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. sauce mousseline est une des
| sauces les plus anes que I'on puisse
servir avec le poisson. C'est, au
fond, une sauce hollandaise que ['on rend
mousseuse et légere par |l'addition de
créeme fouettée.

Quand nous avons donné la recette de la
sauce hollandaise, nousavons indiqué que,
pour transformer cette sauce hollandaise
en sauce mousseline, il suffisait d'y incor-
porer, au moment de servir, une certaine
quantité de créeme fouettée.

La recette que nous donnons aujourd'hui
comporte en outre du blanc d'euf et un
peu de farine.

Cette farine n'est pas « une hérésie ».
Elle trop minime-pour
nuire a la finesse de la sauce, et n'a point
pourbutde I'épaissir; elle sert simplement
a faciliter la besogne en protégeant 'euf
contre un excés de chaleur. Elle permet,
eu outre, de réparer immédiatement la
sauce avecun peu d'eau frafche, ainsi qu'il
sera expliqué plus loin.

Quant au blanc d'@uf, il donne une Ié-

est en quantité

géreté incomparable que I'on ne saurait
obtenir en employant seulement de la
créme.

Il ne faut pas, du reste, se faire un

épouvantail de cette sauce qui, avec notre
recette, est d'une réussite certaine.
Proportions
Pour 7 ou 8personnes :
100 grammes de trés bon beurre frais;
5 - de fine farine ;

15 Novembre 1896.

1 décilitre de créme fraiche, fouettée;

2jaunes d'euf frais ;

1/2 blanc d'euf battu en neige ;

Le jus d'une moitié de citron ;

Une bonne pincée de sel.

Temps nécessaire | 12 h 15 minutes.

La proportion de beurre que nous indi-
quons est une proportion absolument ml-
NIMN. 11 vaut mieux se contenter d'une
simple sauceblanche que d'essayer de faire
une sauce mousseline économique en dim i-
nuant cette proportion.

La sauce sera encore meilleure si l'on
portela quantité de beurre a 125 grammes.

En toutcas, il estessentiel d'employer
du beurre de premiére qualité.

lia casserole

Prenez une petite casserole de la conte-
nance d'environ 1/2 litre pour les quantités
ci-dessus. Qu'elle soit profonde plutot
que large, avec le fond arrondietallant en
rétrécissant ; de cette fagon elle présente
moins de surface en contact avec le four-
neau, et puis Il'on peut atteindre tous les
cOtés en méme temps avec le fouet ou la
cuillere. Que I'intérieur soit lisse pour que
la sauce ne s'attache pas aux inégalités.

Une simple petite casserole émaillée de
viugt-cing sous remplita merveille le but,
parceque, étant trés mince,onengouverne
degré de chaleur nécessaire.
Car, si la sauce parait trop,
il suffitde vivement poser la casserole au
frais, dans une petite terrine d'eau froide,
ou tout bonnement surun carrelage quel-
conque, pour arréter les progrés de la sur-
chauffe. Au contraire, une casserole en

mieux le
chauffer
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cuivre étamé épaisse emmagasine une
quantité de chaleur plus grande, de telle
sorte qu'elle continue de cuire pour ainsi
dire toute seule hors du feu pendant quel-
ques instants.
Xia sauce

Mettez d'abord le peu de farine indiquée
dans la casserole et délayez-la petit a petit
avec environ la moitié d'une cuillerée 2
bouche d'eau froide. Achevez d’'éclaircir
avec lesjaunes crus, que vous ajoutez l'un
apres l'auire, en tournant avec la cuiller
de bois, jusqu’a ce que le
grumeau.

Prenez alors le tiers de votre beurre, et
mettez-le dans la casserole que vous posez
sur un feu CXIFéMEMeENt doux. Dés le mo-
mentol vous posez la casserole surle feu,
nela quittez plus et ne cessez pas une se-
conde de tournervivementla sauce.

Appliquez-vous,enenfongantla cuillére
dans le morceau de beurre, & le frotter en
tournant sur le fond de la casserole. De
cette fagon, en fondant, il se mélange
mieux aux.eufs etlesempéche de chauffer
trop vite et trop fort, ce qui les ferait
cailler. Le mélange doit étre uni tout le
temps.

Aussitotque vous le voyez épaissiretse

tout soit bien

uni, sans un

lier comme une mayonnaise, ajoutez tout
de suite le reste du beurre en un seul mor-
ceau, et continuez le méme travail, avec
lesmémes précautions. Vous pouvez tour-
neren tous sens,celan’apasd'importance.
Ayez soin deramenerla sauce quis'amasse
dans les angles et qui est plus prise a cet
endroit.

On reconnaftque la sauce chauffe trop
fort et par conséquent risque de tourner,
quand le beurre faithuile et que le jaune
d'®ufs'amasse en petites parcellescomme

une fine semoule. _CECi peut_se‘prOd.Ui_re
méme au hain-marie 'l venait a bouillir.

Il faut alors lestement enlever la casserole.

la posersur une surface froide ety verser
une cuillerée a caféseulement s-eau froige
en tournant vivement, pour
température moins

ramener la
sauce a une élevée,
jusqu’'ace que le mélange ait repris son
aspectde creme unie etlisse.

d'avoir
a portéeun verre d'eau bien frafche etune
assiette creuse ou une petite terrine
un peu d'eau froide au fond.

bien

[l'est donc de bonne précaution

avec
Ces soins,
entendu, sontrecommandés aux dé-

butantes. Un peu de pratique les rend
moins nécessaires.
Sila sauce doit étre faite parune cuisi-

niére trés peu expérimentée dans la fagon
de gouvernerla chaleur de ses casseroles,
il seraitinfinimentpréférable de faire tout
ceciau bain-marie.

Quand la sauce est bien unie, bien lisse
comme une belle creme, salez-la. Mettez
la casserole, en attendant de servir, dans
une casserole un peu plus grande remplie
deau trés chaude, mais NONDouillante? car
cet excés de chaleur, en cuisant davantage
la sauce, la ferait cailler.

Couvrez la casserole a sauce, afin d'é-
viter la pellicule qui se formerait a sa
surface, au contact de I'air, (xardez le tout
surle coin du fourneau, afin que la tempé-
rature soit suffisante pour maintenir |'eau
du bain-marie toujours tres chaude, mais
sans bouillir ni méme frémir,

Cen’'estqu'aumomentde servirque vous
ajouterez les ingrédients suivants.

lia créme et le blanc d'ceuf

Ayez, dans un grand bol, la creme trés
frafche;non pasdelacréme doubleépaisse,
maisdela creme légere, recueillie surdu lait
de laveille. Vous la fouetterezvous-méme.
Celavaut mieux que d'acheter & Paris de
la créeme toute fouettée, qui revient trés
cher; opérant ainsi, vous serez étonné du
volume de mousse obtenue avec une fort
petite quantité de lait.
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Les crémiers se servent d'un petit fais-
ceau de jonc; mais avec le fouet a blancs
d'e@ufs, ou la batteuse a mayonnaise, vous
arrivez a un résultat égal, si la créme est
bien frafche et réellement pure et tenue
enun endroit froid jusqu'au momentde la
fouetter.

