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SAUCE PEBICUEUX

la sauce Périgueux estune sauce
classique qui, pour étre parfaite,
exige une préparation fortcom-

pliquée.

Ce n'est,ensomme,qu’'une sauce brune,
c'est-a-dire un mélange de roux et de jus,
auquel on ajoute un peu de madere et des
truffes. Mais toute la finesse de
dépend précisément du

la sauce
soin et du temps
que I'on meta préparer ce jus et ce roux.

Daus les grandes cuisines, on a toujours
a sa disposition des « fonds de cuisinen,
c'est-a-ire des jus patiemmentpréparés,
la fameuse « espagnole » entre autres, avec
lesquels il est facile d'improviser rapide-
mentune sauce Périgueux.

Dans beaucoup de ménages, on bacle
cette sauce en vingt minutes en délayant
un peu de farine avec du jus oudu bouil-
lon etdu madére. Et I'on s’étonne d'obte-
nirune sauce ne rappelant en rien celle
que I'on réve.

La recette que nous donnons a été com -
binée de facon & rendre pratiqgue dans
toutes les cuisines la confection d'une ex-
cellente sauce Périgueux. L 'opération est
encore assez longue, et mieux
renoncer a l'entreprendre

vaudrait
que de vouloir
davantage la simplifier.

Ilesta remarquer,d'ailleurs, que le jus
et I'infusion de jambon, quiexigentle plus
de temps, peuvent étre préparés la veille.

Pour les personnes peu familiarisées
avec

les mystéres de la cuisine qu'offus-

querait la présence de l'oignon dans une

15 Décembre 1896.

sauce aux truffes, ajoutons que cet ognon
estindispensable. L 'oignon est fondamen-
tal dans presque toutes les sauces, méme
dans une sauce aux truffes :on ne doit pas
le sentir, mais il fautqu’'il y soit.
Proportions
une sauciere bien

Pour remplie, suffi-

santa 6ou 7 personnes

750 gr. de jarretde veau, l'os figurant
dans cette proportion pour 175 a 200 gr. ;

50 gr. oignon ;

7)) - carotte;

10 - céleri:

30 - beurre;

2 décilit.de vin blanc ;

8 - debouillonlégerbien dégraissé;
Bouquet garni ipersil, thym, laurien.
POUK LA LIAISUX

20¢qr. de beurre | 3r.
20 - de farine j*
lcuillerée de vin blanc.
POUR 1'infusion df. jambon

75 gr. de jambon cru, dit de Bayonne ;

20- d'oignon;
20- dd beurre;
5 - d'échalote ;

1 décilitre 1/2 de madeére ;

3 cuillerées de truffes crues coupées en
tout petits morceaux.

E>e jus

Désossez le jarret de veau, en fendant
les chairs qui le recouvrent. Coupez les
chairs en petits morceaux de la grosseur
d'une noix.Epluchezl'oignon etlacarotte ;
coupez-les enrondelles. Prenez une casse-
role en cuivre étamé, un peu épaisse, de la
contenance de deux litres au moins, mais

pas une sauteuse.
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Beurrez-en le fond avec 20 grammes de
beurre.Mettez-ylesmorceaux de veau avec
['os,1'ognon etla carotte. Posez surun feu
modéré, etlaissez 30 a 35 minutes jusqu'a
coloration jaune des viandes et de I'ognon.
Remuez trés fréquemment pour que rien
n'attache, et modérez encore un peu le feu
quand la casserole estbien échauffée.

Il faut que le veau etleslégumes rendent
leurs sucs peu a peu, sous l'action de la
ces sucs brilent a
mesure au contact de lacasserole surchauf-
fée, carle jus qui enrésulterait auraitun
goltacre persistantqui seretrouveraitdans
la sauce. Le fond de la casserole doit étre
recouvert d'un caramel brun ; mais, je le
répéte, rien nedoitsentirle brilé, etilfaut
beaucoup surveilleretremuer,carl’oignon
atendance a attacherplusvite que le reste.
Il vaut mieux prendre cing minutes en
plus pour cette opération que risquer de
tout brileren voulant aller trop vite.

Quand les viandes sont jaunies, et que
le fond dela casserole esthien bruni,versez
dessus le verre de vin blanc. Grattez
avec la cuiller pour dissoudre le caramel
qui s'est attaché a la casserole. Laissez
bouillirjusqu’a ce que le liquide soit réduit
a consistance de sirop.

Ajoutez alors le bouillon, froid ou chaud,
le bougquet garnietle céleri. Point de sel,
le bouillon étant déja salé. Si vous avez
quelques épluchures de champigaons, une
ou deux cuillerées, elles feront au mieux
dansle jus.De mémepourune carcasse de
pouletrdti, bien fraiche, cela s'entend.

Laissez bouillir jusqu’a ce que I'écume
monte.Ecumez soigneusement, puis retirez
la casserole surle coin du fourneau, de fa-
¢on que le liguide ne bouille que partielle-
ment, afin de rester bien clair.Quand toute
la surface du liquide est agitée par I'ébul-
litiol, méme légére, le bouillon ou le jus
est trouble. Il ne faut qu'un seul bouillon-

chaleur, mais sans que
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nement, tranquille etbien régulier surtout.
Couvrez la casserole pour éviter une trop
grande évaporation, et ne qu'une
étroite ouverture d'un doigt au plus, pour
faciliter le passage d'un peu de buée.
|-aissez ainsi pendant environ 3 heures,
c'est-a-dire jusqu'a ce que les viandes
cuites. Puis, dégraissez compléte-
ment, passez au tamis etréservezjusqu'au
momentde lier pourpréparer la sauce.

Le liquide a di réduire do moitié. Vous
devez, par conséquent, retrouver apres le
dégraissage 4 décilitres. C'est un décilitre
de plus qu'il n'estnécessaire pourla quan-
tité de sauce indiquée ; mais cependant, il
est utile d'avoir cette petite réserve a sa
disposition, pour allonger au besoin la
sauce, dans le cas ol elle auraittrop réduit
en attendant.

laissez

soient

Sileliquide n'avaitpasréduitde moitié,
remettez-le sur le feu pour I'amener a la
quantité indiquée.

Zi'Infusloii de jambon

L 'infusion de jambon peut &tre préparée
égalementa l'avance.

Coupez le jambon en petits morceaux,
comme des dés a jouer. Epluchez I'écha-
lote, mais laissez-la entiére.

