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GALETTE DE PLOMB
C o u r s  d e  M . A . C o io m b ié  

Compte rendu  spéc ia l d u  “  P o t-au -F eu

M e s d a m b s ,

L a  g a le tte  de  p lo m b  est u n  des g â teau x  
les p lu s dé lica ts  que Ton pu isse  se rv ir  avec 
le  th é . E lle  p ré sen te , en  o u tre , l 'a v a n ta g e  
de  p o uv o ir ê tre  im p ro v isée  trè s  ra p id e ­
m ent.

C ’est u n e  p â te  p eu  su crée  q u i, b ien  
réu ssie , do it ê tre  lég è re m e n t c ro q u an te  e t 
sab lée , to u t en  fo n d a n t dans la  bouche .

L es  é lém en ts q u i l a  com posen t son t to u ­
jo u rs  les m êm es, m ais on  v arie  souven t les 
p ro p o rtio n s. L a  m e illàu re  fo rm u le  est celle 
de  C arêm e.

P roportion s

2 5 0  g ram m es de  fa r in e  ;
150 —  b e u rre  ;
20  — su c re  ;
5  ~  sel ;
1 œ u f m o y en  ;
2 cu illé rées, en v iro n , de  la it.
O n  p e u t a jo u te r  u n  p a rfu m  ; v an ille  ou 

zeste  de  c itron .
Xis pâte

J e  com m ence p ar fa ire  la  fo n ta in e . C ’est- 
à -d ire  je  d ispose la  fa r in e  en  co u ro n n e , e t 
j e  m ets au  m ilieu  le  se l, le  sucre  e t  le  la i t .  
J e  m é lang e  av ec  les d o ig ts , sans to u c h e r  à  
la  fa r in e , ju sq u ’à  ce  que le  se l e t  le  sucre  
so ien t p a rfa ite m e n t fondus.

J ’a jo u te  a lo rs u n  œ u f entier-, j ’in sis te  su r 
l a  g ro sse u r de  l ’œ u f. L e  po ids des œ ufs va­
r ie  de  4 5  à  9 0  g ra m m e s . O n  p re n d ra  un

œ u f d ’e n v iro n  70  g ram m es. I l  im p o rte , en 
effet, de  ne  p o in t tro p  m o u ille r la  p â te , 
to u t en  la  m o u illan t su ffisam m ent. Si la  pâ­
te  es t tro p  m olle, e lle  s ’é ta le  a  la  cuisson : 
si e lle  e s t tro p  d u re ,  e lle  se g e rce  e t i l  d e ­
v ie n t im possib le de  l a  tra v a ille r .

D o n c , T œ uf é ta n t dans la  fo n ta in e , 
j ’am ène p eu  à  p e u , av ec le s  d o ig ts , une p a r ­
t ie  de la fa r in e  q u e j ’am algam eav ec  T œ uf et 
le  liq u id e  ju sq u ’à  ce que j ’aie fo rm é une 
boule  de  p â te  m olle , m a is n ’a tta c h a n t p lus 
a u x  d o ig ts .

b e  beurre

L e  b e u rre  d o it ê tre  à  d em i-fe rm e, de 
m a n iè re  à  s ’éc ra se r fac ilem en t.

J e  le  d iv ise  e n  7 ou  8  m orceaux  que je  
p lace  a u to u r  de  la  b o u le  de  p â te . P u is , avec 
les d e u x  m a in s , j e  ram èn e  à  p lu sieu rs  re ­
p rises  la  fa r in e  v e rs  le  c e n tre , en  la  p re s ­
san t av ec  le  b e u rre  e t  la  boule  de  pâte . 
P lu s  T am algam e est v ite  fa it , p lu s la  pâte 
es t d é lica te . S i Ton s ’y  p ren d  b ie n , il  su i- 
fit d ’une ou d e u x  m in u te s.

T o u te  la  fa r in e  d o it ê t re  ab so rb ée . M ais 
ce rta in es  fa rin es  b u v a n t p lu s que d’au tres , 
on p e u t, si on  le  ju g e  nécessa ire , a jo u te r 
en co re  u n e  d em i ou , to u t  au  p lu s , une  cu il­
le rée  de  la it. M ais il  fa u t  y  a l le r  av ec  g ran ­
des p récau tio n s . S i on  m ouille  tro p , la  p-âte 
s 'é ta le  e t  se fen d ille  en  c u isa n t.

L a  p â te  é ta n t a in si b ie n  u n ie , j e  la  fra ise  
d e u x  fois de  su ite . C 'e s t-à -d ire , la  p la çan t 
d ev an t m o i, je  pose la  paum e d e  la  m ain  
d ro ite  s u r  T ex trém ité  de  l a  boule  de pâte  la  
p lu s  élo ignée, e t  j e  fa is  g lisse r la  paum e de 
la  m a in  en  a v a n t, e n  éc ra sa n t u n e  p a rtie  de 
l a  p â te  que je  pousse a in si en  av an t. J e
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rep lace  la  paum e de la  m ain  su r la  p a rtie  
de  pâte  non  écrasée , e t  je g lis se  de  nouveau . 
E t  je  recom m ence h u it  ou  d ix  fois de suite, 
ju sq u ’à  ce  q u e  j ’a ie  a in si écra sé  tou te  la  
p â te .

J e  rem ets  a lo rs ce lle-c i à  peu  p rès en  
bou le , e t  je  la  fra ise  u n e  seconde fo is.

C e tte  o p éra tio n  d u  fra isag e , q u i doit 
ê tre  fa ite  trè s  rap id em en t, a  p o u r ré su lta t, 
com m e je  l ’a i d é jà  so uv en t in d iq u é , de 
d o n n e r p lu s de  finesse e t  de  cohésion  à  la  
p â te .

J e  rem ets  a lo rs  la  p â te  en  b o u le , en é v i­
ta n t  de  la  p é tr ir .  P o u r cela , j e  la  «  pelo ­
tonne »  d o u c em en tav ec  les d eu x  m ain s, en 
la  ro u la n t u n  peu  s u r  la  p la n c h e . J ’ob tiens 
a in si, assez fac ilem e n t, u n e  boule  sans 
tra c e  de  soudu res . L a  p â te  d o it ê tre  à  ce 
m om ent g rasse , â n e ,  assez m olle quoique 
p ré se n ta n t beaucoup  de  cohésion ; e lle  do it 
g a rd e r  l ’em p re in te  du  do ig t q u ’on y  en ­
fonce.

O n  p e u t l ’em p lo y er de  su ite , m ais e lle  se 
tra v a ille  m ieu x  si on la  laisse rep o se r une 
heu re  au  fra is .

P our abaisser la  pâte

I l ne  fa u t  pas fa ire  u n e  tro p  g ra n d e  g a ­
le tte , c a r e lle  c u ira it m al dans le  m ilieu.

A insi, avec les p roportions ind iquées, 
on fe ra  d e u x  ga le ttes d ’env iron  18 cen ti­
m è tre s  de  d ia m ètre . O n  d iv ise ra  donc la 
p â te  en  d e u x  boules à  p eu  p rè s  égales.

E u  o u tre , il  e s t  p ré fé ra b le  d ’aba isse r la  
p â te  d irec tem en t s u r  la  p la q u e , p a rce  que 
cette  p â te , t rè s  cassan te , e s t d iffic ile  à 
tra n sp o r te r .

J e  p ren d s  donc une p laqu e  que je  b e u rre  
trè s  lég èrem en t.

