
aperço it à  pe ine , car la  blouse ferm e au  col 
e t  à  la cein ture . L ’encolure e t  le long des 
devan ts son t soutachés en  bo rdure  d ’un  
sem is de bouclettes en  trè s  fine tresse no ire , 
e t  le  drap ainsi soutaché repose su r u n  dé­
passan t, large de  deux doigts, en  velours 
aubergine, dé licatem en t b rodé de  m éta l. 
T rè s  h au t col crénelé, en  velours aubergine 
brodé, d ’où  s’échappe un  ru ch é  de den te lle  
rousse. Les m anches, to u t à  fait collantes, 
n 'o n t q u 'u n  to u t p e t it  ballon en h au t, et, 
trè s  longues, descendant su r ia m a in , p a re il­
lem ent garnies d’u n  to u t  p e tit  parem en t en 
velours auberg ine  e t  de  m anche ttes en  d e n ­
telle. C ein tu re  ronde en  sa tin  n o ir  avec chou 
su r le  côté.

D es boléros, des boléros, e t  to u t ce qu i 
p e u t se rapprocher de la form e boléro. D ’au ­
cunes — elles ne  son t p lus to u te s  jeu nes, 
celles là  —  appellen t cela des figaros ; mais 
au fond, c’est absolum ent la  m êm e chose, 
car boléro se rt à désigner depuis quelques 
années seu lem ent, une form e de veste  qu i 
fu t connue sous le  nom  de figaro, il y  a  bien, 
je  crois, quelque tre n te  ans : voilà tou t.

D onc des boléros p a rto u t, m ais avec ta n t 
de variétés q u ’il e s t  difficile de  les én u m érer, 
d 'a u ta n t q u 'on  p e u t en  inv en te r soi-m êm e à 
loisir. O n  en fait de  to u t écourtés à m i dos, 
dégagés e t  sém illants, po u r les jeunes filles 
e t  les jeunes fem m es. O n  en fait d 'allongés 
e t  d ’allure posée p o ur les m am ans m oins 
sveltes, sans com pter que dans bien des cas
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le  dos p e u t rester celui d ’un  corsage q u e l­
conque e t  que les devants, seuls, p ren n en t 
la  forme boléro, ce qu i perm et des com bi­
naisons b ien-com m odes po u r les « re ta p a ­
ges » de corsages dém odés m ais non  dé­
fraîchis.

O n  p révoit des débordem ents de  fourrures 
d 'a u ta n t plus grands, ce t h iver, que  les im i­
ta tions, ou p lu tô t les fantaisies de fourrures 
son t arrivées à  u n  perfec tionnem ent qu i les 
fa it adop ter, sans arrière-pensée de  fausse 
élégance. V oici le  m ouflon, d o n t personne 
ne  p a rla it encore il y  a deux ans. e t  qu i est 
devenu, en qualité  de  choix, b ien en tendu , 
Tune des plus jo lies e t des plus seyantes 
fourrures de fantaisie. J e  n e  dis certes pas 
q u ’il vaille le ch inch illa  à  tous égards ; mais 
il p eu t, en  certains c?s, le rem placer p a r la  
douceur e t  la légèreté  de ses tons, par 
exem ple p o ur les m anteaux  du  soir, pour 
certains p e tits  v ê lem en ts  spécialem ent as 
sortis à u n e  to ile tte , e t  dans m ain tes occa­
sions où Ton vise su rto u t u n  effet de te in tes 
e t  d ’ensem ble.

Q u an t aux couleurs à  la  m ode, le violet 
garde  tou jours une b o nn e  p lace sous les 
nom s très quin tessenciés d o n t on  désigne 
m a in ten an t les varié tés, i l  e s t v ra i très 
g randes, de  c e tte  nuance. P u is  il y  a to u ­
jo u rs  les verts , les b leus qu i sont p lu tô t des 
g ris, e t des g ris q u i son t p lu tô t des bleus.

Mais, p a r con tre , certaines te in te s  sem . 
b len t avo ir d isparu , au  m oins de  nom , de 
la  c irculation , e t  Ton a  l ’a ir très v ie ille  dam e 
au jou rd 'hu i, eu p a rla n t d 'u n e  robe lou tre  
ou  g ren a t.

J e  n o te  com m e de trè s  récente  apparition  
— aux dern ières courses on  en v o ya it pas 
jnal —  les énorm es nœ uds de  c ravate  en  ve­
lours. P o in t du  velours en ruban , m ais du 
velours à  la  pièce, coupé dans le biais, e t 
dont on  fait deux grandes coques, deux pans 
e t  u n  lien. Ce nœ ud  g igan tesque s 'étale en 
pap illon  sous le m enton , posé là  on  ne sait 
tro p  pourquoi, car rien  dans la to ile tte  ne 
semble m otive r n i sa présence, n i sa cou leur

T o u tes  les te in tes  sont au  choix, su rto u t les 
violets dalhia; auberg ine , à tons u n  peu 
rougeâtres, à la  m ode en  ce m om ent.

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

k A, A

P O U D R E  O P H É L I A TA LISM AN  DE BEAUTÉ 
H O U B I Q A N T .  18, P gS V h on o ré

D E M A N D E S  D ’ E M P L O I S

onne cuis., 37 ans, célib. conn. glaces et pâtiss. 
fer. un peu de ménage. —  M B  54.B___________________________

Jeune chef, très recom., peu exigeant, à Paris 
de pi éfèr, sa femme y  étant placée. —  L  L  SS-

C O U R R I E R
Une B lu sate . —  Tous nos numéros étant mis 

à la poste en même temps, et très exactement, 
nous ne nous expliquons point ce retard, Faites- 
vous attention que le journal ne paraît pas le i*' 
et le 15, mais bien le premier et le troisième sa­
medi du mois y —  'V'otre plum-cake aurait dû 
cuire en i heure. S'il a résisté au four 3 h. 1/4, 
votre four était trop froid ; la pâte est restée 
longtemps liquide, et les raisins, plus lourds, 
sont tombés au fond absolument comme si vous 
aviez laissé la pâte attendre dans le moule avant 
de la mettre au four, ce que nous avons recom­
mandé d’éviter.