Mettez le tout avec
toute petite casserole, et posez surun feu
modéré. Quand le beurre est tres chaud,
etque le jambon etl'oignon commencent a
grésiller un peu, remuez avec une cuiller
pour que rien n'attache et que toutcolore
également.

le beurre dans une

Dés que l'oignon commence a blondir,
soitau boutde dix & douze minutes, il est
temps de s'arréter, car, en brunissant da*
vantage, il brilerait etdonneraitun mau-
vais golt au reste. Versez alors dans la
casserole UN décilitre de Madére seulement,
Ajoutez un bouquet composé d'une bran-
che de persil, 1/2 feuille laurier, brin de
thym etune bonne pincée de poivre, mais
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point de sel. Laissez cuire, toujours sur feu
modéré, jusqu’'a réduction de moitié. Ce
point obtenu, passez la cuisson
d'une trés fine passoire,

au-dessus
dans une petite
tasse, dégraissez et réservez jusqu'au mo-
mentde l'ajouter dans la sauce.
Xilaison de la sauce
Prenez une casserole proportionnée a la
quantité de sauce, etmettez-y le beurre et
la farine indiqués pourlaliaison, soit 20¢gr.
de chaque pour 3 décilitres de jus.
Posez sur feu doux, et mélangez bien
cuiller de
beurre et farine

avec la bois jusqu'a ce que
ne forment plus qu'une
pate liguide. Laissez alorscuire doucement
le roux ainsi obtenu, jusqu’a ce qu'il ait
pris une jolie couleur dorée. Mais cette co-
loration ne doit se produire que graduel-
lement, sanscelale roux seraitdéfectueux.
[l fautbienun bon quartd'heure aumoins.
En grande cuisine un roux prendautrement
de temps que cela.

Surveillez et remuez pour que le roux
ne brile sur aucun point. Quand il est a
point, retirez la casserole du feu, et dé-
le roux avec lejus, chaud
ou froid, mais en tout cas, pas trop chaud,
en tournant et

layez peu a peu
en travaillant fortement
avec la cuiller de bois pour éviterles gru-
meaux. N 'ajoutez de nouveau liquide que
lorsque la quantité précédente a été bien
délayée et mélangée. C'est au début sur-
tout, quand le tout forme bouillie épaisse,
qu'il fauttravaillervigoureusementavec la
cuiller.

Le mélange étant opéré, posez la casse-
role sur feu modéré et ne cessez pas de
tourner avec la cuiller, jusqu’a ce que le
liquide arrive a I'ébullition. Faute de ce
soin, des grumeaux se produiraient.

Quand I'ébullition commence, retirez la
casserole sur le coin du fourneau, de fagon
que le liquide ne bouille que du cdoté ol la

casserole est le plus rapprochée du feu.

Cette ébullition partielle provoque une
montée d'écume etde graisse sur la surface
du liquide que I'ébullition n'agite pas.
C'estce qu'on appelle,comme nous I'avons
déja dit, « dépouiller» une sauce. Il faut,
au fur et a mesure que Il'écume et la
graisse apparaissent, les retirer délicate-
mentavecune cuillerde métal. Sil'on at-
tend trop pour le faire, cesimpuretés s'ag-
glomeérent en masse lourde etretombent en
se mélangeant dans la
mande donc

sauce. Je
beaucoup de
carde ce « dépouillement »
la limpidité de la sauce.

Laissez bouillotter TOUL doucement ainsi
pendant 3/4 d’'heure, saus couvrir la cas-
serole. Le bouillottement doit étre fort peu
de chose, saps quoi la sauce réduirait
trop. A mi-cuisson, c'est a-dire 20 minutes
environ aprés la mise au feu, ajoutez a la
sauce une cuillerée de vin blanc.

Au bout des 3/4 d’heure de dépouille-
ment, ajoutez I'infusion de jambon ; laissez
donner un bouillon,

recom -
surveillance,

dépend toute

et passez au-dessus
d'une passoire en treillis métalligue, dans
une petite casserole pouvant étre tenue au
bain-marie, casserole émaillée sila sauce
estpréparée trés a l'avance, le matin par
exemple pourle soir.

A ce degré, la sauce doit étre a consis-

tance de sirop léger, brillante, transpa-
rente, et s'attacher au dos de la cuiller
comme unvernis liquide.

Quelques instants avant de servir, re-

mettezla sauce surle feu,etdésqu'elle com-
mence a bouillir, jetez-y les truffes crues.
Laissez alors surle feu 3 minutes seule-
ment, le temps de donner quelques bouil-
lons. Ajoutez le demi-décilitre de Madere,

remuez bien, et ne laissez plus bouillir,

quand le vin a été ajouté. Versez dans une
sauciere chauffée et servez aprés avoir
golté pourle sel.

LaVieille Catuebihe



FOIE CRAS A L'ETOVEE

Cours de M.A.Coiomhbié

Compte rendu spécial du = pot-au-reu

Mesuauks,

1y aplusieurs fagons de cuire un foie
gras pour entrée.

D 'une fagon générale, onle braise ouon
le cuitaunaturel.

Pour le braiser, on
comme pourjun braisé quelconque; puis,
aprésavoir fait suerle foie, on le mouille
avec du vin et du jus trés gras. Le liquide
quireste aprés la cuisson sert & préparer
qui accompagne le foie. Cette
cuisson est tres délicate; l'opération du
«suage»,notamment, doit étre menée avec
beaucoup de précaution.

Pour cuire au naturel, on met simple-
ment le foie dans une casserole avec du
jus ou du saindoux, sansaromates. Et ['on
prépare la sauce a part. Ce procédé, plus
simple, d'une réussite plus facile, donne
un excellent résultat. C'est celui que nous

fonce la casserole

la sauce

emploierons aujourd'hui.

Nous emploierons du saindoux de préfé-
rence a du jus. Le saindoux ne pénetre
pas le foie qui garde ainsi mieux son jus.
Si I'on dispose de graisse d'oie, on Il'em-
ploiera avec avantage au lieu de saindoux.
La graisse pourra encoreserviraprés : elle
seraméme meilleure.

Le choix du foie

Il'importe,avant tout,de choisir un bon
foie.

Il'y ades foies qui fondent a la cuisson ;
leur volume diminue parfois de moitié.
Tantdt, cela tient & la nature méme du
foie, quiesttrop huileux;tantdt, cela vient
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de ceqn'on atrempé le foie dans I'eau pour
le blanchir etle faire gonfler. Un foie qui
doit fondre est généralement flasque ; par-
fois,méme, il est un peu élastique au tou-
cher.

Un bon foie, au eontiaire, est ferme et

garde I'empreinte du doigt. Il doit étre
d'un joli blanc d'ivoire, Iégérement rosé ;
les foies de nuance chamois sont moins
fins. Il doit &tre sans taches. Les taches

roses, provenant d'un peu de sang épan-
ché, sont sans inconvénient; mais il faut
absolumentrejeter les foies présentant des
taches vertes ou noires. On ne doit tolérer
que la tache verte qui se trouve presque
toujours a la partie du foie quitouchait le
fiel, etque I'on enléve, comme nous allons
le voir.
Four parer le foie

Je commence par parer le foie.

Avantde séparerlesdeux lobes,je saisis
le paquet de nerfs qui les relie, et je le
tire doucement en faisant a mesure glisser
dessous la lame d'un couteau, de fagon a
entrafner toutle paquet, sans que les nerfs
se cassentetrestent dans le foie.

Cela fait, je sépare lesdeux lobes; puis,
avec un fin couteau, je creuse l'endroit
qui touchait au fiel, et qui estmarqué par
une tache verdatre. Il ne faut pas craindre
de creusera lcentimetre de profondeur et
d'enlever tout ce qui avoisinait la partie
tachée; lamoindre parcelle contaminée qui
reste donne au foie un golt amer. A cet
endroit, du reste, se trouvent encore des
nerfs qu'on enléve en méme temps.