A u  lie u  d ’é te n d re  le  b e u rre  av ec  le do ig t, 
il  e s t beaucoup  p lu s com m ode de  l ’é ten d re  
av ec  un  p e t it  tam pon  de  m ousseline.

J e  p lace  la  boule  de p â te  au  ce n tre  de  la  
p la q u e , e t  j e  l ’é ten d s  p ro g ressiv em en t en 
p ro m en an t le ro u le au  du  ce n tre  v e rs  le

bo rd  dan s tou tes  les d irec tio n s, de  façon  à 
o b te n ir  u n  ro n d  p a rfa it  q u 'il  ne  so it pas n é ­
cessaire  de  ro g n e r, »t d ’épa isseur b ien  
égale . C e tte  épa isseur d o it ê tre  d ’env iron  
u n  cen tim ètre .

J e  d o re  la  su rface  avec de  l ’œ u f en tie r  
lég èrem en t sa lé , ce  q u i augm ente  le  b r i l ­
la n t  ; p u is , avec une fo u rc h e tte  que je  p ro ­
m ène lég èrem en t s u r  la  g a le tte , je  dessine 
des losanges.

J e  m ets de  su ite  au  four.
P e tite s  g a le tte s

Si j e  v e u x  fa ire  des p e tite s  g a le tte s , 
j 'é fe n d s  la  p â te  s u r  la  p lanche , en  lu i don­
n a n t  u n  peu  m oins d ’épa isseur : en v iron  
u n  d em i-cen tim ètre . J e  découpe des 
ro n d s avec u n  co u p e-p â te , e t  j e  t r a n s ­
p o rte  ces ro n d s s u r  u n e  p laqu e  b e u r­
ré e , en  les re to u rn a n t. C ’es t-à -d ire , j e  m ets 
en  l ’a ir  le  cô té  q u i to u ch a it la  p lanche  : de 
cette  faço n  la  su rface  des g â te a u x  se ra  plus 
lisse. J e  dore e t  je  m ets a u  fo u r.

Cuisson

I l fa u t  u n  fo u r a«sez chaud .
O n  com pte  2 0  à  2 5  m in u te s  de  cuisson 

p o u r une g ra n d e  g a le tte , e t  12 à  15 m inu tes 
p o u r  les  p e tites .

Q u an d  la  g a le tte  es t re tiré e  du  fo u r , il  ne 
fa u t  pas la  la isser re f ro id ir  su r la  tô le  su r 
laq ue lle  e lle  se trouve  : les pâte.s aussi 
ch a rg ées  en  b e u rre  p re n n e n t m auvais g o û t 
q u an d  elles re fro id issen t su r une tô le .

Il  fa u t, e n  re t ira n t  la  g a le tte  d u  fo u r , la  
p la c e r, so it s u r  u n  ta ra is , so it s u r  u n e  g rille  
e n  fil de  fe r  q u e  l ’on pose e lle-m êm e su r 
la  tô le  ch au d e . C e d e rn ie r  systèm e e s t  p ré ­
fé ra b le , c a r , o u tre  que l ’a ir  c ircu le  a u to u r 
de  la  g a le tte  e t  l ’em pêche d e  ra m o llir , la  
ch a leu r de  la  tô le  l ’a ide  à  séch er e t à  re s te r  
plus c ro q u an te .

M a z a r i n .

V o ir  p a g e  J  nos conditions d ’envois.
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PAI N D E  L I È V R E
A  L A  O E L É E

Bk p a in  de  liè v re , q u i se d is ting u e  
n e tte m en t des te rr in e s  e t  pâtés, 
es t ab so lum en t ex q u is  e t  trè s  

facile  à  fa ire . O n  p e u t le  se rv ir  com m e 
une g a la n tin e , dans u n  d în e r  re c h e rc h é , 
avec la  c e rtitu d e  de  le  v o ir  ap p réc ié  p a r 
les p lu s  fins g o u rm ets .

I l  re v ie n t assez c h e r , e t  i l  n e  fa u t  pas 
e ssay er d ’y  su p p rim e r les  tru ffes : ce ne 
se ra it p lu s « ce la  ».

N os p ro p o rtio n s fo u rn issen t, d  a illeuK , 
u n  p a in  v o lu m in eu x  p o u v a n t ê tre  serv i 
dan s u n  rep as  de  25  personnes. A joutons 
que ce  p a in  se conserve  fac ilem en t, m êm e 
en tam é , p e n d a n t u n e  d iza ine  de jo u rs  en
cette  saison.

S i l ’o n  d és ire  u n  p a in  p lu s  p e tit ,  o n  em ­
p lo ie ra  seu lem en t l ’a rr iè re - tra in  d  u n  lièvre  
d o n t T a v a n t- tra in  se ra  m is e n  c iv e t, e t  Ton 
p re n d ra  la  m oitié  de  tous les au tres  in g ré ­
d ien ts  in d iq u és  dan s nos p roportions.

Proportions

P o u r  u n  p a in  d ’en v iron  16 c en t, de  d ia ­
m è tre  s u r  8  c en t, de  h a u te u r  :

.500 g ram m es de ch a ir  de  lic v re  (c es t ce 
q ue fo u rn it  un  p e tit  l iè v re  de pays,désossé);

5 0 0  g ram m es de  file t de  p o re  g ra s  e t 
m a ig re  ;

6 0 0  g ram m es de la rd  g ra s  ou  de cou  de 
p o rc  ;

2 7 5  g ram m es de  la rd  g ra s  p o u r couper 
e n  dés ;

175 g ram m es de ja m b o n  c ru  de  B ayonne, 
m a ig re  ;

L e  tou t p e sé  n e t sans os n i couennes ;
17 5  g ram m es de  tru ffes ;
10 —  de  sel ;
5  —  de  po ud re  d ’épices ;
4  bonnes p in cées  de  p o iv re  ;
1 d é c ilitre  de  m a d è re , so it u n  dem i- 

v e rre  de  cu isine  ;
B a rd e  de la rd  g ra s  : e n v iro n  75  cen ti­

m è tre s  de  lon g  su r 15 cen tim ètres  de  h a u t, 
en  u n  ou p lu s ieu rs  m o rceau x .

T em p s n éceasa ire  p o u r  la  cu isson  ;
2  heures,

P O U R  I - A  G E L É E  

L es  os e t  d éb ris  de liè v re  ;
U n  beau  p ie d  de  v eau  ;
100 gram m es de ca ro tte s  ;
10  —  de sel ;
1 l itre  1 /2  d ’eau  ;
1 d éc ilitre  d e  v in  b la n c  ;
B ouquet g a rn i  com posé d e  p e rs il , th y m , 

la u r ie r  ;
3  clous de  girofle.

P O U R  C L A R I F I E E  L A  G E L É E  

1 b la n c  d ’œ u f e t sa coqu ille  ;
1 cu ille rée  à  café de  v in a ig re .

lie lièvre

C hoisissez u n  b o n  p e tit  l iè v re , po in t 
tro p  a v a n c é , m ais cep en d an t assez « f a i t»  
p o u r co m m u n iq u er u n  fu m e t su ffisan t a 
to u t l ’ensem ble d u  p â té .

D ép o u illez-le  en fen d a n t la  p eau  to u t le 
lon g  d u  v e n tre , e t  v id ez -le .

C oupez-le  ensu ite  en  d eu x , en  sép a ran t 
le  râ b le  d u  d e v a n t. A v ec  u n  cou teau  de 
cu is in e , en levez  tou te  la  c h a ir  des os que 
vous rac lez  b ie n . R ése rv ez  les  os p o u r la  
ge lée , a in si que la  tê te .