Votre créme étant trés mousseuse, battez
séparément, dans un aulxe bol, le blanc
d'euf en neige assez ferme, pour gqu'en
soufflant dessus, elle ne s’enfonce pas.

Crémeetblancd’'eufs fouettésne doivent
attendre que quelgues minutes etau frais,
afin de ne pls retomber.

Pour servir

Deux ou trois minutes avantd'envoyer
la sauce, retirez-la du feu tout en la lais-
sant dans le bain-marie. Ajoutez-y la
créme fouettée d'abord, en la mélangeant
vivementaumoyen du fouet en fil de fer
gtamé, dont vous faites rouler le manche
entre la paume de vos deux mains. Puis,
ajoutezimmédiatementle blanc enneige et
le jus de citron.

Donnez encore quelques tours de fouet
lestementpour achever de rendre la sauce
bien mousseuse, non pas seulement a sa
surface, mais intérieurement. Versez-la
dans une sauciére préalablement bien
chauffée, car I'introduction de la créme et
dublancd’'eufatoujoursdiminué unpeu la
température deld sauce. Il fautalors servir
toutde suite.

Observations

Surtoutn’incorporezle blanc d'eufdans
la sauce qu'ainsi qu'il estexpliqgué ci-des-
sus, au dernier moment, et jamais dans
la casserole tenue directementsurle four-
neau hors du bain-marie.le blanc d'euf
cuit avec une extréme rapidité, et il alour-
dirait et empaterait affreusement la sauce
au lieu de lui donner le mousseux et le
soufflé qui en fonttout le chic.

L aVieille Catheceise

GENOISE

Cours de M. A. Colomblé
Compte rendu spécial du « potau-reu -

Mesdames,

La génoise est,comme le gadteau mousse-
line, une variété de la pate a biscuit.

Un peu ferme, moins légére que le géa-
teau mousseline, elle est assez grasse et
trés fondante dans la bouche. Elle se
mange froide et présente I'avantage de
pouvoir se conserver bonne pendant plu-
sieurs jours. En la glagcantavec de simple
glace au rhum, etenla décorantavecquel-
ques fruits confits, on obtient un joli ga-
teau toujours facile & improviser.

En la découpanten petitsmorceaux que
['on glace au fondant, on obtient ces petits
fours de toutes couleurs que I'on paye fort
cherchez les confiseurs.

Proportions

125 grammes de farine de gruau ;

125 - sucre ;

125 - beurre;

4 eufs entiers, de grosseurmoyenne,
c'est-a-dire de 8a 9 ala livre ;

Le huitiéme, environ, du zeste d'un ci-
tron;

lpetitverre a liqueur de rhum.

Sil'onemploie des petits eufs de 12 &
la livre, il fauten mettre 5.

On peut, en conservant les autres pro-
portions, réduire la quantité de farine a
100 grammes.

On obtient alors une pate plus légére et
plus grasse ; mais elle estun peu plus dif-
ficile a cuire.

lie naoule

Je commence par préparerlemoule.

J'emploie un moule dit « @-manqué »,
c'est-a-dire un moule circulaire avec bord
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légérement évasé, d'environ 4 centimétres
de hauteur.
Les proportions
pourunmoulede220entimétresdediamétre.
Je le beurrelégérement au pinceau avec

ci-dessus conviennent

du beurre pas trop chaud que je laisse en-
suite refroidir. Quand le beurre est froid,
je saupoudre de farine, puis je renverse le
moule enle secouant légérementpourfaire
tomber I'excés de farine.

y'il reste trop de farine, il se forme une
peau épaisse qui se détache aprés la cuis-
son;et,commeon retourne la génoise pour
la servir, elle a mauvais aspect.

Enfin, il importe de préparer le moule
d'avance, avant de se mettre & la pate. Car
si lapate, une fois a point, est obligée
d'attendre pendantqu'onprépare le moule,
elle retombe, et le gdteau estmoins léger.

Xia pate

Pourobtenirune pate légére, il est in-
dispensable d'opérer dans une piéce dont
la température ne soit pas fraiche,etd’em-
ployerun récipient un peu chaud. Si I'on
aune bassine de cuivre, il suffit de la
laisser quelques instants surle feu; sil'on
se sertd'une terrine, on la remplit d’eau
chaude. Il ne faut commencerla pate que
quand la bassine ou la
chaude partout.

terrine est bien

1lne faut pas cependantqu'elle soittrop
chaude, car le beurre devient plus difficile
aincorporer, etil tend a tourner en huile;
enoutre, I'euf serait trop saisi, etle blanc
se coagulerait. Elle doit étre simplement
« dégourdie ».

Il est bon, aussi, de faire tremper les
eufs quelques instants dans I'eau tiede.

Je mets dans la bassine les e ufs, le su-
cre et le zeste de citron, puis je bats avec
le fouet.

1 estindispensable d’employe‘r un fouet
de filde fer, avec lequel on souléve 1a pate
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pourl'imprégner d'air. Parfois on se con-
tente de fOUINEI 1a pate avec une cuillére
de bois: c'estla raison d'insuccés dontl'on
s'étonne, persuadé que l'on est qu'on « a
suivi exactement la recette. »

En outre, il ne faut pas craindre la fa-
tigue.
discontinuer, pendant 154 20 minutes.La
pate doit alors étre hien ferme ; il faut
qu'en levantle fouet, elle retombe etreste
surelle-méme sans s'enfoncer, en formant
un petit monticule.

Quand la pate
rhum, et je bats encore un
d’'ajouter la farine. Puis, avec une carte,
je ramasse la pate qui s'est attachée aux

Les eufs doivent étre battus, sans

est 4 point, j'ajoute le
instant avant

bords et je la méle au reste.
lia farine

eajoute alors la farine que je fais tom-
ber d'une main en pluie légéreet continue,
pendant que, de l'autre main, je remue la
pate trés légeérement, non plus avec le
fouet, mais une spatule en bois. Il
faut« couper » la pate, en ayant soin de
bien remonter la pate du fond.

avec

Il 'ne faut pas mélerentournant, car on
tour de la pate.
D 'autre part, il faut aller vite : le mélange
doit étre parfait en Il'espace d'une petite
minute, sinon la pateretombe et s'alourdit,

mélerait seulement le

lie beurre

Pendant que je battais les ® ufs, j'aifait
fondre le beurre a petit feu.

Il ne faut pas qu'il soit trop ehaud,
parce qu'alors il tourne én huile etse mé-
lange mal.

Je le verse doucement dans la bassine
en un petit filet continu, en remuant la
pate, toujours avec la spatule. Le beurre,
en raison de son poids, a des tendances a
rester au fond ; on doit donc encore méler
en soulevant la pate, de maniére a obtenir
un mélange hien égal.
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J'ai soin de ne pasverserle petitlait qui
reste au fond de la casserole,etquidonne-
raitun peu d'aigreur a la pate.

Aussitdt que le mélange est terminé, je
verse la pate dans le moule, etje mets au

four Immédiatement.

La cuisson

Il faut un fourun peuplus chaud que le
four modéré.

Silachaleur est insuffisante, le beurre
tombe au fond, le gdteau ne monte pas et
forme une galette lourde etindigeste.

Silachaleur est trop forte, le gateau
colore trop. Mais cet inconvénient est
moindre que celuiquirésulte d'un défaut

de chaleur.