V . B . —  Nous avons publié en i8v4 fa re­
cette du cassoulet de la maison Tivollier, de 
Toulouse. Vous pouvez faire un cassoulet plus 
simple, de 1a manière suivante ; Mettez dans une 
casserole un litre haricots Soissons, un quartier 
d’oie rôtie, 1/2 livre saucisson cru, 1/2 épaule de 
mouton rôti, 250 gr. petit salé cru, persil et gousse 
d’ail. Mouiller avec 2 litres d’eau et faire cuire 
lentement pendant 3 heures, casserole herméti­
quement couverte.

Franco-R usse. —  Il existe des cours découpé; 
notamment celui de Mme Laure, 49, rue du Ro­
cher, tout spécial pour jeunes filles du monde et 
formant de bonnes élèves.

A . G . —  Le potage Bagration est une purée à 
la reine à laquelle on ajoute des petits losanges 
de macaroni pochés dans le bouillon, des petits 
dès de blanc de poularde et des petits dés de 
truffes. On sert à part du from ap de Parmesan 
râpé. Pour faire une purée à la reine ; rôtir deux 
poulardes, conserver les filets pour garniture du 
potage. Faire recuire le reste dans un consommé 
blanc une petite heure. Piler ensuite les car­
casses, les passer au tamis. Délayer 30 gr. de 
crème de nz par litre de bouillon. Ajouter la 
purée de poularde et faire cuire sur le feu comme 
une crème. Dans la soupière mettre par litre : 
2 jaunes, d’œufs, i cuillerée de crème douce et 
50 gr. de beurre, Verser le potage dans la sou­
pière et ajouter lè  blanc réservé coupé en dés.
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Le Vin Désiles

V o ic i  v e n ir  le s  m o is  fro id s  e t  h u m id e s  q u i m arq u en t 
la  fin  d e c h a q u e  a n n é e  e t  q u i so n t p ou r le s  rh u m a ti­
sa n ts  l'o cc a s io n  d e  re c ru d escen c es  d o u lo u reu ses . Ü n 
n ’e n te n d  p a rle r  q u e  d e  g o n fle m e n ts  a r tic u la ire s , de 
n é v r a lg ie s , d e d o u leu rs e rra tiq u e s  d an s le s  m uscles, 
de sc ia tiq u e s, d e  g r a v e l le ,  de c o liq u e s  n é p h r é t i­
q u e s , e tc .

l 'o u rq u o i le s  p rem iers  fro id s  ré v e ille n t- ils  le s  d o u ­
leu rs  q u e  ie  ch a u d  s o le il a v a it  su sp e n d u e s  p e n d a n t les 
m o is  d 'é té ?  P a r c e  q u e, l 'h iv e r , le s  fo n ctio n s  cu tan ées 
é ta n t m oin s a c tiv e s , le  s a n g  re flu e  v e rs  le s  organ es 
in te rn e s  e t  d é te rm in e  la  co n g e stio n  d es tissu s.

Q u e  fa u t-il fa ire  p o u r le s  p ré v e n ir ?  A c tiv e r  la  c ir­

cu la tio n  p a r  la  k o la , prendre d ’u n e  fa ç o n  ré g u liè re  
l ’ io d e, c e  g ra n d  d é p u r a til e t  d é c o n g e stif, d u  p hos­
p h a te  d e ch a u x  q u i p réserve  le  s a n g  d e l ’é ta t  d ’a c id ité  
d 'o ù  n a issen t le s  dépO ts ca lc u le u x  a r tic u la ire s .

C ’est p o u rq u o i le  Vin D lsilts, r ic h e  e n  io d e, k o la , 
p h o sp h a te  d e  c h a u x , e s t o rd o n n é  en  au to m n e à  to u s 
le s  in d iv id u s  q u i so u ffre n t d e  rh u m atism es ch ro­
n iq u e s.

D '  C e n d r e .

L e  v é r ita b le  V:n Désiles, ce lu i q u i, p ar son g o û t  ex­
q u is  e t ses q u a lité s  recon stitu a n tes , a  m érité  la  fa v e u r  
d u  p u b lic  e t  d u  co rp s m éd ica l to u t en tie r , a  so n  siège  
ru e  d u  L o u v re , 5  bis P o u r  é v ite r  le s  co n trefaçon s, on 
e s t p rié  d 'e x ig e r  su r l 'é t iq u e tte , a n -d esso u s  d u  titre  
V i n  D é s i l e s ,  la  m en tio n  : Formule du D ' A . - C . ,  
ex-médeein de la marine.
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FARINE VIAL
A U T O D I C i E S T I V E

A U m e n t  d o a  E n f s u i t a .  Détail : P h ‘* V i a l .  P m U .

14 Ms, b“* PoissonnièrePIANOS A. BORD
MÉDAILLES D’OR AUX GRANDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D’HOHNEUR, BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE
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 e  <y»rau( : A .  D B S B O IB . f A k t t .  —  DCF. Œ A E L IS  f - « t  AmmgB, t 5 7 ,  E O I  u r n T 'M â t l d U .
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