Ensuite,je rogne légérementtoutle con-
tour du foie, quiforme un angle, de fagon
a I'équarrir. Si on laisse cet angle, il se
desséche et noircit.

Enfin, avec la lame d'un couteau, je ra-
tisse légérement toute la surface du foie,
pourle débarrasserde la poussiére. Mais il
ne faut pas enlever la pellicule tres mince
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quirecouvre le foie il se tiendrait mal a
la cuisson.
Pour envelopper le foie

Ces préparatifs terminés, j'enveloppe le
foie dans un morceau de crépine de porc
que je\ replie de m_aniérg que le foie soit
complatement emprisonne.

On peut remplacer la crépine parune
barde de lard trés mince dans laquelle on
enveloppe de
moins commode.

Que I'on emploie du lard ou de la cré-
pine, il ne faut pas ficeler :on blesseraitlo
foie.

méme le foie. Mais c'est

Xia cuisson

Maintenant, je prends une petite casse-

role pouvant contenir le foie aussi juste
que possible. Il faut éviter, cependant, que
le fijie setrouve comprimé et touche le tour
de la casserole.
Dana cotte casserole, je mets du sain-
doux de premiére qualité. Il on fautenvi-
ron 1 livre pourun foie, Lllivre et demie
pour deux foies. Sur ce lit de saindoux je
pose le foie enveloppé comme nous venons
de voir, et je fais chauffer. Quand le sain-
doux estfondu, le foie doit étre compléte-
mentcouvert.

Il fautchaufferlentement. 8ion chauffe
trop vite, le foie racornit.

Quand rébulliiion s'est déclarée, je la
laisse continuer (OUCEMENt pendant deux
ou trois minutes, puis je couvre la casse-
role etje la retire surlo coin du fourneau.

On peut la mettre dans un four
tres doux, en interposant une plaque sous
la casserole, pour que le fond ne chauffe

aussi

pas trop.

L'essentiel est de ne pas trop chauffer:
le saindoux doit rester a une température
voisiue de rébullition, mais il no doit pas
bouillir. Sinon le fuie frit.

Si l'opération estbienmenée, le foie est
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cuit on une heure environ. Il reste rose a

I'intérieur et n'a pas diminué de volume.

Pourreconnaitre si le foie est a point,

on le pique avec une aiguille a brider. On

doit pouvoir le traverser de part en part

sans résistance, et la goutte de jus qui
monte doit étre a peine rosée.
Apreés la cuisson

Sile foie ne doit pas &tre servi de suite,
il fautle laisser attendre dans le saindoux
tenu tiede, que réchauffe au moment
de servir, Si le fuit attendre hors du
saindoux, il brunit etracornit.

Au momentde servir, on retire le foie
de la casserole, on I'égouttc trés soigneuse-
ment, eton le déballe.

On le pose alors surle plat du service,
et l'on verse dessus une sauce préparée a

['on
on

part. La sauce madére, la sauce Péri-
gueux, la sauce Dubarry sont les plus
usitées.

Le foie se sert avec la cuillére.
Foie gras a la Férlgueux

Le foie gras ainsi cuit, servi avec une
sauce Pcrigueux préparée a part, estun
foie gras « sauce Périgueux ».

Il ne faut pas le confondre avec le foie
gras « a la Périgueux ». ,Ce dernier est
clouté de truffes et bralse', et le jus de
cuisson sortpour préparerla sauce.

M~ zarik.

NOTRE ENCARTAGE

Xos abonnés trouveront encartée dans le pré-
sent numéro une invitation &, visiter le dép6t de
détail de la parfumerie d. Finaud. A roccasion
du prochain j'>ur de I'an, cette maison a orj:anifé,
30, bouievard des Italiens, une «iposition de cof-
frets qui constitue un choix charmant pour
étrennes.

Nus abonnées de province, sur simple carte
adressée a la maison Finaud, reretront le cata-
logue spécial de ces bibelots parfumés.
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DECEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Par le temps que nous subissons, la marée
arrive tres irrégulierement. Certains jours, elle
fait presque completement défaut, et les cours
éprouvent de grandes variations. Quel que soit le
temps, ils vont rester élevés jusqu’aux premiers
jours de janvier.

La truite allemande vaut de 6fr. s» a 8fr. le
kilo, la truite de Dantzig, 8 & lo fr.

Le turbot etla barbue ont subi une hausse im-
portante : 3 fr. 75 a4 fr. 50 le kilo. Les cours ont
méme dépassé 5fr. la semaine derniere.

Méme observation pour la sole qui varie de
3fr. 50a 5fr. le kilo et atteint 6 fr. les trop
nombreux jours de tempéte.

Le bar devient difficile a trouver : 4 fr. 25 a
5 fr. le kilo.

Petits mulets : 2 fr. 50 a 3 fr. 50 le kilo. Gros ;
3fr. a4 fr. 50.

Le merlan est plus cher :i fr. 50 a 2 fr. le kilo.

Maguereau ; 50 a 80 cent, piéce.

Dorades : i fr. 50a i fr.

Cabillaud et colin sont maintenant plus rares :
2fr. 25d2 fr. 50 le kilo. Les plus petits pésent
entre 2 et 3 kilos.

Les harengs sont encore bons, mais iis seront
bientdt vides : 10 et r5 cent.

Coquilles Saint-Jacques : 15 a 25 cent.

Petits rougets de la Méditerranée t 5a 6 fr. le
kilo.

Les crustacés restent chers. Langouste brune
vivante : 4 fr. 25 k 5fr. 25 le kilo. Homards :
3fr. 75 k 4 fr. 25.

Crevette grise : 2 et 4 fr. le kilo.

Crevette rose : 8k 20 fr. le kilo.

Brochet : 3 fr. 25 k 3 fr. 75 le kilo.

Petites écrevisses : 14 k 15 fr. le cent ; belles
moyennes : 25 a 30 fr.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Le prix des petits poulets de grain est toujours
le méme : 3 k 4 fr. — Poulets en chair :4 fr. a
6 fr. 50.

Poulets de Houdan : 6 fr. 50 k 8 fr.—Pou-
lardes et chapons : 8 k 11 fr.

Jolies dindes, de $k it fr. ; dindons :12 k 15
fr. — Dindes de Houdan : 12 k 18 fr.

Pintades : 4 fr 50 et 5fr.

Oies moyennes : 6 fr. 50a 7 fr. 50. — Grosses :
8 fr. k 9 fr. 50.

Légere baisse, qui ne durera peut-étre pas, sur
les canetons. Nantais : s fr. 50 k 6 fr. 50,
Rouennais : 6 fr. 50 k 7 fr. 50.

Le gibier est cher. Les beaux perdreaux valent
3fr. 25 k 3 fr. 50; les perdrix, 2 fr.50 k 2 fr. 75.

Les faisans ont augmenté. Poules : 5 fr k
S fr. 50- Cogs : 6 k 7 fr. On en trouve k des prix
beaucoup moindres, mais iis sont tous avariés.

Bécasses : 4 fr. 50 a 5 fr. 50.

Alouettes : 3 fr. 50 a 4 fr. la douzaine.

Grives et merles : 70 k 80cent.