H ach ez  aussi m en u  que possib le  les cbains 
d u  liè v re  e t  m ettez-les de  côté.
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L e  porc

L e  p o rc  d o it ê tre  b ie n  fra is . L a  p artie  
p rise  d an s  le  file t d o it co m p ren d re  a u tan t 
de  g ra s  que de  m a ig re , S i, selon  la  façon  
d o n t les  v ian d es  son t d é ta illées , le  file t 
o ffra it p lu s  de  m a ig re  que de g ra s , il fa u ­
d ra i t  ré ta b lir  la  p roportion  av ec  d u  sim ple 
la rd  g ra s .

L e  cou de  p o rc , q u e  nous ind iquons 
p a rce  que c ’e s t  u n e  p a rtie  g rasse  trè s  av an ­
tag eu se  dan s les p â tés  e t  te rr in e s , p e u t ê tre  
rem p lac é  p a rfa ite m e n t p a r  du  la rd  g ra s , 
com m e ce lu i q u i sera  p ris  p o u r les la r ­
dons.

Découpage

C oupez e n  m orceaux  g ros com m e de 
p e tite s  n o ix  d ’a b o rd , les  v iandes d o n t nous 
venons de  p a r le r  : c 'e s t-à -d ire  le  file t e t  le 
cou de  p o rc . C e p re m ie r  découpage perm et 
d ’e x am in e r les v iand es  e t  de  les  d éb a rra sse r 
trè s  so ig n eu sem ent de  to u s  les n e rfs , p eau x  
e t  filam en ts , a v a n t de  les h a c h e r . L e  cou 
de  p o rc , su r to u t, a  b eso in  d ’ê tre  bien 
ép lu c h é , c a r il  c o n tie n t p lu s  de filam ents. 
I l  fa u t  les  su p p rim e r co m p lè tem en t e t  ne 
g a rd e r  q u e  des ch a irs  e t  des g ra isse s  b ien  
n e tte s . C eci e s t  ind ispensab le .

H ach ez , com m e vous l ’avez fa i t  p o u r le 
l iè v re , to u t ce p o rc , aussi wienit et f i n  que 
possib le , av ec  u n  b o n  cou teau  à  h a c h e r. 
L iè v re  e t  p o rc  d e v ro n t ê tre  p ilés ensu ite  ; 
qu an d  le  h a c h is  es t b ien  p ré p a ré , l ’opéra­
tio n  d u  p ilag e  est fo r t  avan cée . M ettez le 
hach is de  p o rc  à  côté d u  h ach is  de  liè v re .

Zi6B lardons  

V ous av ez  d ’u n e  p a r t  le  la rd  g ra s , soit 
p o u r les q u a n tité s  c i-dessus, 2 7 5  g ram m es, 
e t  le  jam b o n  de  B ayonne , q u e  vous aurez 
eu  soin  de  fa ire  co u p e r en  u n e  tran ch e  
d ’u n  cen tim è tre  d’ép a isse u r, p o u r o b te n ir  
de  p lu s jo lis  la rdons.

C oupez la rd  e t  jam b o n  en  p e tits  m or­
ceaux  ca rré s , com m e d es dés à  jo u e r , d ’un  
cen tim è tre  de  cô té , e t  tous ré g u lie rs , de

d im ensions égales. R éservez  su r une a s ­
sie tte .

L es truffes

B rossez v iv em en t les truffes à  l ’eau 
fra îc h e  avec u n e  p e tite  b rosse de ch ien ­
d en t, b ien  p ro p re , p o ur les  d é b a rra sse r  de 
le u r  te r r e ,  e t  lavez-les à  p lu s ieu rs  eau x , 
m ais sans les la isse r sé jo u rn e r  dan s  l ’eau  
p lu s de q u e lq u es m in u te s, ce q u i n u ira it  à 
le u r  p a rfu m .

E g ou ttez  -les e t  essuyez-les p a rfa ite m e n t. 
Pelez-les av ec  u n  p e tit  co u teau , en  en le ­
v a n t ju s te  la  su rface  g re n u e  q u i les couvre , 
su r  une ép a isseu r aussi m ince que possib le , 
p o u r n ’en pas p e rd re . Ces ép lu c h u re s  vous 
se rv iro n t p o u r  d es  œ ufs b ro u illé s  ou  une 
p e tite  fa rc e  q u elcon q u e , c a r e lles  n e  son t 
pas nécessaires dans n o tre  hach is  q u ’elles 
sa lira ie n t de  g ra in s  no irs.

M ettez les  tru ffes de côté av ec  les la r ­
dons de  la rd  e t  de  jam b o n , e t  p ré p a re z  le  
h ach is.

L e b a cb ls

P ren ez  le  m o rtie r  : m e ttez -y  un p eu  de 
liè v re  av ec  d eu x  fo is p lu s  de p o rc , e t p ilez  
b ie n  ensem ble , a u ta n t p o u r  o p é re r  u n  m é­
lan g e  com ple t q u e  p o u r ré d u ire  le  to u t  en 
fa rc e  aussi lisse q u ’il  vous se ra  possib le .

S i v o tre  m o rtie r  n ’est p as  trè s  g ra n d , 
re tire z  ce q u e  vous avez p ilé  a v a n t d ’a jo u ­
te r  de  nouvelles q u an tités  ; e t  déposez v o tre  
fa rc e  p ih ’e su r u n e  p la n c h e  ou  dan s une 
te rrin e .

S saupoudrez  égalem ent à  m esure e t  p e tit 
à  p e tit , en  m êm e tem ps q u e  vous p ilez , 
av ec  le  sel e t  les  ép ices ind iqués.

Q u an d  to u t e s t p ilé  p a rfa item en t, ajoutez 
dans la  fa rc e  les la rd o n s ,  le  jam b o n  e t  
les tru ffés . C e tte  fo is, c ’e s t  fran ch em en t 
av e c  la  m a in  q u ’i l  fa u t m é la n g er, afin que 
to u t  ce la  so it b ie n  ép arp illé  dan s la  fa rc e . 
L es  la rd o ns , su rto u t, o n t ten dance  à  se 
co lle r les uns a u x  au tre s . A u ssi, v au t-il 
m ieu x  n ’a jo u te r  ces d ifféren ts a rtic le s  que
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p a r  p e tite s  q u an tité s  s é p a ré e s .P a r  e x e m p le . 
u n e  p e tite  q u a n tité  de  la rd  qu’on  m é lang e  
b ie n , pu is  de jam b o n , pu is de  tru ffes, e t
a in si de  su ite .

P e n d a n t q u e  vous in tro d u isez  a in si l a r ­
dons e t  tru ffes , v e rsez  le  m adè re  dans v o tre  
fa rc e , p e tit  à  p e t it ,  e n  tro is  ou  q u a tre  fois 
a u  m o in s , p o u r m ieu x  le  m é la n g e r , to u ­
jo u rs  en  re m u a n t b ie n  à  m esure .

M ain ten an t, p ré p a re z  le  m oule.
L e  m o u le  

U n e  sim ple cassero le  en  c u iv re  é tam é, 
d ’u n e  fo rm e b ie n  ré g u liè re , re m p lira  à  
m erv e ille  l ’office de  m oule. I l  fa u t , pour 
les q u an tité s  c i-dessus, u n e  casserole m esu­
ra n t  10 cen t, d e  h a u te u r  e t  2 0  cen t, de  d ia­
m è tre  à  l ’o u v e rtu re . L a  fa rc e  n e  d o it pas 
la  re m p lir  com plè tem ent ; i l  do it re s te r  un  
espace  d ’u n  b o n  d e m i-c e n tim è tre ; sans 
quo i, la  g ra isse  e t  le  ju s  p asse ra ien t p a r­
dessus le  la rd .