On compte & peu prés une demi-heure
de cuisson. La pate ne doit guere monter
que d'un tiers.

Onreconnaitque la cuisson estterminée
quand, en appuyant avec les doigts au mi-
lieu du gateau, la pate résiste dla pression
sans garder leur empreinte.

Deés que la génoise est cuite, je la dé-
moule en la renversant surun tamis, afin
que l'air circule toutautour. Si on la laisse
refroidir dansle moule ou surune assiette,
la pate se ramollit.

Pour grlacer

Je rappelle enquelques mots la maniere
de glacer la génoise.

Il estbon de la recouvrir d'abord d'une
légére couche de confiture, confiture d’'a-
bricots de préférence. Pour cela, il suffit
de délayer avec un peu d'eau 2 ou 3 cuil-
lerées a bouche de confiture d'abricots, et
de chauffer pour obtenir une gelée bien
lisse pouvant s'étendre facilement. Cette
gelée doit étre assez épaisse pour ne pas
gtre bue par la pate.

A l'aide d'un pinceau ou avec la lame
d'un couteau, j'en étends une couche régu-
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liere sur la surface et surle bord du gé-
teau.

Il vaut mieux abricoterla génoise quand
elle est encore un peu chaude. De cette
facon, la confiture séche mieux, et l'on ob-
tient une glace plus brillante.

Pour glacer, il fautattendre que le ga-
teau soit completement froid, sinon la cha-
leur fait liguéfier la glace qui forme alors
une couche mince et fragile.

Pour préparerla glace, je mets dansun
bol: 1 cuillerée de rhum, Llcuillerée d'eau
et Lcuillerée de sucre enpoudre.

Je travaille vivement avec une cuillére
debois,en ajoutantdu sucre amesure qu’il
est absorbé par le liquide. Il fauttourner
pendant une dizaine de minutes, au hout
desquelles le liqguide doit avoir absorbé en
tout5 a 6cuillerées de sucre.

La pate estapointquandelle forme une
créme un peu épaisse, bien lisse, coulant
lentement en gros filets quand on
l[eve avec la cuilére.

Sionemploie la glace trop claire, elle
estbue parla pate ;sielle esttrop épaisse,
elle manque de brillant.

[I'nereste plus qu’a étendre cette glace
surla surface du gateau avec la lame d'un
couteau. Aprés quoi, on présente le gateau
quelques instants a I'entrée du four, en le
tournant au moins une fois dans cetinter-
valle. La glace, en

la sou-

séchant rapidement
avant que la péte la boive, forme crolte
en conservanttoutson brillant.

Sil'onveut décoreravec des fruits con-
fits, il faut les avoirtoutprétsd'avance,afin
de pouvoir les poserrapidement avant de
passer le gateau au four. Si l'on ne vapas
assezvite,laglace faitcrolte, et on la brise
en posant les fruits.

D 'autre part,silaglace attend trop avant
d'étre séchée au four, elle manque de bril-
lant.

Mazabik.
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NOVEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Pas de changements sur les cours de la truite
étrangere qui, seule a le droit, en cette saison,
d'étre mangée en France. La truite allemande
ordinaire vaut de 6 a 7 fr. le kilo ; la truite de
Dantzig, trés bonne a partir de 3 & 4 kilos, se
vend de 7 fr. a 9 fr. le kilo.

La sole a baissé : 4 fr. k 4 fr. 50 le kilo.

Le turbot varie peu : 3 fr. 50 a 4 fr. le kilo.
La barbue est cotée souvent 35 cent, déplus.

Le bar devient moins abondant et plus cher.
A partir de 2 kilos . 4 fr. 50 le kilo ; au-dessous
de ce poids — et l'on n'est pas sdr d’en trouver
tous les jours : 5 fr. le kilo.

On trouve toujours beaucoup de mulets a des
prix avantageu-x. Au-dessous de 2 kilo : 2 fr. 50k
3 fr. le kilo; au-dessus de ce poids : 3fr. 25 k
3fr- 75-

On recoit assez irréguliéerement du maquereau
anglais : 60 a 75 cent.

Depuis quelques jours, on n'a que des dorades
d'Angleterre : elles sont généralement molles et
flasques.

Toujours beaucoup de harengs : 15 cent, piéce.

Le prix des coquilles Saint-Jacques varie, d'un
jour k l'autre, de 10 a 25 cent.

Les crustacés vont étre chers pendant tout
I'hiver. Langouste brune : 4 fr. 35 k 4 fr. 75 le
kilo ; homard : 3 fr. 50 & 4 fr.

Crevette grise ; 2 et 4 fr. le kilo.

Brochet : 3 fr. 25 a 3 fr. 50 le kilo.

Les écrevisses, qui nous arrivent de Rusrie soi-
gneusement «emmaillotées», augmentent de prix
par suite des frais d'emballage et des risques de

transport. Les petites valent 15 fr. le cent; les
jolies moyennes pour buisson, 25 k 30 fr.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Poulets de grain : 3 fr. a 3 fr. 50. Poulets en
chair : 4 k 6 fr.

Les poulardes de Houdan, superbes de graisse
fine, vont commencer a augmenter : 7 fr. 50 a
10 fr. 50.

Nouvelle hausse sur les canetons dont on peut,
du reste, facilement se passer en cette saison ou
nous avons tant d'autres bétes a notre disposition.
Nantais : 6 a? fr. ; rouennais : 7 fr. 50 a 8 fr. 50.

Pintades : 4 fr. 25 k 5 fr.

Nous Toilk dans la pleine saison des oies. Une
trés belle oie fine vaut de 6 fr. 50 k 9 fr. On
trouve des oies plus cheres, plus grosses, mais
elles sont de qualité inférieure.

Dindes en chair : 9 k 11 fr.; dindons: 10 k
14 fr-; dindes grasses de Houdan : 12 a 16 fr.

Les beaux perdreaux valent toujours de 3 fr.
k 3 fr. so.

Cailles : i fr. 23k i fr. 75.

Nouvelle baisse sur les faisans, (kpgs : 5fr. 30
a6fr. 50 ; poules : 4 fr 30a5fr. 30.

Les bécasses sont plusabondantes. Moyennes :
4 fr. 50a 5 fr. Belles : 3 a 6 fr.

Petits cogs de bruyére : 5 k 6 fr.

Beaucoup d'alouettes : 2 fr. 30 k 3 fr. 75 la
douzaine.

Ortolans ; 1fr. 50 et i fr. 73 piece.

Grives et merles : 60 a 75 cent.

Canards sauvages :4 fr, 30 a 5 fr. 50. — Sar-
celles : 2 fr. 23 k 2 fr. 75.

Les bécassines présentables sont toujours trés
chéres : Les belles moyennes valent a fr. 75 a
3 fr.; les extra : 3 fr. 50.

Liévres de pays : 6 fr. 75 & 8fr.

Cuissot de chevreuil : 10 a 15 fr. Filets:9 k
13 fr. Cotelettes : 75 cent.

Marcassin : 5 k 6 fr. le kilo dans le cuissot ou
le filet.

Foie gras de Strasbourg : 9 fr. 30 a 11 fr. le
kilo.

LEGUMES

Hausse générale sur les derniers légumes du
pays, qui va se maintenir jusqu'a l'arrivée des lé-
gumes d'Afrique.