Les petits cogs de bruyére sont assez délaissés ;
5 fr. & 5fr. so.

Canards sauvages : 4 fr. 50a 5 fr. 50. — Pi-
lets :3 a4 fr. — Sarcelles ;2 fr.k 2 fr. 75.

Bécassines : 2 fr. 75 k 3 fr. 25. Au-dessous de
ces prix, elles sont maigres.

Les lievres, lievres francais, bien entendu, sont
bon marché. Liévre moyen : 6 fr. 50; gros :
7 fr- 50-

Pas de changements sur le chevreuil. Cuissot :
12 k 16 fr. Filet : 10 k 14 fr.

Marcassin : 5k 6 fr. le kilo.

Foies gras de Strasbourg, premier choix : 9 k
10 fr. le kilo.

LEGUMES

Les haricots verts d’Afrique commencent leur
marche ascendante : i fr. 25 k i fr. 40 la livre.

Flageolets et Soissons trempés : 50 a 60 cent,
le litre.

Les pommes de terre nouvelles d'Afrique sont
e.xcellentes : 40 k 50 cent, la livre.

Les choux-fleurs de belle qualité sont chers :
40 a 50 cent, les petits ; 60 k 80 cent les gros.

Endives et crosnes du Japon : 50 k 60 cent, la

livre.
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Jolies tomates d'Afrique : 80 cent, a i franc
la livre.

l.es truffes du Périgord, fort abondantes cette
année, valent 12a 14 fr. la livre en qualité extra.
Certaines maisons vendent exactement les mémes
16 et t8 fr.

SALADES

On trouve d'assez jolie laitue et de belle sca-
rolle @ 20 ou 25 cent, le pied. Mais les pieds ne
sont pas gros.

Nous avons en outre : chicorée, barbe, mache,
et du pissenlit qui n’est pas encore trés blanc.

La romaine est finie.

FP.OMAGES DE S.AISON

Brie, Camembert, Coulommiers, Port-Salut,

Pont-I'Evéque, Roquefort, Gruyeére, etc.
FRUITS

Le beau Thomery varie de a fr. 50 a 3fr- *5 ‘a
livre.

Le gros raisin noir de Roubaix, a grain énorme,
tres imposant, est coté i fr. 25 a 2 fr. la livre. 1l
est de qualité médi icre, et on doit lui préférer le
Roubaix moyen, trés beau aussi et beaucoup meil-
leur : 3 fr.a 3fr. 25 la livre.

Les mandarines sont meilleures : 10 et 15 cent.

Laciqueur wanappicr €5t 1a seule adoptée
par tous les vrais gourmets.

potaS” au yHacai-oni
TAPIOCA-BOUIAI_ItLON-BOUDIEB

Cassez en petits morceaux longs d'un cen-
timetre de bon macaroni de Naples. Faites-
le pocher dans l'’eau bouillante; qu’il y
baigne largement. Quand il est cuit un peu
ferme, versez dans I'eau une faible propor-
tion de Tapioca-Bouillon. Laissez pocher
encore jusqu’a consistance, et versez dans la
soupiere, sur du Parmesan rapé, en ajoutant
un petit morceau de beurre.

Li Tapioca Bouillon-Boudier S8 {rouve au
Dénot Central: S4, rue de la Verrerie, Paris, et aux
dépots de Paris {voit la lisU dans_le derniir numéro

&Il FS AU JAMBON
KOGNOjNS SAUTES Al' MAUEKH
BIFTECKS GRILLES
POMMES UE TERBE SOUFFLEES
COMPOTE UE POIRES

A

BOTAGE A LA TOMATE
BOUCHEES AUX HIUTKES
FOIE GRAS A 1'ETUVEE SAUCE PERIGUEUX
FILET DE BEUF JARDINIERE
FAISAN ROTI
MAYONNAISE DE LANGOUSTE
MONT-BLANC

HUITRES UE MARENNES
POULET AU KARI
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
PUREE DE MARRONS
JAMBON A LA GELEE
SALADE
SOUFFLE AU CHOCOLAT

CA-

POTAGE AUX KAVIOLES
BAR AU COURT-BOUILLON SAUCE' CAPRES
COTELETTES DE VEAU FARCIES
RABLE DE LIEVRE ROTI
GALANTINE UE VOLAILLE
ENDIVES GLACEES
POMMES A 1Ji DAUPHINB

EUFS A LA BUCHERONNE
BLANQUETTE DE VEAU
VIANUE FROIDE
SALADE HONGROISE
CREPES AUX CONFITURES

POTAGE SAYOYARU
FILETS DE SOLE ORLY
POULET MARENGO
FAUX-FII-ET ROTI
PUREE DE CHICOREE
GATEAU DE POMMES

GNOCCHI AU GRATIN
PIGEONS FARCIS EN RAGOUi
EPAULE DE \FAU ROTI AU FOUR
PUREE U'OSEILILE
GATEAU MOKA

POTAGE CRECV
CANAPE.S DE KII.KIS
TURBOT SAUCE MOUSSELINE
CHASIREUSE DE PERDRIX
GIGOT DANS SON JUS
DINDE ROTIE
SALADE
HARICOTS VERTS
PRALINE A La créme
DESSERT

du Pot-au-Feu). Pour la Provinge, "adresser au
Dépot Central.

]
est INDISPENSABLE
I THIEB ~L
Toute Bons OoisaEl
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gommes ala~au”™hine

\i i.Lt.ENT entremets
prunté a la vieille cuisine bour-
peut préparer
["indiquons, de

chaud, em-

geoise, que I'on
d'avance, comme nous
facon A n'avoir plus qu’a ajouter le blanc

d'eufbattu en neige au moment de met-

tre au four.
Proportions
Pour 6ou 7 personnes :
4 pommes, pesant brut, chacune 150

grammes environ ;

125 grammes de sucre enmorceaux ;

30 - de belle farine fine ;

30 - de macarons ;

4 décilitres de bon lait;

4 jaunes d'e uf;

1blanc d'euf;

4 bonnes cuillerées a café de gelée de
groseilles ;

La pelure d'un demi-citron.

POUR LE SIROP

200grammes de sucre en morceaux ;

3 décilitres d'eau.

Temps nécessaire : 2 heures.

Pféparable d'avance a volonté,

lies pommes

Choisissez de honnes pommes reinettes,
aussifermes que la saison le permet, bien
saines et sans taches, ni piglres. Elles doi-
vent figurer entiéres, et, la moindre partie
gatée forcant a creuser le fruitpourle net-
toyer, est cause qu'ensuite, la pomme
tombe on bouillie de ce c6té. Sans compter

que, pour l'aspect du plat, il est bien pré-
férable que lespommes soient parfaitement
rondes et intactes, et, cela va sans dire,
toutes de dimensions égales.

Avant de les éplucher, videz-les avec le
tube spécial a cet usage.Toutle monde, je
suppose, en connaft Il'emploi, ce petit
ustensile ne codtant que quelques sous et
se trouvantpartout. On I'enfonce de part
en part dans la pomme, du cOté de la
queue, jusqu'a ce qu'il apparaisse de
['autre cOté, eton le retire de basen haut.
Toute la partie dure, dite « trognon » de la
pomme, doit s'étre agglomérée dans |'inté-

rieur du tube. Si vous apercevez encore
quelques pépins restés dans la pomme,
vous les enlevez facilement en creusant

[égérement nne seconde fois avec le vide-
pommes.