G arn issez  le  fo n d  du  m oule  avec un  
m orceau  de  b a rd e  d e  la rd  q u e  vous rognez 
p o u r T a rro n d ir , m a is e n  lu i  la issa n t assez 
de la rg e u r  p o u r q u ’il  rem o n te  u n  p eu  tou t 
a u to u r.

G arn issez  en su ite  les  b o rd s d u  m oule 
av ec  u n e  b a n d e  de  la rd  assez la rg e  po u r 
d éb o rd er en  d eh o rs  de  tro is  ou  q u a tre  cen ­
tim è tre s . A y ez  so in  q u ’au  fo n d , la  bande 
re jo ig n e  b ie n  le  ro n d  de  la rd , de  manier® 
q u ’on n ’ap erço iv e  au cu n  co in  d u  m oule, 
p a rc e  que le  p â té  r isq u e ra it  de g ra tin e r  e t 
d e  d u rc ir  s u r  ce p o in t.

M a in ten an t, versez  v o tre  fa rc e  dan s le 
m ou le . S i vous l a  m e ttez  en  d eu x  ou  tro is 
fo is , e n  la  p re n a n t  p a r  p o ignées, ayez soin 
de  f ra p p e r  à  ch aq u e  fo is le  fo n d  d u  m oule 
con tre  la  tab le  p o u r q u e  la  fa rc e  se tasse 
b ie n  to u te  seu le , sans ê tre  ob ligé  d’ap p u y e r 
trop  fo rtem e n t dessus av e c  l a  m a in , ce  qu i 
n u ira it  à  sa lég è re té . D o n n e z  u n  coup  final 
p o u r b ien  ta sse r le  to u t, e t  secouez u n  peu 
afin q u e  la  su rface  so it éga le  e t  p la te .

R aba ttez  les  b o rd s  de la  b an d e  de la rd , 
de façon  à  b ie n  cach e r tou te  la  fa rc e  ; au  
b eso in , ra jo u te z  u n  b o u t de  la rd . C ouvrez 
le  to u t d ’u n  fo r t  p a p ie r  g ra issé , coupé 
ju s te  de  m a n iè re  à  p o uv o ir e n tre r  dans 
l ’in té r ie u r  d u  m oule.

L e  p a in  de  liè v re  e s t  m a in ten an t p rê t à  
m e ttre  au  fo u r.

Il® f o u r
L a  c h a le u r  du  fo u r  d o it ê tre  tx trê m e m m t  

m odérée  ; c ’est p lu tô t p a r  fo u r  «  d o ux  » 
qu’o n  d e v ra it  le  d és ig n er. L e  p a in  d e lie v re , 
p o u r les p ro p o rtio n s  c i-dessus, y  re s te ra  
2  heures. O n  p e u t donc a p p ré c ie r  d ’après 
ce tem p s le  p o in t de  c h a le u r  v o u lu .

E n  to u t cas , c ’est d ’u n  fo u r  tro p  ch au d  
q u ’il  v a u t  m ieu x  se défier, p a rc e  que la  
c h a le u r  tro p  v iv e  sa is ira it l ’e x té r ie u r  du  
p â té  e t  tou tes les  p a rtie s  rap p ro ch ées  du  
m o u le , les d u rc ira i t ,  les d esséch era it, ta n ­
d is  q u e  le  c e n tre  se ra it insu ffisam m en t 
c u it. L e  p â té  d o it cu ire  doucem ent p o ur 
q u e  les v ian d es  q u i le  com posent co n serv en t 
le u rs  su cs  e t  q u e  les  p a rtie s  g rasses com ­
m u n iq u e n t peu  à  peu  le u r  g ra isse  a u x  p a r ­
t ie s  m a ig res  av e c  lesque lles  elles sont 
m élangées.

A v a n t de  re t i r e r  le  p â té , a ssu rez-v o u s 
que sa  cu isson  e s t  su ffisan te . P o u r  ce la , 
en levez  le  p a p ie r ,  soulevez les b ardes 
e t  sondez en  e n fo n ç a n t au  ce n tre  d u  pâte  
u n e  a ig u ille  à  b r id e r .

L e  ju s  d o it p e r le r  lég è rem en t ro sé , les 
ch a irs  d u  l iè v re  lu i  d o n n a n t une co loration  
p lu s  accen tu ée  d o n t il  fa u t te n ir  com pte. 
M ais ce q u i, m ieu x  q u e  le  so nd ag e , ind ique  
la  cuisson su ffisan te , c ’est le  tassem en t du  
p â té  dans le  m oule.

E n tre  le  p â té  e t  les  b o rd s  d u  m oule, u n  
v id e  d ’en v iron  1 bon  cen tim ètre  a  d û  se p ro ­
d u ire  peu  à  p e u , q u i s’est rem p li de 
g ra isse  fo n d ue  e t  de  ju s . C ’e s t  u n  signe 
que les  v ian d es  so n t suffisam m ent a tte in tes  
p a r  la  cu isson . S i Ton p ro lo n g ea it cette
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ca isson , le  p â té  d im in u e ra it enco re  d av an ­
tag e , les v ian d es  p e rd ra ie n t a lo rs t ro p  de 
le u rs  ju s  ; l ’ensem ble se ra it desséché e t sans 
g o û t. I l  fa u t  donc b ien  su rv e ille r  q u an d  
a rr iv e  la  d e rn iè re  p a rtie  de  la  cu isson , c a r 
à  10  m in u tes  p rè s , i l  e s t im possib le d ’en 
p ré c is e r  la  d u ré e , q u i d ép en d  d ’u n  peu  
p lu s  ou  m oins de  c h a le u r  d u  fo u r.

S i le  p â té  es t m oins g ro s , il  fa u t  un  
tem ps m o in d re  que celu i in d iq u é , p ro p o r­
tio n n é  à  sa  g ro sseu r, n a tu re llem en t.

R e tirez -le  d u  fo u r e t  la issez-le , non  pas 
re f ro id ir , m ais p e rd re  u n  p eu  de  ch a leu r, 
p o u r le  d ém o u le r, so it une dem i-heu re . 
C ela lu i  donne le  tem ps de  se te n ir  m ieu x .

F a ite s , a v a n t de  le  d ém o u le r, cou ler 
tou te  la  g ra isse  e t  le  ju s  accum ulés a u to u r 
d u  p â té , dan s u n  bol q u e  vous ré se rv ez  à 
p a r t .  E n le v e z  le  p a p ie r  e t  les m o rc eau x  de 
la rd  q u i le  re c o u v ra ie n t, posez u n  p la t  su r 
le  m o u le  e t  ren v e rsez -le  dessus.

P e n d a n t q u e  le  to u t e s t en co re  chaud , 
en levez les  b a rd es  qu i e n to u re n t les côtés 
e t  les  b o rd s. L a issez  com plètem ent re fro id ir  
le  p a in , a v a n t de  le  g a rn ir  de gelée , a insi 
q u e  nous allons l ’in d iq u e r . II fa u t com pter 
u n e  jo u rn é e  ou u n e  n u it  d ’exposition  dans 
un  e n d ro it trè s  fra is  p o u r que le  re fro id is ­
sem en t soit su ffisan t.