Les bons haricots verts valent i fr. 25 la livre.

Les flageolets frais se sont vendus, ces derniers
jours, 3 fr. le litre. 1l faut désormais se contenter
des flageolets trempés k 50 et 60 cent, le litre.

Choux de Bruxelles : 30 et 35 cent, le litre.
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Les choux-fleurs sont trés chers : 60 a 80 cent.
L artichaut rond de Bretagne est le seul qui
nous reste : 50 & 75 cent., et il n'est pas trés

gros.
Les tomates sont laides t 50 a 80 cent, la livre.

Endives ; 70 a 80 cent, la livre.

Crosnes du Japon : 60 a 80 cent, lalivre.
Cardons : s fr. a2 fr. 75 le pied.

Les truffes du Périgord sont arrivées ; 10a 12 fr.

la livre.
SALADES

La laitue augmente : 20 et 25 cent, le pied.
Commencement de la mache : 30 & 40 cent, la
livre.

Scarole, chicorée, romaine, barbe de capucin.
Le pissenlit n'est pas encore beau.

FROMAGES DE SAISON
Brie, Coulommiers, Camembeit, Gruyere, Ro-

quefort, etc.
FRUITS

Il n'y a plus de figues fraiches.

Le raisin, de conservation difficile, va toujours
en augmentant. Pour avoir de beau Thomery, il
faut l'acheter en caisses de 3 kilos, valant i* a
15 fr.

On trouve encore du raisin dautre prove-
nance, beau, a i fr. 75 ou 2 fr. la livre.

Augmentation aussi sur les pommes et les
poires. Un joli fruit vaut de 50 & 75 cent.

Les oranges ne sont pas encore bonnes.

La LiQuEUR HAKAPPIER &st |a seule adoptée
par totis les vrais gourmets.

Dec V IN D e:

De l'avis des plus éminents docteurs, le
plus puissant tonique et reconstituant que
posséde la thérapeutique est le vin Mariant
a la coca du Pérou. Ce généreux cordial
joint a ses vertus régénératrices un aréme
délicat, une saveur exquise, dont I’estomac
le plus difficile et le plus blasé ne se fatigue
jamais. Pris réguliérement a la dose de deux
verres a bordeaux par jour, ce précieux vin
ramene promptement les convalescents a la
santé, fortifie les nerveux, les anémiques, et
assure a tous les ages un parfait fonctionne-
ment des organes.

AQeiDOCB

OMELETTE AUX FINES KEKBES
I'ETITES SOLES FKITES
KAGOUT DE MOI'TON

FOULE FARCIE FROIDE
SALADE
GALETTE FOURREE DE COSFITI KES

POTAGE PETITE MARMITE
BAR BOUILI-i SAUCE AUX CAPRES
GARNI DE POMMES DE TERRE A L'ANuLAISE
CANARDS AUX OLIVES
CARRE DE VEAU A LA BROCHE
PAIN DE CHOUX DE BRUXELLES
SOUFFLE DE RIZ

HARENGS FRAIS GRILLES SAUCE .MOUTARDE
ROGNONS SAUTES AU VIN BLANC
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
PUREE SOUBISE
OMELETTE AUX POMMES

POTAGE A LA CONDE
COgUILLES DE HOMARD
FOIE GRAS BRAISE
POULET A LA LIEGEOISE

t

GIGUE DE CHEVREUIL
PETITS POIS AU SUCRE v
CROUTE AUX POIRES I

EUFS SUR LE PLAT
BOULETTES A LA VENITIENNE
GIGOT DANS SON JUs
PUREE DE POMMES DE TERRE
GATEAU REINE DE SABA

POTAGE DU COUVENT
MERLANS Al' GKATLN
CIVET DE LIEVRE
POULET ROTI SUR CRESSON
SALSIFIS FRITS
GATEAU DE POMMES

EUFS BROUILLES AUX CROUTONS
TRIPETTES
BIFTECKS GRILLES
POMMES DE TERRE AU FROMAGE
MARMELADE DE POMMES MEKI.NGUEES

POTAGE BISgUE D’ECREVISSES
BARBUE SAUCE MOUSSELINE
TOUR.NEDOS ROSSINI
SALMIS DE BECASSES
DINDE TRUFFEE
CROSNES DU JAPON A LA CREME
RIZ A l'impératrice

est INDISPINSABLE

Tours Bom Qukiib
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gigfot dans son Jus

sus PUBEE DE FOMUES DE TEBSE

mgigot,quiremplaceavantageuse-

mentun braisé, est de prépara-

tion beaucoup plus simple etplus
gconomique. 1lpeut é&tre serviavec toutes
sortes de purées : purée soubise, de mar-
rons, de chicorée, etc. Nous indiguerons
eaujourd’hui, pour l'accompagner, une pu-
rée de pommes de terre particulierement
expéditive.

("onformt'ment aux traditions, nous dé-
sossons le gigot; cette opération, qui de-
mande a peine cing minutes, estindispen-
sable, la recette étantétablie pour un gigot
désossé. Les conditions de cuisson ne sont
plus les mémes pourun gigotnon désosse.

Proportions

Pour un petit gigot pesant, tout paré et
désossé, environ 1 kilo 600, et suffisant
pour Gou 7 personnes :

75 grammes oignon, soit deux oignons
moyens;

50 grammes
moyenne ;

2 clous de girofle;

1 bouquet de 3 branches de persil, un
brin de thym, 1/2feuille laurier;

2 cuillerées a bouche de graisse fraiche
de porc ou de bon dégraissis de roti;

carotte, soit une carotte
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1/2 décilitre, soitle quart d'un verre, de
trés bon bouillon ;

1/2 décilitre de cognac ;

lcuillerée a café bien pleine de fécule
deriz ou de pommes de terre ;

Temps nécessaire : 2h 1].2

Le temps augmente en proportion du
poids du gigot.
Le g'ig'ot
Choisissez un bon petitgigot, tendre et
mortifié & point. Aussi bien que pour

rétir, un gigot qu'on destine a la casserole
doit étre jeune et de bonne qualité, sans
cela on n'obtient qu'un mauvais résultat.

Débarrassezle gigotde I'excés de graisse
qui I'entoure, et ayez soin de conserver
bien intacte la peau qui l'enveloppe.

Désossez-le de la fagon suivante. Enle-
vez d'abord I'os ditdu « quasi», al'extré-
mité supérieure du gigot. C 'estun os plat
qu'on détache facilement avec wun
simple petit couteau de cuisine, en raclant
d'abord les chairs tout autour.

Vous trouvez alors le bout arrondi de
['os principal prolongeantle manche méme
du gigot. Il est beaucoup plus commode
pourla cuisson et pour le découpage d'en-
lever une partie de cet os; cette petite
opération estprompte et a la portée méme
des débutantes.

trés

successive-
surtout sans

Commencez par détacher
ment les viandes de cet os,
fendre le gigot, en raclant avec le petit
couteau que vous insinuez au fureta me-
sure dans I'intérieurdu gigot,afin d’arriver
jusqu’'ala premiére articulation.Retournez
tout autour les chairs sur elles-mémes,
comme un gros bourrelet, pour faciliter
votre travail et mettre ajour I'os.
la pointe de votre cou-
la jointure, tatonnez

avec
dans

Ensuite,
teau insinuée
avec précaution afin de ne pas entamer la
peau qui, endroit, recouvre pres-
qu'immédiatement l'os; et patiemment

a cet
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faites agir le couteau jusqu’'a ce que vous
sentiez l'os se détacher. Tirez alors 1'0s
du gigot, en le tortillant pourmieuxbriser
ses attaches ; et c'esttout. Il ne vous reste
plus qu'a scierle manche a 2 ou 3 centi-
métres des chairs.