Ensuite, pelez les pommes hien égale-
ment, et mettez-les baigner a mesure dans
une terrine d'eau fraiche pour qu'elles ne
noircissent pas a l'air. Puis préparez tout
de suite le sirop trés léger ol vous les
ferez @ moitié cuire.

Zfe alrop

Prenez nne casserole petite et haute de
bords, dans laquelle une pomme seulement
puisse tenir a l'aise, car vous les ferez
cuire séparément.

Sivousvouliez les mettre toutes a la fois,
il vous faudraitune quantité de sirop hien
plus grande, car il est de toute nécessité
qu'elles baignent etqu'elles aient assez de
place pour ne pas se toucher entre elles.
Faute de ces soins, elles s'écrasent ou ne
cuisent pas assez.

Le sucre ne devant guére que fondre
dans l'eau ety donner quelques bouillons,
il n'est pas nécessaire de prendre le poélon
de cuivre non étamé. Une casserole émail-
lée fera donc tout aussi bien ['affaire, si
les proportions sont bien telles que je I'in-
dique.
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Mettez dansla casserole le sacre etl'eau.
Faites fondre surle feu,et, quand I'ébulli-
tion s'est déclarée trés franchement, ce
trés léger sirop estau pointvoulu.

Cuisson des pommes

Retirez alors la casserole surun feu trés
modéré et mettez-y une de vos pommes,
hien égouttée surtout.

Laissez sur le feu pendant 7 ou S mi-
mutes seulement, a dater du momentod la
pomme a été plongée dans le sirop. Le li-
quide doittoutjuste frémir. Il faut retour-
ner la pomme au bout de 4 ou 5 minutes,
etsurveillertrés attentivementpourqu'elle
ne cuise pas trop. Une minute de trop la
fait éclater en bouillie, et, alors,il n'y a
plus qu'a la remplacer, car elle n'estpas
utilisable pour la recette. On
qu'il est impossible
exact que

comprend
de donner le temps
réclame cette cuisson dans le
sirop. Cetemps dépend avanttoutdu degré
de maturité etde la qualité du fruit em-
ployé.Pourtellepomme,ilfautuue minute
de plus oude moins que pourles autres.

C'estdonc une petite expérience person-
nelle a faire. Cette appréciation, du reste,
et cette surveillance sont la partie la plus
délicate de la recette. Tout le reste estfort
simple.

Pour étre d point, la pomme doit étre a

demi cuite sevlement, par conséquent,

garder une certaine résistance et n’'étre
attendrie qu'a sa surface, de fagon & pou-
voir étre entamée aisément par une cuiller
de métal sur une épaisseur d'environ un
millimétre.

Quand ce degré est atteint, enlevez la
pomme, posez-la surun plat, - sans qu'il
soit nécessaire de tenir au chaud. Faites
donnerun ou deux bouillons au sirop, et
meltez-y une pomme, et ainsi de

toutes les pommes

autre

suite jusqu'a ce que

soient passées dans le sirop.
Préparez ensuite lacréme.

lia créeme
petit poélon de fer émaillé
bien propre oude cuivre étamé,

La forme poélon, étroite de fond et a
angle arrondi, est préférable a celle de la
casserole proprementdite, parce que, ainsi
que nous le disons souvent, elle offre plus
de facilité au travail de la cuiller quand il
s'agitde délayersurlefeu une préparation
qui épaissit et attache facilement.

Mettez dans la casserole, hors du feu, la
farine indiquée, et délayez-ia peu a peu
avec les jaunes d'®uf que vous ajoutez un
auni, puis le

Prenez un

lait tiede que vous ajoutez
petit a petit, en travaillant bien toujours
avec la cuiller de bois, pour écraser tout
petit grumeau pouvant rester.

Quand tout estabsolumentdélayé,ajou-
tez le sucre etla pelure de citron.

Posez la casserole surun feutrésmodere,
plutdt un feu doux, de facon a ne pas saisir
le contenu de la casserole par une chaleur
trop rapide, ce qui ferait cailler les ®ufs.
Ne Cessezpas de tourner avec 1a cuiller de
bois, pour éviter que des grumeaux se for-
ment. Vous pouvez,au boutde cing ou six
minutes, quand leliquide estbien échauffe,
activer un peu le feu. Ne cessez pas de
tourner jusqu'au moment ol paraissent les
cloques annoncant que lacréme commence
a bouillir, c'est-a-dire douze ou quinze mi-
nutes apartirdu moment ol vous avez mis
sur le feu. Il n'y aurait aucun inconvé-
nient a laisser bouillir, car, progressive-
ment échauffée, la creme ne caillerait pas ;
mais elle épaissirait trop, et c’estpour cela
que vous la retirez du feu dés que vous la
voyez bouillir.

Agitez-la encore hors du feu, pour lui
faire perdre le plus possible de chaleur et
gviter en méme temps qu'une peau se
forme & la surface.

Ecrasez, avec le champignon de bois ou

le rou.'eau a patisserie,la quantité de ma-
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carons indiquée, aussi fins que possible.
Mélangez-les dans la créme, aprés avoir
retiré la pelure de citron.

Si I'on a fait tous ces préparatifs d'a-
vance, dans la matinée, je suppose, iln'y
a qu'a laisser refroidir la créme dans le
poélon, enlaremuant par-cipar-la jusqu’a
completrefroidissement, pour éviter la fa-

meuse peau. Sinon, on peut s'en servir

tiede. De toutes fagons, c'est UNE demi-

Aeureavantde le servirqu'il faut préparer
le platpour le mettre au four.

Pour dresser

Prenez unoplatpouvantaller au four, un
peu profond. Garnissez-en le fond avec de
la créme surune épaisseurd’un centimétre.

Posez vos pommes sur cette couche de
créme, en ayant soin de placer en haut le
coté dont l'ouverture est le plus élargi.
Remplissez I'intérieur de chaque pomme
avec la gelée de groseille, en tassant avec
le bout du petitdoigt pour que la confiture
descende bien jusqu’au fond, au lieu de
s'étaler surla pomme.

Battez
Mélaogez-le au
les précautions usitées pour qu'il ne re-
tombe pas. C'est-a-dire, mettez la moitié
seulement du blanc d'euf dans la créeme,
et, avec la spatule de bois, ou, a défaut,
une carte ferme,ramenezla créme du fond

en neige ferme le blanc d'euf.
reste de votre créme avec

de la casserole sur la neige; puis, coupez
le mélange au milieu etmélangez d grands
coups larges, rapidement. Ajoutez le reste
de la neige et opérez de la méme fagon.
Toutcecidoitétre exécuté tresrapidement,
en une ou deux minutes pour que le tout
reste léger.
Couvrezalorsimmédiatementlespommes
avec la créme ainsi préparée ; ayez soin
que la couche ait une épaisseur a peu pres
égale partout et cache complétement les
pommes. Avec la lame d'un couteau éga-
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lisez bien la surface. Puis mettez tout de

suite au four.
lie four

La chaleurdoitétre tres modéréeetégale
autantque possible.Silefouresttropchaud,
la créeme recuit,durcit, et les pommes s'af-
faissenten purée.Le platne ressemhble en
rien, dans ce cas, a ce qu'il devrait étre.
Mieux vaut encore tomber dans l'autre ex-
tréme,
d'avoir du

avec un four trop doux, a condi-
tion temps pour
laisser les pommes plus longtemps que le
délaiprescrit, si,au bout de lademi-heure,
elles ne sont pas au point voulu pour étre

servies.

devant soi,

A mi-cuisson, et quand la surface du
plat présente une pellicule légére, saupou-
drez-le d'une légere cuillerée de sucre en
poudre quiaide a faire colorer.