G elée

F e n d e z  le  p ie d  de  veau  en  q u a tre . M et- 
lez -le  dan s u n e  cassero le e t couvrez-le  
d ’eau  fro id e , de  fa ç o n  q u ’il  b a ign e  b ien . 
Posez la  cassero le  su r le  feu  e t  fa ites 
b o u illir .

A  m esu re  que l ’eau  s ’échauffe , l ’écum e 
m onte  à  la  su rface  e n  g ra n d e  q u an tité . 
L a issez  b o u illir  seu lem en t c inq  m inu tes. 
C ’est su ffisan t p o u r  n e tto y e r  le  p ied  de 
v eau  d e  to u te  cette  écum e e t de  ces im pu­
re té s . E g o u itez -le  e t  lav ez-le  b ie n  à  l ’eau 
f ra îc h e  en su ite .

R incez la  cassero le . R em ettez-y  le  p ied

de  v eau  avec tous les  os du  l iè v re  e t  la  tê te . 
A jou tez  les ca ro ttes  ép luchées e t  fendues 
en  q u a tre , le  b o uquet g a rn i com posé de 
tro is  b ran ch es  de  p e rs il, u n  b r in  de  thy m , 
une feu ille  de  la u rie r , p lu s tro is  clous de 
g irofle . S a lez  av ec  10  gram m es de g ros sel ; 
c ’e st su ffisan t, c a r , non  seu lem en tle  liq u ide  
do it ré d u ire , m ais enco re  vous y  a jou tez , 
ap rè s  re fro id issem en t, le  ju s  du  p a in  de 
l iè v re  q u i e s t assez salé.

V ersez  dan s ia  cassero le  u n  l itre  e t  dem i 
d ’eau  fro id e  e t  posez s u r  le  feu . Q u an d  le 
liq u id e  bou t, couvrez  la  cassero le  en  la is ­
san t u n e  o u v e rtu re  la rg e  d’un  d o ig t seu le ­
m e n t, p o u r la isser u n  p eu  é v a p o re r, e t  re ­
tirez  s u r  u n  feu  d o ux  p o u r la isse r b o u illir 
tou t tra n q u ille m e n t p en d a n t â  peu  p rès 
tro is  h e u re s  e t  dem ie. I l  f a u t  que le  p ie d  
de  v eau  so it abso lum ent ten d re  e t  b o n  à  
m a n g e r.

L e  liq u id e  a  d û  ré d u ire  en v iron  des d eu x  
tie rs . C’est-à -d ire  q u e  si vous avez p ris  un  
l itre  e t  dem i d ’eau , vous n ’e n  devez plus 
g u è re  re tro u v e r  q u ’u n  d em i-litre .

P assez  ce bou illon  ; dég ra issez-le  co m ­
p lè te m en t, av e c  le  p lu s  g ra n d  so in . II  ne 
fa u t p lu s  q u ’il  y  re s te  u n  œ il m êm e de 
g ra isse . >Si v o u s ' n ’êtes p as  p ressé , vous 
p o uv ez , p o u r  p lu s de  fa c ilité , le  la isse r  re ­
fro id ir  e t  f ig e r. P u is , avec u n  b o u t de linge 
fin trem p é dan s l ’eau  ch au d e , vous essuyez 
la  su rface  d e  la  ge lée  q u i s ’e s t  fo rm ée, e t 
vous la  d éb arrassez  a in si de  to u t v e s tig e  de 
g ra isse .

P our clarifier

Q u an d  la  ge lée  est b ien  dég raissée , il 
fa u t la  c la rifie r.

M ettez-la  dans u n e  cassero le . C om m en­
cez p a r  a jo u te r  à  ce tte  ge lée  d ’os e t  de p ied  
de  v e a u ,te n u e  à l ’é ta t liq u ide  —  m ais p o in t 
ch au d e , tiè d e  to u t a u  p lu s — le  ju s  ré.sul- 
ta n t  de  la  cuisson du  p â té . Jo ig n e z -y , de 
p lu s , u n  d em i-v erre  de  bon  v in  b la n c  sec.
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f io û tez  le  liq u ide  p o u r ju g e r  si son assai­
so nn em en t es t suffisan t com m e sel.

A yez u n b la n c d ’œ uf fra is , e tle s  coquilles 
de  ce t œ u f q u e  vous cassez e n  m o rceau x . 
B a ttez  le  b la n c  d 'œ u f , non  p o in t en  neige , 
m ais seu le m en t ju sq u ’à  ce  q u ’il  m ousse l é ­
g è rem en t à  la  su rface .

V ersez , en  to u rn a n t p o u r m é la n g e r, le 
b la n c  d ’œ u f e t  les coquilles dan s le  liq u ide . 
Po>ez la  cassero le  s u r  u n  feu  m o d éré , et 
rem u ez  d o ucem en t le  liq u ide  ju s q u ’au  mo­
m e n t o ù  il  v a  e n t r e r  e n  éb u llitio n .

A ce  m om ent, a jo u tez  la  v a le u r  d ’une 
fa ib le  cu ille rée  à  café de  bon  v in a ig re . 
P u is  re tire z  la  cassero le  s u r  le  côté d u  feu . 
V ous v o y ez  p eu  à  peu  le  liq u ide  a p p a ra ître  
b ien  lim p ide  sous la  couche b lanche  d ’écum e 
q u i le  re c o u v re . L a issez  a in si frisso n n er à 
p e in e , p e n d a n t se p t ou h u it  m inu tes.

M ettez u n  lin g e  de  to ile  b ien  p ro p re  
dan s u n e  passo ire  à  g ros tro u s  q u e  vous 
posez au -d essus d ’u n e  te r r in e  q uelconque, 
e t  v e rse z -y  d o ucem en t v o tre  g e lée , que 
vous laissez p asser sans ap p u y e r n i tro u b le r 
le  d ép ô t écum eux .

Q u an d  e lle  e s t  re fro id ie , m ais sans ê tre  
p rise , vous la  cou lez a u to u r d u  p â té  de  la  
façon  su ivan te .

F o u r entourer le pain avec la  grelée

P re n e z  la  cassero le  ou le  m oule  dans 
leq ue l on  a  cu it le  p â té , b ie n  n e tto y é , cela  
v a  de soi.

V ersez au  fo n d  de  ce m oule de  la  gelée 
liq u ide  su r u n  b o n  d em i-cen tim ètre  de 
h a u te u r . P osez dan s u n  e n d ro it  f ra is , po u r 
la isse r ra ffe rm ir , au  p o in t  q u ’en  y  posant 
le  do ig t il  n ’y  en fo n ce  p as . M ais, cep en d an t, 
ne  laissez p as  tro p  lo n g tem p s, c a r la  consis 
tan ce  de  ce tte  co n ch e  de  ge lée  se ra it  trop  
d u re  en su ite  e t  e lle  se  so u d e ra it  m al av e c  la  
gelée d u  tou r.

M ettez  dan s le  m o u le  v o tre  p a in  de  liè ­
v re , b ie n  d ég ra issé  s u r  tou te  sa su rface . 
P o u r ce la , p iq u ez -le  au  b o u t d ’une forte

fo u rch e tte  ou d ’u n eg ro sso la rd ijiro , e t iosi^ 
nuez-le  dan s le  m oule  av ec  p récau iiim . 
V ersez a lo rs  dan s l ’in te rv a lle  v id e  qu i res te  
en tre  le  p a in  e t  le  bord  d u  m ou le , de  1^ 
ge lée , liq u ide  e t  fro ide  —  sans q u ’elle  a it  
d é jà  com m encé à  figer b ien  en ten d u . R e m ­
plissez a in si com plètem ent, de  façon à  
o b te n ir  u n e  couche  d ’u n  bon d em i-ce n ti­
m è tre  de ge lée , au  m oins, a u to u r  du  p a in . 
M ettez  le m oule dan s u n  e n d ro it f ra is , pour 
b ien la isser co n g e le r.