Assaisonnez I'intérieur du gigot avec
deux bonnes pincées de sel et une pincée
de poivre. Ficelez-le de maniére a tasser
le plus possible la partie de ses chairs qui
n'estpas recouverte par la peau, luidon-
nant ainsi une forme plutdt ronde qu'al-
longée.

Maintenant, il esttout prét a mettre au
feu.

Pour faire revenir
cuivre
ctamé, profonde, épaisse, etquigarde hien
la chaleur. Le gigot doit y entrer juste ;
tenez compte qu'a la cuisson il perdra de
mesure plus

Prenez une bonne casserole en

son volume et se tassera a
facilement.

Mettez-y la graisse indiquée. Posez sur
un feu bien soutenu, mais cependantmo-
déré. Des que la graisse estchaude, mettez
dans la casserole les déchets du gigot, gras
et maigre etles os que vous avez enlevés,
etfaites colorerletoutpendantune dizaine
de minutes. Diminuez un peu le feu d
mesure que letout s'échauffe, sans cela les
graisses brileraient.

Enlevez dans une assiette tous ces dé-
chets, et remplacez-les par le gigot.
Faites-le colorer d'une belle teinte brune,
sur toutes ses faces. Il faut le retourner
pour le changer de cOté, environ au bout
de 5 minutes pourchaque cOté. Le cOté ol
les chairs sont a nu doit étre particuliére-
mentbien saisi et coloré afin de conserver
sessucs, carc'estparla qu'ils sortiront le
plus.

En conséquence, vous posez votre gigot
debout dans la casserole et vous veillez
aceque le feu soit suffisant, et la graisse

chaude. Tout
25 minutes.

Au boutde cetemps, le gigot doit étre
coloré comme s'il sortait de la broche.

Sice degré n'estpas atteint, c'estque le
feu n'a pas été assez soutenu et que le
gigota été mal saisi. Vous aurez alors une
viande qui, a la cuisson, laissera trop vite
échappersessucsetsembleracomme bouil-
lie. J'insiste donc bien surle soin a appor-

bien ceci prend de 20 a

ter a cette premiere opération.

Faites alors égouttertoute la graisse qui
aservia faire revenirle gigot, etpréparez
sa cuisson.

lia cuisson

Oignonetcarotte étant épluchés,coupez
les en quatre, simplement, et enfoncez-les
dans la casserole, autour du gigot, aiasi
que le bouquetgarnietles clousde girofle.
Mettezpar dessus lesdéchetsdéja revenus,
couvrez hermétiguement la casserole, et
posez-la sur un feu doux, de fagon que
toute la surface de la casserole chauffe bien
également.

Le feu doit é&tre absolument surveillé
afin d'entretenir une chaleur trés réguliéere
dans la casserole. On doit entendre un
chantonnementléger, enécoutanttoutprés,
qui indigue wune suffisante. De
temps en temps vous pouvez découvrir la
casserole pour plus de surveillance. Vous
devez alors constater que viandes et [é-
gumes rendent peu apeu un jus trés suffi-
sant pour empécher le tout d'attacher au
fond.

Laissez mijoterainsi 1 heure surlefour-
neau.

cuisson

Au bout de cetemps, retournez legigot,
etversez dessus le 1/2 décilitre de cognac.
Recouvrezlacasserole,et,cette fois, mettez-
la dans le four, a chaleur modérée et de
faconqu'elle chauffe plutdt dessusque des-
sous. Vous pouvez toutaussi bien
la casserole sur le fourneau, a feu

laisser
doux.
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en couvrantle couvercle de charbons allu-
més. C'estaffaire de commodité et d’agen-
cement de cuisine.

Tous les quarts d'heure, arrosez le gigot
avec son fonds de cuisson.

Laissez mijoter encore 1heure apartir
du moment ol vous avez mis au four ou
sous les charbons allumés.

Au bout de ce temps,le gigot doitétre a
point, mais il fautvous en assurer. Pour
cela, appuyez fortement sur les chairs, a
I'endroit o0 vous l'avez désossé, afin de
provoquer la sortiedu jus intérieur. Ce jus
doit étre d'une teinte dorée. S'il apparafit
rouge ou méme légerementrosé,la cuisson
estinsuffisante, et il faut laissercuire en-
core 10, 10 minutes ou plus, selon le degré
de coloration observé. Mais surveillez, car,
a trop rester au feu, les viandes perdent
trop de leurs sucs et n'ont plusde saveur.

Quand le gigotesta point, retirez-le en
['égouttant et posez-le surle plat; mettez
le tout au chaud.

Zie jus

Versez le jus de cuisson & travers une
fine passoire au-dessus d'une toute petite
casserole.Dégraissez-le. Vous devezavoir,
aprés le dégraissage, au moins un décilitre
etdemide jus pourles quantités ci-dessus,
la quantité de jus étant proportionnée a
celle desviandes et légumes employés.

Faites chaufferce jus qui doit &tre lim -
pide, quoique trés foncé, etavoirune sa-
veurtréscorsée.Comme il seraitenquantité
un peu insuffisante pourle nombre de con-
vives, etqu’au surplus il esttréscondensé,
mettez-le au pointen l'allongeantavec un
peu de bouillon, soit environ un demi-
décilitre de bon bouillon.

Délayez peu a peu la fécule dans une
soucoupe avec une cuillerée de jus légére-
mentrefroidi, d'abord, puis une autre, et
reversez vivementletoutdans la casserole.

Tournez sur feu modéré pendant quel-
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ques secondes, jusqu’'a ce que le jus ait
pris laconsistance d'un sirop léger;versez-
le juste au moment de servir sur le gigot
entouré de la purée de pommes de terre et
servi, soit entier, soit en tranches, selon
qu'on découpe a table ou ala cuisine.

La Vieille Catheeise.

purée de Po/Ti/T\es de Serre

A fagon suivante de préparer la
purée de pommes de terres sup-
prime I'emploi du tamis ou du

presse-purée. Sil'on opére avec les soins

indiqués, on obtient rapidement une purée
parfaite.
Proportions
Pour 6ou 7 personnes .
750 gr. de pommes de terre épluchées ;
75 --- de bon beurre frais ;
lcuillerée a bouche de gros sel;
2 décilitres de trés bon lait réduits a
1décilitre;
1 litre d'eau.

Temps nécessaire : 89 a 40 minuUt.