Pour étre a point, les pommes ont di
rester bien entiéres sans s'affaisser. La
creme quiles recouvre doit, a l'intérieur,
gtre aussi moelleuse et lisse qu'au moment
ol vous y avez ajouté leblanc d'®uf.

Pour servir, posez le plat sur un plat
du service, garni d'une assiette.

La vieille Catherine.

UN GROG EXQUIS

Au lieu des affadissantes boissons sucrées,
des mélanges alcooliques quine procurent
qu'une « excitation » momentanée, bientdt
suivie de fatigue et d'éceurement, on offre
maintenant,dans lessoirées,les réceptions et
les.thés de cing heures, les délicieux grogs au
vttl Mariant, preparés a 1a minute en ver-
santun verre & madére d'eau sucrée a vo-
lonté dans trois verres amadére du précieux
tonique eten chauffantle mélange sans ar-
river a I'ébuilition.

Cetexquis breuvage guérit I'enrouement
et la salutaire réaction qu'il détermine
instantanément suffit le plus souvent pour
enrayer lagrippe, I'influenza etla bronchite
a leur début.
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CANAPES DE KILKIS

llici la recette des canapés de kil-
itkis qui ont été servis au tsar au
ililier de Versailles.
Ces canapés constituent un excellent
hors d'euvre, facile a préparer, et point

dispendieux.
Proportions

Pour 12 canapés :

8 kilkis ;

6 anchois salés, moyens;

75 grammes de beurre trés fin pour le
beurre de kilkis ;

75 grammesde beurre ordinaire clarifié,
pour les croltons ;

leufdur;

1 cuillerée de persil haché, poivre de
Oayenne.

Zio beurre de kilkis

Commencez par préparer le bheurre de
kilkis.

Les kilkis sont des petits poissons que
['on péche sur les cotes de Finlande. On
lesvend marines, en flacon, ou simplement
fumés. Il faut préférerces derniers qui ont
un goltplus caractéristique. Ce golt est
tres fin, un peu fade méme : il
d'étrerelevé parune pointe de Cayenne et

a besoin

par les filets d'anchois que I'on pose surle
beurre de kilkis.

0o ne trouve pas toujours des kilkis a
Paris, méme dans les maisons spéciales.
Mais on peut les remplacerpar les sproots
de Hollande, qui sontplus répandus.

Faites tremper pendant quelques ins-
tants les kilkis dans I'eau tiéde, pour les
peler plus facilement. Egouttcz-les, dé-
barrassez-les de leur peau, enlevez les
arétes et mettez les chairs dans le mortier.

Pilez jusqu'a réduction en pale fine, et
ajoutez alors le beurre fin que vous amal-
gamez en pilantencore quelques instants.
Assaisonnez de poivre de Cayenne.

Xies canapés
Taillez sur du pain
le pain anglais spécial pour sandwichs,
des petitscarréshings mesurant a peu prés
5 centimeétres de longueur sur 3 centime-
tres 1/2 de largeur et 1 centimétre d’'épais-
seur,
Faites fondre doucementle beurre ordi-
naire dans une petite casserole, etlaissez-le
bouillotter quelques instants, jusqu’a ce

de mie, c'est-a-dire

comme de I'huile,
toutes les impuretés étanttombées au fond.
Passcz-le alors a travers une trés fine pas-
soire,etrecueillez-le dans une petite poéle.

Posez sur feu doux, et, quand le beurre
est bien chaud, mettez-y les croltons.
Laissez-lesdorerd’un c0té, puis retournez-
les et faites-les dorersur l'autre face.

Il fautallertrés lentementetcompter en
tout 7 ou 8 minutes. Si le feu est trop vif,
le beurre risque de bidler.

Quand les crolitons sont a point, égout-
tez-los sur un papier tin et attendez, pour
les garnir, qu'ils soient refroidis.

qu'il apparaisse clair

Pour garnlr
Avec lalame d'un couteau, étendez sur
la surface de chaque
seulement, une couche de beurre de kilkis.
Enlevez la peau des anchois, et levez
les filets que vous fendez chacun en deux,
de fagon a obtenir8 filets paranchois.Dis--
posez trois de ces filets sur le crodton dans
le sens de la longueur, et coupez un qua-

croliton, d'un coté

trieme en deux ou trois morceaux que vous
placez en biais surles premiers.

Enfin, surl'un des bords les plus longs
du crolton, dressez un
blanc d'euf haché ;
mettez un cordon

mince cordon de
sur le bord opposé
de jaune d'euf. Et sur
les deux autres bords mettez le persil
haché.

Servez surun platde fantaisie ou surun
plat du service garnid'une serviette.

Mazkix.
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Diner de 12 Personnes

MENU RAISONNE

Les réceptions commencent. Nous allons
reprendre, par conséquent, nos études de
menus qui ont obtenu tant de succés la sai-
son derniére.

Nous établissons aujourd’hui un menu
pourun dinerd'une douzaine de personnes.
Diner de parents et d'intimes, sans habit et
sans truffes, mais « bon diner ».

Nous y consacrons un budget d'environ
70 francs, vin non compris.

Rappelons, pour nos nouveaux abhonnés,
que nos quantités, légerement supérieures
au strict nécessaire, sont calculées pour des
appétits sérieux et de fagon a passerle plat,
sufflsammenl garnl, une seconde fois Du
reste, si I'on peut calculer « un peu juste»
pour certains plats, il est préférable de cal-
culer « un peu fort » pour certains autres
dont la desserte peut étre utilisée avanta-
geusement.

Nous prenons les prix moyens de Paris
pour des denrées de premier choix.

Nous comptons le beurre a 2 fr.
livre.

Nous négligeons le prix du sel, du poivre,
et autres menus accessoires.

50 la

Potage Crécy
Canapés de kilkis '
Turbot sauce tnousseline
Chartreuse de perdrix
Gigot dans son jus
Dinde rétie
Salade
Haricots verts
Praliné a la creme
Dessert

Toutes les recettes ont été publiées dans le
« PUt-au-Fell ».

Le potage Crécy est léger et facile a pré-
parer.

Les canapés de kilkis constituent un élé-
ganthors-d'euvre, dont le golt un peu re-
levé excite plutdt l'appétit. Et puis... le tsar
enamangé a Versailles.