L e  re s te  de  ge lée  sera  rése rv é  p o u r le 
s e rv ir  au  fu r  e t  à  m esu re , h ach é , a u to u r  du 
p a in .

P o u r  d ém o u le r, tre m p e z ie  m oule p en d a n t 
une d em i-m in u te  d an s  l ’eau  u n  peu  p lu s 
que tiè d e . P osez u n  p la t  dessus , e t re n v e r­
sez le  to u t.

L a v i e i l l e  C a t u e e i k e .

C O N T R E  L ’ H I V E R

L e plus efficace p ro tecteur de nos organes 
m enacés p a r l 'h iv e r  est le  délicieux e t p u is ­
sam m en t ton ique  v in  M aria n i, qu i verse en 
nous, chaque jo u r, u n e  dose régulière 
d ’énerg ie v ita le , de résistance co n tre  les 
m aux  auxquels son t exposés les faibles e t  les 
délicats. E t  com m e l’estom ac ne  se fatigue 
jam ais de ce cordial exquis, com m e son usage 
n ’en tra îne  aucune de ces réactions qu i trop  
souvent ob ligen t les m alades à cesser l 'e m ­
ploi des to r iq u e s , il réalise le  reconstituan t 
parfa it, le  rép a ra teu r idéal, auquel six m ille 
m édecins o n t donné depuis v ing t-sep t ans 
les p lus concluantes consécrations.

®  ®  ®  ®  ®
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JANVIER G A S T R O N O M IQ U E

POISSON
% Tout est cher en ce moment ; et, comme les 
< dîners » vont se multiplier, les cours se main­
tiendront.

La truite allemande ne varie guère : 6 fr. 75 à 
8 fr. le kilo ; truite de Dantzig : 8 à 10 fr.

La pêche du saumon va rouvrir vers la fin du 
mois.

Le turbot et la barbue sont un peu moins chers : 
3 fr. 50 à 4 fr, 25 le kilo.

La sole diminue légèrement : 4 fr. à 4.75 ie 
kilo. C ’est, avec le turbot et la barbue, le seul 
beau poisson de saison.

Le bar, en effet, devient de plus en plus rare 
et vaut de 5 a 6 fr. le kilo. Certains jours, il ar­
rive du bar de Tunisie, qui est moins cher. Mais, 
outre que l’on ne peut compter sur ces arrivages, 
le poisson, fatigué par un si long voyage, est de 
qualité inférieure.

La saison s’avance aussi pour le mulet. Le petit 
se vend 3 à 4 fr. le kilo : le gros, 4 fr. à 4 fr. 50.

L e maquereau fait complètement défaut cer­
tains jours. Aussi, se vend-il parfois jusqu'à 1 fr. 
pie,.e.

Comme compensation, nous avons beaucoup 
de merlans à des prix doux : i  fr. 50 à i  fr. 75 
le kilo... sauf les jours de tempête.

Beaucoup de dorades : i  fr. 50 à 1 fr. 75 pièce. 
Cabillaud : i  fr. 30 le kilo. —  Colin : i  fr. 75 

à 2 fr. Rappelons que ces poissons ne se vendent 
qu’entiers. Les plus petits pèsent entre 2 et 3 ki­
los.

Les harengs sont vides ; il faut cesser d’en 
manger.

On trouve toujours des coquilles Saint-Jacques : 
15 et 20 cent.

Les petits rougets de la Méditerranée sont peu 
recommandables en ce moment : 4 fr. 50 à 
6 fr. le kilo.

Langouste et homard semblent ne pas devoir 
quitter ies cours élevés qu’ils ont conquis depuis 
quelque temps. La grosse langouste brune vaut 
de s fr. à 5 fr. 30 le kilo ; la petite, 4 fr. 50 à 
5 fr. Le prix du homard est à peu près le même, 
avec cette différence que le petit homard, re­
cherché pour mettre à l’américaine, est plus cher 
que le gros.

Crevette grise : 2 et 4 fr. le kilo.
Crevette rose : 8 à 20 fr. le kilo.
Brochet : 3 fr. à 3 fr. 75 le kilo. —  Carpe :

2 fr. 75 à 3 fr. 25. Ces prix augmentent sensible­
ment les jours où le poisson de mer fait défaut.

Petites écrevisses : 14 à 13 fr. le cent ; 
moyennes : 25 à 30 fr. Certains jours, il n’arrive 
que des négresses : l’écrevisse, une fois cuite, a le 
dessous de la carapace d’un vilain noir qui la rend 
peu appétissante.

V O LA IL LE , G IB IE R  E T  DIVERS 

Poulets de grains : 3 à 4 fr. —  Poulets en 
chair : 4 à 6 fr.

Les volailles grasses sont Chères. Poulets de 
Houdan : 6 fi", à 8 fr. —  Poulardes et chapons : 
9 à 12 fr.

Dindes fines : 9 à 14 fr. —  Dindons : i j  à 
16 fr.

Dindes de Houdan ; 14 à 22 fr.
Pintades ; 4 fr. 50 à 5 fr. 50.
Oies moyennes : 7 fr. à 7 fr. 50. —  Grosses : 

8 fr. à 9 fr.
Les canetons ont renchéri. Nantais : 6 à 7 fr. 

—  Rouennais : 6 fr. 50 à 7 fr. 50.
Les perdreaux sont relativement bon marché : 

3 fr. à 3 fr. so . —  Perdrix : 2 fr. 25 à 2 fr. 50.
Les faisans sont très demandés, et les faisans 

étrangers, par ces temps humides, arrivent en 
mauvais état. —  Poules : 5 fr. 75 à 6 fr. 50. —  
Coqs : 7 fr. à 7 fr. 30.

Petites bécasses ; 4 fr. 25. —  Grosses : 3 fr. 25 
à 5 fr. 50.

Alouettes : 3 fr. 30 la douzaine.
Fin des grives et merles.
Petits coqs de bruyère : 5 à 6 fr.
Canards sauvages : 4 fr. 50 à 5 fr. 30. —  Pilets :

3 à 4 fr. —  Sarcelles : 2 fr. 30 à 2 fr. 75. 
Bécassines : 2 fr. 73 à 3 fr. 25.
Les lièvres ont augmenté : 7 fr. 50 à 8 fr.
Le chevreuil reste aux mêmes cours. Cuissot : 

12 à 16 fr. Filet : 10 à 14 fr.
Marcassin ; 5 à 6 fr. le kilo.
Foies gras de Strasbourg extra : 9 fr. 30 à ro fr. 

le kilo.
LÉGUM ES 

Les haricots verts d’Afrique commencent à 
1 fr. 50 la livre. Les très fins atteignent i  fr. 75 
et 2 fr.

Flageolets et Soissons trempés : 5oet40cent. 
le litre.

Les pommes de terre nouvelles d’Afrique sont 
très bonnes : 40 à 50 cent, la livre.

Les endives ont perdu leur amertume : 50 à 
60 cent, la livre.

Crosnes du Japon : 60 à 70 cent, la livre.
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Les beaux choux-fleurs sont toujours chers : 
70 k 80 cent.