Choix dos pommes de terre

Prenez des pommesde terre jaunes,bien
mires, parce que ce sontles plus farineu-
ses. Certaines cuisinieres mieux
faire en choisissant des pommes de terre
rouges, sous prétexte que la pulpe étant
plus blanche, la purée qui en résulte sera
également d'une teinte plus claire. U 'est
un tort :la question de couleurestici fort
secondaire. La consistance seule importe.

croient

Or,la pomme de terre rouge aune pulpe
purée lourde et
souventgluante ougrumeleuse ; on doit la
réserverpour les préparations ol il estné-
morceaux in-

compacte donnant une

cessaire de la retrouver en
tacts : telles, par exemple, les pommes de
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terre a la maitre d'hotel, a la créme, etc.

Mais, pourles purées, c'estla pomme de
terre jaune, bien plus farineuse et légere,
qu'il faut prendre. Plus particuliéerement
encore pourlapréparation actuelle, ou les
pommes de terre sont simplement écrasées
a lacuillere sans passerpar le tamis.

La cuisson

Pelez les pommes de terre, et, avec la
pointe du couteau, débarrassez-les trés at-
tentivement des germes noirs
souvent dans la pulpe et qui

enfoncés
échappent
ainsial'épluchage.Coupez-lesenquartiers

pas trop épais, et de volume & peu prés
égal, afin qu'ils cuisent au méme point
et dans le méme temps.

Lavez-les a I'eau frafche, puis mettez-les
dans une casserole plutdt profonde que
large etversez-y de I'eau froide en quan-
tité suffisante pour juste les couvrir, soit
1 litre 1/2 environ pour les quantités ci-
dessus. Salez avec une cuillerée & bouche
de gros sel.

Posezla casserole surle feu;puis,désque
['ébullition a commencé, couvrez la casse-
role, et retirez-la sur un feu modéré de
facon @& faire bouilloter tout doucement
jusqu’a entiére cuisson.

Sil'ébullition est trop forte, les pommes
de terre se mettent en bouillie dans
parties minces, tandis que leurs
épaisses sont insuffisamment cuites.

Pourvous assurer dé la cuisson, prenez
un quartieret voyez s'il s'écrase presque
tout seulentre les doigts.

Egouttez completement l'eau de
cuisson en penchant la casserole toujours
couverte de son couvercle, afin de mainte-
nira l'intérieur les pommes de terre. Il ne
faut pas laisser une goutte d'eau.

leurs
parties

alors

.  La purée
Wettez IMmediatement dans 1a casserole
le beurre indiqué, cassé en deux ou trois
morceaux.Avec une large cuillere de bois,

travaillez vigoureusement les pommes de
terre pour lés réduire en purée, en méme
temps que vous y faites fondre le beurre.
La présence du beurre facilite
['opération. Il

beaucoup
donne du liant et empéche
les pommes de terre de s'éparpiller autour
de la casserole sous ['action de la cuilléere.

Il est donc de toute nécessité de l'ajou-
X&ravantde commencera réduire enpurée,
et non pas apres.

Faitesle travail surun coin du fourneau,
euentoutendroit chaud, afin que lespom-

mes de terre n'aient pas le temps de se
refroidir avant d'étre écrasées compléte-
ment. Ce résultat est vite obtenu. Il faut
appliquer surtout le dos de la cuillere

contre le bord intérieur de la cassertjlepour
bien amenerles pommes de terre en pate,
sans qu'aucun grumeau subsiste.

Ajoutez ensuite peu a peu le lait seule-
ment tiede ou méme froid, en délayant et
entravaillanttoujours fortement la purée.
C'estce travail de la cuillére qui luidonne
de la légereté. Posez la casserole sur un
feu tresmodéré pour réchaufferle tout -
sanscesser de travailler et de battre avec
la cuillere, - mais ne laissez pas bOUi”ir,
carce seraitau détriment de la finesse du
beurre.

La purée étant bien chaude, dressez-la
dans le légumier chauffé, en la montant en
pyramide ou entourez-en le gigot, a votre

convenance. La Vieille Cathekisk.

NOTRE ENCARTAGE

Nos abonnés trouveront, jointau présent
numéro, un prospectus de la BEUFTErie du
Moulin de Ver. cet gtablissement, situé a
Cérences, dans la Manche, fournit a des
prix avantageux, des beurres d'excellente
qualité. Nos abonnés savent qu'il ne se
faitde bonne cuisine qu'avecdebonbeurre;
nous les engageons a en essayer,
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LA PATE DE COINGS
ET 1 TNSTITUT

Le POt-aU-FeU compte parmises abonnes
de nombreux membres de ITnstitut qui le
lisent et l'approfondissent avec beaucoup
plus de plaisir, peut-étre, qu'ils ne par-
courent le fournal des Savants. nous en
sommes trés fiers, et c'est toujours avec joie
que nous recevons les observations d'un
académicien surune question culinaire.

M Victorien Sardou nous a fait part
jadis de sesidéessurle ragolt de mouton ;
M. Frangois Coppée nous a conté les
préoccupations qui doivent hanter le cer-
veau de tout philosophe assaisonnant une
salade ; aujourd'hui, M. Cailletet, I'un des
membres les plus autorisés de |'Académie
des sciences, célebre par sestravaux sur la
liguéfaction des gaz, veutbiennousindiquer
la facon dont il comprend la pate de coings.

Ce savantgourmet nous écrit ;

« - Dansvotre numéro du i*" novembre,
« page 328, vous donnez une recette pour la
« préparation de la pate de coings.

« Permettez-moide vous dire qu'au lieu
« de faire sécher a I'étuve la pate étendue
« surune surface solide, il est bien préfé-
« rable de la conserver dans des vases de
« porcelaine cylindriqgues ou mieux légeére-
« ment coniques, et de ne la découper
« qu'au moment de la servir.

« On obtient ainsiune pate molle conser-
« vanthbien legodtdu fruit, au lieu de cette
< pate a l'aspectde carton, que j'aiconnue
« dans majeunesse. »

Je commence par rendre hommage au
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golt raffing de M. Cailletet. Il est évident
que la pate de coings, simplement conservée
envase clos, garde plus de moelleux que la
pate séchée a I'étuve. Mais on est alors
obligé de la servir ala cuillere, comme une
confiture ordinaire. Or, on prépare plutot
la pate de coings comme bonbon susceptible
d'amuser les enfants ou de garnira peu de
frais une assiette de dessert hygiénique.

Moi aussi, j'ai connu la méme pate de
jeunesse que M. Cailletet. Mais, souvent,
nos grands-meres, qui ne voulaient rien
laisser perdre, la préparaient avec la pulpe
de coings qu'elles avaient pressée pour faire
deld liqueur. De 1a celte pdte cartonneuse
dont je ne voudrais plus aujourd’hui pou*"
mes petits enfants.

La recette quej'aidonnée estinspirée des
traditions de Clermont, le pays classique
des pates de fruits. En la suivant exacte-
ment, on obtient une pate excellente. J'es-
pére que M. Cailletet voudra bien me faire
['honneur de Il'essayeret soumettre sapate
etla mienne & sescollegues de I'Institut.

L a. vieille Catherine.

POTAGE D'ABATTIS

AU
TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIER

Epluchez les abattis, coupez les gésiers en
petits morceaux et enlevez les peaux. Cou-
pez aussi les foies et les cous en morceaux.
Mettez & cuire doucement & l'eau froide
salée, en quantité suffisante pour le potage,
etécumez comme un pot-au-feu.