Le turbot (ou barbue) est a peu prés le
seul poisson indiqué en cette saison ol les
salmonidés sont trés chers et, en général, de
qualité médiocre. La traditionnelle sauce
mousseline est une des plus fines et, en
méme temps, des plus simples qui puisse
l'accompagner.

Un plat de gibier est indispensable. Au
lieu de chevreuil, que I'on ne trouve point
partout, ou des bécasses, dont le prix est
toujours élevé, nous choisissons des per-
dreaux. Outre qu'il est plus avantageux de
les servir comme entrée que comme roti,
une chartreuse bien faite est toujours fort
appréciée.

Les personnes, condamnées a manger
modérément des choux etautres accessoires
accompagnant les perdrix, pourront se dé-
dommager avec le gigot et ladinde qui con-
viennent atous les estomacs.

POTAGE CRECY

LKL, CATOTEES.....vvvvresesvvveressssmssssssssssssssssssnns » 30
1mgr.beu:l'e » SO
3 1itre» DOUTHON v 225

L YT — 305

TURBOT SAUCE MOUSSELINE
On compte, i peu prés, i kilo de turbot pour 6 par-

£0naes. o _
Tturbot de 2 kil. a 2 kil. 500, environ. . 10 »
158 01, DEUITE o » 75

| décil. 1/2 créme. — i cuf entier et
2 jaunat- — Citron. .. I »

Totalvne 117

CHARTREUSE DE PERDRIX
35perdrix . 9 X
350 gr. Urd ntaigre. — 150 gr lard gras. | 20
315 gr. (soit trois quarts) saucisson. . . 180
150 DRUITE. v » 40

'3 kit. chou frisé. — Carottes, navets. —
2 litres bouillon 250
Totalnn, 1490

GIGOT DANS SOV JUS

Le gigot, constituant lu plat de résistance, doit Stre
agsez gros. 11 faut tenir compte, en outre, des déchets
resultaut du désossage et de la parure. On prendra
de la viande de premiere qualité, mai» on peutse dis-
penser d employer du piésalé extra.

t gigot d'environ 7 livres (a 1 fr.50) . . ro 50

DINDE ROTIE

1 dinde tj »



SALADE
5 pieds de SCAr0ile........mummrmmmmrmsusmsssssrsnnns 07
HARICOTS VKRTS
| boite de Naricots VertS.......mmmmmunns 2 »
B 00 DRUIME e » 4°
Total 2 40

PRALINE A LA CREME
En aqunentant d'a-peu prés un quart Us propor-

tions de la recette que nous avons donnée, i'faut :
300 grammes pralines & 4 fr,lalivre. 240
9 B U TS . i ] 35
375 gr. sucre. — 1 litre lait, environ. i »
Total. 475
FROMAGE
PR OF: 111111 L1 i &
\ FRUITS
4 pommes A0 fr. 40 v 160
4 poires 0 1. 50 v 2 »
12 mandarines a 0 fr. 15, Th
Toul..... 540
TUILES AUX AMANDES
Pour deux douzaines de tuiles :
15 £ AMaANUES...ovmvrvvenssessesssszesssnn A)
75 gr. sucre. — Blanc d'e uf......... » 20
Total....... " 45
LANGUES DE CHAT
Pour 40 langues, environ ;
100 gr. sucre- — 100 gr. faritic......... » 30
1 décit. creme double ..., >30
2 blancs deufs, vanille >15
Total... » 1H
PETITS FOURS ET BONBONS
Pour a assiettes : .
2 demi-livres de fours différents a 4 fr. la
[TV T ooecesssssssesssssssssssssssssessens 4 »
L 'exécution de ce menu estd'une grande
simplicité.

La vellle : on fera les tuiles et les langues
de chat.

Le matin @ on se débarrassera d'abord du
pralinég a la créme, puis on préparera les
canapés de kjlkis.

IJapreS-mIdI: mettre en train la char-
treuse de perdrix etle gigot, puis le potage.

Environ une heure avant de servir,
mettre la dinde a la broche, faire pocher ie
turbot. Commencer ensuite la sauce mous-
seline que l'on tiendra au bain-marie, et a
laguelle on n'ajoutera la créme et le blanc
d'euf qu'au moment de servir. - Préparer
les haricots verts.

LE LUXE DE LA TABLE

Toute maitresse de maison qui aime a re-
cevoiretquien al'habitude metsonamour-
propre ace que sa table, tous lesjours, pré-
sente un aspect élégant, séduisant, et soitun
plaisir pour les yeux. Et quand il s'agit de
grands diners, elle fait honneur & ses amis
de tous les raffinements de luxe dont elle
dispose, s'ingéniant encore & augmenter ia
valeur de ce luxe, par les recherches et le
goltdontelle I'entoure. Entre femmes d'un
méme cercle mondain qui dinentde temps
en temps les unes chez les autres, pendant
la série des diners d'hiver et de printemps,
de petites rivalités trés courtoises s'établis-
sent. Il'y a lutte de belle argenterie, lutte de
service rare, et c'est a quiimaginera, pour
sa tahle, une décoration nouvelle, une fegon
plus artistique de grouper ou d'éparpiler
les fleurs et les fruits.

Trés amusant & saisir, a I'entrée d'une salle
a manger, ie regard des femmes;un regard
qui enveloppe et détaille, d'un seul coup
d'®il, la table alaquelle elles vont s'asseoir ;
croyez bien qu’'en bonnes connaisseuses
ellesont tout vu, tout apprécié ou tout cri-
tiqué...

Il faut bien des choses pourconstituerune
table richement et élégamment dressée, et
c'est la, peut-8tre, que se révele le plus
aisément le vrai luxe, le luxe de fond des
bonnes maisons.
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Il n'est plus question du service a |a
Frangalse; plus Ue réchauds, plus de su-
perbes piéces d'orfévrerie pour des releves,
des TUIS, des ENIreeS au nombre de quatre,
de six et méme de huit, qui se succédaient
et demeuraient sur la table. Nos estomacs
ne sauraient plus supportercette abondance
de nourriture ;nous voulons que cette fonc-
tIon de manger soit plus délicatement com -
prise, qu'on nous la dissimule, pour ainsi
dire, et nous servons @ |a RUSSE. Rien que
des fleurs et des fruits sur la table ;les plats,
discrétement présentés un moment par les
maftres d'hotel, a la gauche de la maftresse
de maison, disparaissent aussitotpour reve-
nir découpés et faire le tour des invités.

Cette mode de servir nous paraft devoir
conserver la préférence surla mode anglaise
quimet son mérite a subtiliser le plus rapi-
dement possible les assiettes des convives et
alesleurremplacer toutes servies, ainsi que
cela se pratique dans les tables d'hdtes, ce
quine semble pas devoirajouterun carac-
tére d'intimité et d’hospitalité qu'on devrait
pouvoirconserver méme aun grand diner.

On surcharge moins les tables, et la fan-
taisie du linge brodé de couleur ou des
transparents de rubans sous les guipures
d'art, les dentelles de Bruges, les points de
Venise dont on encadre nappeset serviettes,
est écartée pour le moment. Tout blanc est
la note préférée . fin damassé dans lequel
les armoiries, les chiffres tissés, ressortent
merveilleusement; toiles de Frise dans les-
quelles s'incrustent de colteuses dentelles.