Tomates d'Afrique : 80 cent, à i  fr. 25 la livre.
Epinards : 40 k 50 cent. la livre.
Petites asperges vertes pour garnitures : i fr. 

la botte.
Artichauts : 25 à 50 cent.
Céleri-rave : 20 à 25 cent. le pied.
Cardons : i  fr. 50 à 2  fr. 50 le pied.
Petits pois d’Afrique : 70 à 80 cent, la livre 

nôn écossés.
Fèves de marais : 80 cent, à 1 fr. la livre.
Rappelons que les truffes du Périgord, qualité 

extra, vendues dans certaines maisons 16 et 18 fr. 
la livre, ne valent pas plus de J3 k 14 fr. Peut- 
être une légère hausse se produira-t-elle s’il sur­
vient de fortes gelées.

SALAD ES

La laitue, relativement bonne, est très petite : 
15 à 20 cent, le pied.

La scarolle est généralement plus belle ; la 
chicorée aussi. Mêmes prix à peu près que la 
laitue.

Le pissenlit est toujours médiocre. —  Nous 
avons en abondance mâche et barbue.

FR O M A G ES DE SAISON
Nous voici dans la saison où, à peu près, tous 

les fromages sont bons : Brie, Camembert, Pont- 
l’Evêque, Gruyère, Chester, etc.

FR U ITS
Mauvaise saison pour les fruits.
L e raisin de Thomery, beaucoup moins beau 

que les années sèches, se conserve mal, et les 
cours montent sans cesse, en même temps que la 
qualité baisse. On a du raisin <( présentable », 
mais incapable de voyager, k 2 fr. 25 ou 2 fr. 50 
la livre. Le choix vaut 3 fr. 50 à 5 fr. C’est k peu 
près le double de ce qu’on le payait l’année der­
nière k pareille époque.

Raisin noir de Roubaix, premier choix : 2 fr. 50 
à 5 fr. la livre.

Bonnes mandarines de Biidah à 15 et 20 cent.
Les oranges deviennent meilleures ; 15 cent, 

en beau choix.
C ’est le moment des cédrats : 1 fr. ù 3 fr. 50, 

suivant grosseur ; des gros limons doux et des 
pamplemousses : 75 cent, à i  fr. 50.

L a  L IQ nSÜ R  H M A P P IE R  u t  la  seule adoptée  

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

kJ>

■ S i  Q e i T l C C i S  1 ^

M O U LES A  L A  N O R M A N D E  
T R IP E T T E S  

C O T E L E T T E S  D E  M O U TO N  
H A R IC O T S V E R T S 

G A L E T T E  D E  PLOM B

P E T IT E  M A R M ITE  
SOI.K A U  G R A T IN  

C IV E T  
C A R R É  D E  V E A U  R O TI 

E N D IV E S GLACÉES 
PO M M ES A  L A  C H A N O IN ESSE

C O Q U IL L E S S A IN T -JA C Q U E S 
C O T E L E T T E S  DE PO K C  A U X  O IG N O N S A  L A  M ÉN A G È R E  

C H O U X -F L E U R S  A U  G R A T IN  
V IA N D E  F R O ID E  

PO M M E S A U  B EU R R E

P O T A G E  SA IN T -G E R M A IN  
T IM B A L E  D E  F IL E T S  D E  SOLE 

SE L L E  D E  PR É -SA LÉ  SU R  PU R É E  SO U B ISE 
SA L M IS D E  BÉCASSES 

D IN D E  T R U F F É E  
CA R D O N S A  L A  M O ELLE 

P A T É  DE F O IE  GRAS 
BOM BE GLACÉE 

G A T EA U  M O U SSELIN E

GNOCCHI 
E N T R E C O T E  BERCY 

C H O U X  D E  BR U X ELLES 
C O M PO T E  D E  PO IR ES 

4-4
PO T A G E  V ELO U R S 

F IL E T S  D E  B A RBU E A  L A  D U G U ESC LIN  
P O U L A R D E  D E M I-D E U II.

G IG U E  DE C H E V R E U IL  SAUCE VENAISON 
C R OSNES A U  V E L O U T É  

P A IN  D E  L IÈ V R E  
G A T E A U  D E  M ARRONS

OEUFS FA R C IS  A U X  A N C H O IS 
B0 U IL I.A B A 1SSE 

C R O U T E  A U X  C H A M PIG N O N S 
G A T EA U  D E  PO M M ES D E  T E R R E

>4
PO T A G E  A  L 'O IG N O N  

T O U R T E  P É R IG O U R D IN E  
CA N A R D  SAUS’A G E  ROTI 

P E T IT S  POIS 
POM M ES A U  RIZ

gUEMS est INDISPENSABLE I
BU TV ITodts B o m  QsBflDi
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Crosnes au Velouté
EH crosnes d u  J a p o n , trè s  cu ltivés 

en  F ra n c e  d epu is  que lques an - 
^  n ées , so n t, com m e on sa it, des 

espèces de  p e tits  « tire -bouchons » b lancs, 
d o n t le  g o û t, assez fin, t ie n t le  m ilieu  en tre  
le  g o û t des salsifis e t  ce lu i d u  fo n d  d ’a r ti­
ch au t.

C ’e s t  u n  p ré c ie u x  légum e d ’h iv e r , pas 
p lu s  c h e r  que d ’au tre s , e t  q u e  l ’on  m ange 
co u ram m en t à  P a ris .

V o ic i, e n tre  p lu s ieu rs  a u tre s , u n e  exce l­
le n te  faço n  de  les accom m oder.

Proportions

P o u r  6  ou  7 personnes :
5 0 0  g ram m es de  crosnes ;
6 0  —  de bon  b e u rre  ;
3 0  —  de fa r in e  ;
1 2 l i tre  de  bouillon .
T em p s n écessa ire  : 1 heure.

De roux

C om m e la  sauce dem and e  p lu s de tem ps 
de  cuisson que les c rosnes, com m encez p a r  
la  m e ttre  en  tra in .

P e n d a n t q u ’e lle  se ra  su r le  feu , vous a u ­
rez  tou t le  lo is ir d ’ép lu c h e r vos légum es et 
de  les  fa ire  cu ire  a in si que  nous l ’ind ique­
ro n s  ap rès.

P re n e z  u n e  cassero le en  cu iv re  é tam é ou 
en  b o n  fe r  ém aillé , c a r le  ro u x , ne  ch a u f­
fa n t  p as  trè s  fo r t ,  ne  risq u e  p o in t d e  faire  
c ra q u e r  l ’ém ail. L a  con tenance  de  la  casse­
ro le  d o it ê tre  d ’u n  l it re , en v iro n , p o u r les 
q u an tités  ci-dessus.

M ettez la  m oitié  seu lem en t du  b eu rre  
dans la  cassero le . P osez su r u n  feu  doux , 
e t la issez le  b e u rre  fo n d re  e t  chau ffer len ­
tem en t, s«»8 ro ussir  su rto u t, ju sq u ’à  ce  que 
V009 v o y iez  l ’écum e e t  ton tes les  im puretés

ré su lta n t d u  p e tit  la i t  s ’am asser à  la  su r­
face . E n levez-les av e c  p récau tio n , p o u r  ne 
pas p re n d re  en  m êm e tem ps du  b eu rre  
fo n d u , en  vous se rv an t p o u r ce la  de  l ’ang le  
d ’un  m orceau  de carto n  trè s  lé g e r —  carte  
de  v isite  p a r  ex em ple  —  ou , en co re , d ’un  
m o rceau  d e  p ap ie r u n  p eu  fo r t  p lié  en  d eu x  
p o u r lu i d o n n e r p lu s de résis tan ce .