Quand les abattis sont cuits,jetezen pluie
dans la casserole le nombre de cuillerées de
Tapioca-Bouillon proportionné au liquide,
de facon & tenir le potage plutdt un peu
clair,etjetez dans la soupiére sur des croltes
grillées.

Lf Tapioca Bouillon-Boudier ¢ {rouve au
Dépat Central: 54, rue de la Verrerie, Paris, et aux
depbts de Paris {voir la liste dans,le dernier numéro
du Pot-au-Feu). Pour la Provinge, "adresser au
Dépdt Central.
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Champagne-Prime

Ainsi que nous l'avons expliqué dans
notre dernier numéro, la maison Piper-
Heidsieck, dont les vins de Champagne

secs sontuniversellement connus et estimés,
vient de créer une nouvelle margue pour
le godt francais, le PlpEI’-HGldSleCk'{/er'
ZENaY. un des meilleurs cris de la Marne.

Ce nouveau type nous a paru constituer
un excellent et trés distingué Champagne
de diner.

La maison Piper-Heidsieck, une des pre-
mieres de Reims, appréciant l'importance
etla qualite de la clientele du POL-au-Feu,
a consenti a nous céder pendant quelque
temps, ce Champagne & des conditions spé-
ciales.

Nous pouvons livrer du Champagne
Piper-Heidsieck-Vertenay au prix ¢ 32
francs les 6 bouteilles et 35 francs les 12
demi-bouteilles, prix exceptionnel pour une
telle marque.

Ces prix s'entendent :

Franco a domicile pour Paris ;

Fratico seulement d'emballage pour 1a
province et I'étraiiger, port a la charge des
acheteurs (les frais d'emballage étant équi-
valents au montant des droits d'octroi dans
Paris).

Nous ne livrons pas moins de 6houteilles
ou 12 demi-bouteilles, et les commandes
supérieures doivent étre faites par multiples
de ces quantités. ______

MOM DE PAlEMENT— A Paris, le vin
estpayable a la livraison. Faute de quoi,nous
ferons recouvrer Par |ap03te en ajoutant
les frais d'encaissement. Nous n'acceptons
pas,comme on nous le demande parfois, de
faire toucher par un garcon de recettes a
une heure déterminée.

Pour la province, a défaut de réglement
dans les Sjours, nous faisons recouvrer par
la poste en ajoutant les frais d’'encaissement.

Pourl'étranger,un mandat ou un cheque
doit accompagner la commande.

a EITHH 0O B S

Je voudrais aujourd'hui parler du linge.
A ce moment de I'année,les mafitresses de
maison ne sont pas encore absorbées par les
visites et les réceptions d’'hiver ; elles ont
mieux le temps d'examiner ce que renfer-
ment leurs armoires et de s'‘occuper des re-
nouvellements nécessaires. Puis,ily a aussi
lesmariages et le trousseau que toute mere
hien avisée prépare dés le début des fian-
cailles, afin d'en étudier la composition a
loisir et de décider les modéles sans hate
avec sa fille, car les derniéres semaines ris-
quentfortd'étre absorbées parlacouturiére,
le tapissier...etméme le fiancé !

C'estchez Mmes Sturel que, cette année
encore,je suis allée prendre des idées sur«ce
qui se fait» comme linge de maison. Indé-
pendamment d'innovations personnelles, ces
damesont tous les modeles desspécialitésen
renom, mais avec une différence de prix
donc nombre de nos anciennes abonnées ont
eu déja occasion de s'émerveiller,

C'estdonc & I'intention da nos nouvelles
lectrices que je répete ceci: Mmes Sturel,
dans un appartement (i) tout familial,
n'ont aucuns frais généraux ; leurs trous-
seaux sont confectionnés avec des toiles
prises en fabrique, directement, et sur. de
grandes quantités ; tout le travail se fait
dans les "Vosges ol la main-d'®uvre est a

(i) 86, avenue de Wagram.
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bas-prix. Une ouvriere Vosgienne exécute
pourpresque rien unerangée dejourssurun
drap, au méme prix a peu prés que réclame
une ouvriére parisienne pour y faire un
simple ourlet. A raison de 63 centimes le
metre, une Vosgienne peut fournir un jour
d'un centimeéetre de large, bien travaillé,
d'une solidité atoute épreuve;etce petiten-
jolivement,qui ne revient pas ainsia plus de
quarante sous pardrap,donne un airtrés soi-
gné au linge courant.

D'une fagon générale, les trousseaux sont
moins abondants qu’'autrefois, surtouten ce
quiconcerne lelinge de table.La mode ayant
pénétré jusque dans la salle a manger, on
préfére ne pas s'encombrer de séries de ser-
vices qui se démodent, étantemployés a de
longs inter\'alles. Ensuite, on apporte plusde
recherche dansle service de«tous lesjoursy,
Aussi, beaucoup de trousseaux sont-ils com -
binés en vue de rendre commun l'usage de
deux ou trois services, afin d'utiliser indis-
tinctement les serviettes pour un nombre
supplémentaire de convives. Parexemple, a
trois services de six couverts, on assortitun
service de douze couverts, demaniére apou-
voir au besoin I'employer pour quinze per-
sonnes. De méme,il esttréespratique de com -
biner les services d'apparat, I'un de douze,
l'autre de dix-huit couverts avec lesmémes
serviettes. Si, comme c'est maintenant la
nouveauté, on les fait en toile unie ajourée,
la nappe de dix-huit pourra &tre plus ornée
et plus riche que celle dedouze. Eten ayant
le service de six couverts dans le méme
genre, mais plus simple, la nappe de ce der-
nier recouvrira la table & desservir dressée
dans la salle a manger, ajoutant encore a
['6légance de I'ensemble un détail tres har-
monieux. *

Puisque nous parlons du linge de toile
uni, disons que les serviettes de ces services
se font longues, étroites, différant tout a
fait du damashé. Elles doivent rester sou-
ples, et s'apprétent a l'eau de riz qui leur
donne juste la consistance voulue,

Du reste, les dimensions des serviettes de
table,en général, tendenta diminuer, méme
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pour le linge damassé ; mais les proportions
restent lesmémes, c’est-a-dire qu'elles sont
toujoursa peu pres carrées. Ainsi les petites
serviettes nouvelles ont 70 cent, sur 68.

Le granité est remplacé par un tissu plus
nouveau, d'aspect plus lisse, comme da-
massé, nommé « caillouté », son dessin figu-
rant un petit pavage irrégulier.

On legarnit d'incrustations de guipure et
de jours. Les larges bordures sont plutdt
réservées aux tables qu'on place dans le
salon pourle thé ou le café, ou méme pour
le five o'clock tea, lorsqu'il est servi dans la
salle a manger, parce que,dans ces circons-
tances,le bord de la nappe est en vue.

Mais pour latable du diner,cette bordure
esten pure perte, etl'on cherche une orne-
mentation plus apparente. Les liteaux ajou-
rés sont, en ce sens, une heureuse nou-
veauté. Je ne parle pasdu chemin de table,
tellement pratiqué qu'il est presque clas-
sique ; c'est le napperon un peu long, qui
va le remplacer, ou bien I'incrustation dans
la nappe de guipure ou de jours encadrant
I\a corbeille de milieu. Le chiffre se marque
dchaque extrémité surla longueur, et non
plus devant les maftres de maison.