Surla nappe, souple et satinée, soutenue
dessous parun gros molleton, nous pouvons
conseiller I'ensemble suivant. L 'effet, slre-
ment, sera [BUSSIpourun diner de douze 2
quinze couverts. Service de porcelaine
blanche a nervures d'or en coulées, feston-
nantirrégulierement les bords: les assiettes
posées de soixante en soixante centimetres.
Service de verrerie, également blanc, avec
nervures de verre et coulées d'or; quatre
verres seulement devant chaque assiette, le
grand verre, deux petits de taille différente
et la coupe. Carafe entre chaqueconvive.

Toute -l'argenterie d'un style unique, le
Louis XV et le Louis XV I ont la vogue,
tant les mafitres du temps nous ont laissé
d’exquis modeéles a copier, quand on ne les

possede pas authentiques. Couverts, cou-
teaux, saliéres, candélabres, surtout de
milieu, peuvent é&tre de véritables objets
d'art.

Anglaise, encore, cette tendance d'aligner
de chaque cO0té de l'assiette trois ou quatre
fourchettes et autant de couteaux qui font
penseraune trousse déployée. Un seul cou-
vert avec l'adjonction moderne de la four-
chette et du couteau a poisson est de
meilleur godt.

Quatre candélabres d'argent Louis X V ;
les deux se faisantvis-a vis, a chaque tiers
de la table, sont reliés entre eux par une
tramée de roses et d'orchidées qui monte
et s'enroule ensuite aux branches des candé-
labres. Une guirlande de roses et d'orchi-
dées encadre la table, en bordure, en deca
du rang des verres. Au milieu de la table,
petit parterre de roses et d'orchidées et, de
chaque coté, des fruits merveilleux, groupés
sans mousse, naturellement, niais non sans
art sur des assiettes de vermeil.

A cette table, dans une atmosphére de
chaleur douce seulement, vous n'avez plus
qu’a réunir des gens agréables, spirituels si
possible, et a b0n diner et
d’excellents vins. Chami’actNE.

leur servir un

A propos des Fétes

Nous saurons gré a
usent de notre service de
mestibles, de ne pas attendre
moment pour nous transmettre
mandes a l'occasion des fétes.

Nous prions nos abonnés de Paris
de vouloir bien prendre note que nous
sommes a leur disposition pour leurfournir
tout ce dont ils auront besoin le jour de
Noéletlejour de I'An, a cette seule con-
dition qu'ils nous aientprévenus laveille.

Voir aux pages d'annonces etala cou-
verture los conditions générales d'envois.

nos abonnés qui
livraison de co-
le dernier
leurs de-
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Champagne-Prime

Nous rappelons anos abonnées qug, par

ite,diuntraité spécial avecla maison PIPEI-
ﬁﬁldSleCk. une des premiéres de Reims,
0.US uvons leuy, livrer du Champagne
Piper:Heidsieck-Verlenay m prix te 22
francs les 6 bouteilles et 35 francs les 12
demi-bouteilles.

Ces prix s'entendent ;

Franco a domicile pour paris ;

Franco seulement d'emballage pour 1

province et I'étranger, porta 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 6bouteilles
ou 12 demi-bouteilles, et les commandes
supérieures doivent étre faites par multiples
de ces quantités.

Nous engageons les personnes qui au-
raient I'intention de golterce Champagne a
'occasion des fétes, a ne pas attendre au
derniermoment pournous le demander.

Pour ['6tranger,un chéque ou un mandat
doit accompagnerla demande.

Pour la France, le réglement
comme pour tous nos envois.

se fait

Collections et Keliures
_Annég 1893 : 5 francs, Paris et pro-

n&ﬁn;égs ffggﬁséﬁgs%g%francs chaque,

Vi

Paris et Brov nce.: 7 franis, etranger. .
Reliures eectrlﬁues - Ir_francs, prises

%ufrbug%au._ Franco, Paris ouprovince :

COURRIER

M. K. — Pate a frire : 250 gr. farine, i pin-
cée sucre et set, 4 cuillerées huile, 2 cuillerées
cognac. Délayer avec de I'eau tiéde jusqu’a con-
sistance suffisante, et incorporer 2 ou 3 blancs
d'ceufs fouettés.

M. H. V. — Si votre crolte pour timbale
monte et retombe en formant un pli, cela tient
sans doute a un défaut de chaleur du four. Il faut
que la pate trouve assez de chaleur pour prendre
de la consistance & mesure qu’elle monte.

M. L., "Valenoiennes. — 'Vous trouverez une
adresse aux annonces.

A. B.. Lille. — Ces trois rec ettes ont paru

Comtesse de C. — Nous avons publié un po-
tage a la tomate, tout récemment, et un gateau
de marrons en 1895.

EE S S I I S S S R S R

DEMANDES D’'EMPLOIS

uisiniere faisant bonne cuisine bourgeoise,

conn. glaces et patis-, demande a faire des
extras a Paris, des diners principalement. Bons
certificats. Ecrire ; Mme Baurnault, 3, impasse
Guelma (place Pigalle).

LECONS

— Lecons de frangais par Mlle Annctte Clerc,
61, avenue du Roule, Neuilly. Brevet supiérieur.
Références parfaites. Recommandée par plusieurs
abonnées.

USAGES DU MONDE

Les Usages du Monde, de U baronne StaSe, le meil-
lenc et le eenl code complet du saeoir-Tirre dans notre
eocié'é moderne, répond a tontes le- question» de bien-
séance et de bon ton qui ee présentent a cette rpogne
de I'année ou ee rouvrent les salon-, ou se p.éparent
les ré.epiiuDs d’apparat, ou se réunissent les fsmillee,
ou s'annoncent i-a féte» qui vont terminer [l'année
prés nte et saluer celte qui vient. Ls rogne ezt-aor-
dinaire de cet ouvrage dénoncerait-e le cbhes 1» public
une tendance a reveuir aux belles qualités d'sntan. de
police-se et d'tlégsnce ? C’est a croire et » eejénr —
Un volume relie. Franco 4 /rancs mandai ou (im-
lire», G. Havard fils, edueur, 27, rue de Richelieu,
Paris.

G. HfIVARD FILS, EDITEURI

LU

OUVRAGES DE LA BARONNE STAFFE Lu
Usages du Monde (107*éd.)
Le Cabinet de Toilette (70*éd.)
La Mafitresse de Maison (40'éd.)

La Correspondance dans toutes
lescirconstancesdelavie (i3*éd.)

_I Traditions culinaires (10* éd.)
Mes Secrets 0
(5 Pour plaire — Pour étre aimé g5
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FARINE VIAL

AtfTODIM i:STI VE
Aliment des Enfants. DitaU : Pb™* Vi&l, Paris.

Les Maux d'Estomac

« QASTRAL.OIC. PV«PEF«IB. UAZ <k« BSTI AV JC

PROUBIM R i N3N L Rt FALGGUIUITY, HAATE

PIANOS A. BORD "™ ™

MEDAILLES O'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS -

DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACILITES DE PAIEMENT. — ENVOI FRANCO DO CATALOOUB

Le (?er<Rt : A. DESBOI6.
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