Pour celles de nos nouvelles abonnées qui
ne connaissent pas encore les prix de
Mmes Sturel, je cite quelques chiffres, étant
consciencieusement convaincue qu'ils sont
au-dessous de ceux de toutes les maisons
feisant autorité dans le genre. Le nappage
écru des Vosges, inusable : 20 francs le ser-
vice de 12 couverts, encadré. Les essuie-
mains de toilette, trés fins sur 90 centimé-
tres de long, a 13 fr. 50la douzaine tout
ourlés.Les taies d'oreiller simples a partir de
4 fr. 50. En choisissant une toile un peu
forte avec un jourcomme ceux dontje par-
lais, on adu linge élégant et solide a la fois.
D 'excellents draps de domestiques, des tor-
chons dont on ne voit pas la fin, etc. Le
mieux, pour un trousseau est d'indiquer a
ces dames la somme qu'on veuty consacrer,
le genre de linge approprié a la tenue du
ménage.Le devis est dressé d'aprés cesdon-
nées, il comporte aussi bien le linge des
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Vosges, trés résistant, et celui du Nord,
plus élégant et raffiné.

Enfin,je signale tout particulierement les
ravissants mouchoirs, identiqguement sem-
blables aux modéles les plus récents des ma-
gasins de la rue de la Paix - mais combien
chers! - et que ces dames peuvent livrer
au tiers de ces prix fantastiques. Soit qu’on
aitbesoin de simples mouchoirs de batiste a
ladouzaine, soitqu’on veuille de petits mou-
choirs de luxe,en linon brodéJ) ‘engage en
toute confiance a faire une visite a l'avenue
Wagram. On y trouvera, a partir de
3fr. &0 des amours de mouchoirsen linon
ouvragés tres appropriés & des étrennes de
jeunes filles.

Andrée de Bourgeoisie.

DEMANDES D'EMPLOES

Nous n'acceptons que les annonces de per-
sonnes justifiant de références sérieuses et nous
paraissant vraiment recommandabies.

A cela se borne notre role. ,

Nous prions donc instamment nos abonnes ue

vauloir bien. se rappeler que NOUS NE SEVONS Pas
Nkl Bot-au-Ee P

ermeaialre, 1e POl-au-FeU ne pouvant senger
en bureau de placement. .
Les dermandedadressees sous lecouvert iDi |§0t-

aU-Feu, aux initiales indiquées dans les annonces,
sont transmises aux intéressés qui se mettent
directement en relation avec les demandeurs.

Nous croyons, en outre, devoir faire remar-
quer qu'il est inutile de demander }»ur la Pro-
vince des personnes n'ayant pas stipule dans leur
annonce qu'elles consentiraient a quitter Pans.

En conséquence, toute lettre qui serait adressée
a la direction dujournal, pour la faire intervenir
dans les pourparlers, ne pourra étre pnse en
considération.

/luisin. 37 ans.célib., alsacienne, conn. glaces
Il et patiss., fer. un peu ménage. L -Moo-

Jeune maitre d’hotel et sa femme, femme de
chambre, trés bonnes références, demandent

place ensemble ou séparément. L. 58
LEGCONS

— Lecons de francais par Mlle Annette Clerc,
61. avenue du Roule, Neuilly. Brevet supérieur.
Références parfaites. Recommandée par plusieurs
abonnées,

— Demoiselle, professeur de musique, répéti-
trice d'un professeur du Conservatoire, donnerait
lecons dans villes aux environs de Pans si elle y
réunissait plusieurs éléves. Le journal transmettra
les lettres.

COURRIER

Une Vendéenne. — Une des recettes que
vous demandez a été indiquée dans le courrier
du 15 septembre. Nous vous saurons gré de lire
le courrier régulierement, méme quand vous
n'avez rien demandé. Cela vous évitera souvent
de nous poser des questions auxquelles nous ne
pouvons répondre sans nous répéter.

L. Vemon. — La glace de sucre ou sucre-
glacé’ est du sucre tres fin que l'on trouve par-
tout. Nous l'avons fréqguemment expliqué dans
des recettes de patisserie.

E. G. — Une oie doit toujours étre saignée et
non pas étouffée.
F, — C>st une galette de ménage qui,

étant données les proportions, ne saurait étre
plus moelleuse. Si vous voulez une galette supé-
rieure, mettez autant de beurre que de farine et
supprimez I'eeuf,

Albertivillarienne. — veuillez demander ce
renseignement a 1'adresse de cours que nous
avons indiqué.

M B — Procédez pour le soufflé a I'orange
comme pour le soufflé a la vanille, en remplacant
la vanille par du zeste d'orange.

M de V. — Il y a une régle pour les os, mais
pas pour les déchets. Les bouchers, a Paris, im-
posent en os le quart du poids de la viande. llIs
pésent la viande telle quelle avec sagraisse, et la
parent ensuite, si on le désire, mais ne défal-
quent pointdu poids primitif les déchets que 1on
a le droit d’'emporter, et que I'on devrait toujours
utiliser pour préparer des jus « qui ne co(tent
rien ».

M G T Ce n'est pas une sauce, c'est de
la creme que I'on verse sur le réti de beeufcomme
sur le gigot en chevreuil dont nous avons donne

la I':?c‘ite(:hez Patin, rue Tronchet. — i Hépgt
existait avenue de I'Opéra, il a disparu. - En
laissant reposer la cuisson et en la passant : c est
trés simple, comme vous voyez.

De B Paris. — Il a été question des maca-
rons dans le courrier, il y afort peu de temps. —
Bonne note est prise pour l'autre recette.

M G — Une bonne proportion pour la sauce
au caramel est i cuillerée a bouche de cassonnade
n- 2 oour | décilitre de vinaigre. En réglé géné-
rale, quand vous trouvez une sauce trop sucrée
avec la formule que vous employez, il vous est
bien facile, sans nous consulter, de diminuer a
votre guise la proportion de sucre.

H. Versailles. — Frottez le jambon pendant
une heure avec 500gr. sel de cuisine pilé. 100 gr.
sucre semoule et 50 gr. salpétre. Le mettre dans
une cuve, le couvrir de sel et le retourner tous les
J* urs. Au bout de 15. jours, le retirer et le sus-
pendre dans un endroit sec.
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Le Vin Désiies

Si les vieillards surtout sont frappés par Ihiver
et meurent de congestions pulmonaires, si beaucoup
d'hommes sur le déclin de 1tge sont atteints de con-
gestion cérébrale, il ne feut pas croire que les ado-
lescents, qui semblent supporter si gaillardement les
grands froids, soient eaempts de I'influence néfaste de
rbiver, qui est, en réalité, pour eux la période d’éclo-
sion de deux maladies fréquentes ; la tuberculose et
les affections du cceur.

I.’hiver est, en effet, pour les jeunes gens une
épo(Jue d'exercice a outrance, de surmenage phy-
sique : gymnastique, patinage, cyclisme, danse, sont
menés de front et pousses i I'exces. Ces sports
donnent lieu, quand ils sont exagérés, a de I'hyper-
trophie cardiaque qui attend souvent lI'age mar pour
se révéler par des lésions vasculaires provoquant une
mort précoce. — D’'un autre c6té, le ferrmd nombre de
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