Q u an d  le  b e u rre  es t c la ir  com m e de 
l ’h u ile , tou jo u rs  sans a vo ir  chaujf'é  a u  p o in t  
de ro u ss ir , v ersez  dessus la  fa r in e  in d i­
quée.

A vec  u n e  cu ille r de  bois, rem u ez  e t  t r i ­
tu re z  b ie n . P u is  la issez, to u jo u rs  s u r  le 
m êm e feu  d o u x , c u ire  trè s  d oucem en t 
p e n d a n t une dem i-heu re . I )u ra n t ce tem ps, 
rem u ez  fréq u em m en t av ec  la  c u ille r , que  
vous avez la issée s u r  l a  cassero le , p o u r 
vous a ssu re r que le  ro u x  ne  b rû le  p as . 11 
ne  d o it p re n d re  aucune cou leur. S a  te in te  
do it, au  b o u t des 3 0  m inu tes, ê tre  la  m êm e 
q u ’a u  d é b u t, c 'e s t-à -d ire  d ’u n  ja u n e  p a ille  
ex trê m e m e n t c la ir.

V ous vous assu rez  cep en d an t q u ’il cui* 
su ffisam m ent, en  v o y a n t la  pâte  s ’é ta le r  au 
fo n d  de  la  cassero le , e t  se so u lev er lég è ­
rem en t en  se p iq u an t, p a r  p laces, de p e tits  
tro u s . L a  cassero le  do it fleu re r une bonne 
o d eu r de  pâ tisserie  ch au d e , m a is , j e  le  r é ­
p è te , r ie n  ne  d o it se n tir  le  b rû lé , r ie n  ne  
d o it ro u ss ir . L e  te rm e  de «  ro u x  » est m ê­
m e ic i im p ro p rem en t ap p liq u é , p u isq u ’il 
s ’ag it s im p lem en t de  cu ire  la  fa r in e  dan s le 
b e u rre . ( î râ c e  à  ce tte  cuisson p ro lo n g ée  e t 
douce , on o b tien t u n e  sauce p lu s légère , 
d ’un  g o û t in fin im en t p lu s  fin  e t  d ’u n e  d i­
gestion  b ien  p lu s  fac ile  que celle des 
sauces à  b ase  de ro u x  h â tiv em en t p rép a ré .

Da sauce

P e n d a n t que le  ro u x  m ijo te , fa ites 
chau ffer le  bouillon  nécessa ire . Il d o it ê tre  
te n u  p re sq u e  b o u illan t, com plètem ent dé­
g ra issé  e t  b ien  lim pide.
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L e  ro u x  é ta n t c u it  à  p o in t, versez«y le 
b ou illon , p a r  tou tes  p e tite s  q u an tité s  à  la  
fois p o u r com m encer : pas m êm e le  q u a rt  
d ’u n  v e rre . S ans ce la , vous p rovoqueriez  
la  fo rm ation  d e  g ru m e a u x  difficiles e n ­
su ite  à  d issoud re .

T an d is  que vous versez  de  la  m a in  g au ­
ch e , m élangez v iv em en t av ec  la  c u ille r  de 
ho is te n u e  de  la  m a in  d ro ite , p o u r d é lay e r 
l ’espèce de  p â te  q u e  p ro d u it l ’add ition  du  
liq u ide  ch a u d  d an s  la  casse ro le . II e s t p lus 
com m ode d ’o p é re r  le  m ou illem en t s u r  un  
coin d u  fo u rn eau , hors d u  feu .

A chevez  de  d é la y e r , e t  ne  v e rsez  l ib re ­
m ent le  re s te  d u  bou illon  que q u an d  les 
q u an tité s  p récéd em m en t versées son t mé­
langées p a rfa ite m e n t en  une bou illie  c la ire .

P osez s u r  le  feu , e t ,  sans cesser de 
tourner avec la  cu ille r  de èoi», fa ites 
b o u illir . Q u an d  l ’éb u llitio n  s ’est b ie n  dé­
c la rée , vous p o uv ez  cesser de  to u rn e r , il 
n ’y  a  p lu s à  c ra in d re  la  fo rm atio n  de g r u ­
m eau x . D ès ce  m om ent, re tire z  la  casserole 
s u r  u n  an g le  d u  fo y e r , de  façon  q u e  le 
liq u id e  n e  bo u ille  que p a rtie lle m e n t. N ous 
savons q u e  ce m ode d ’éb u llitio n  se p ra tiq u e  
po u r o b te n ir  u n  n e tto y ag e  des sau ces, ou 
«  d ép o u illem en t » . C 'e s t-à -d ire  q u ’a u to u r 
de  l ’e n d ro it q u i b o u t, la  su rface  du  liqu ide 
d o it r e s te r  p a rfa ite m e n t tran q u iU e, e t o n ia  
v o it se re c o u v r ir  p eu  à  peu  d ’une espèce 
de  ta ie  g rasse  q u e  chasse le  bo u illo tem en t.

A u  b o u t d ’u n  q u a r t  d ’h e u re , en levez  très 
doucem en t, av ec  le  b o rd  d ’une c u ille r  de 
m é ta l, c e tte  couche  g rasse , ré s id u  du  
bou illon  e t  du  ro u x . L aissez  b o u illo tte r b ien  
rég u liè rem en t p e n d a n t un  q u a rt  d ’h eu re  
en co re , so it une bonne d em i-h eu re  en  to u t, 
depu is le  m om en t o ù  l ’éb u llitio n  s ’e s t  p ro ­
d u ite .

D égra issez  e n co re  u n e  fo is, s ’il  y  a  lie u , 
pu is  versez  au -dessus d ’u n  bo l, à  trav e rs  
une trè s  fine passoire .

L a  sauce , à  ce  m o m en t, d o it ê tre  assez

consis tan te  p o u r  q u ’en  y  p lo n g ean t la  
cu ille r , ou l ’on ro tire  co u v erte  de  sauce 
com m e d ’un  s iro p . S in o n , il  fa u d ra , av an t 
de  la  m é la n g e r au x  crosnes, la  fa ire  
enco re  ré d u ire . Q u an d  e lle  e s t à  p o in t, 
e lle  d o it d o n n e r  3  bons d éc ilitre s .

S i vous n e  l’em ployez pas to u t de  su ite , 
i l  fa u t la  re m u e r en  a g ita n t le  bol, assez 
fréq u em m en t, ju sq u ’à  ce q u ’e lle  se so it r e ­
fro id ie , e t, en  to u t cas, év ite r  de  la  fa ire  
re fro id ir  b ru sq u em en t. C eci, afin  d ’é v ite r  
la  fo rm ation  d ’u ne pe llicu le  à  sa su rface . 
C e tte  pe llicu le  e s t d iffic ile  en su ite  à  en le ­
v e r  sans q u ’i l  e n  re to m b e  d an s  le  fo n d  de 
la  sau ce , e t  ce la  o b lig e  à  re p a sse r  une se ­
conde fois le  tou t.

S i vous l ’em ployez im m éd ia tem en t, il  n ’y  
a  q u ’à  la  m é la n g e r, a in si q u e  nous l ’in d i ­
quons a u  p a ra g ra p h e  «  p o u r  s e rv ir  ».

V oyons m a in te n a n t ce q u e  nous au rons 
fa i t  av ec  les crosnes p e n d a n t q u e  cu isa it 
n o tre  sauce .

lies  crosnes

C hoisissez-les b ien  b la n c s, b ie n  en tie rs , 
sans m acu la tu res  b ru n e s .

L av ez-les  à  p lu sieu rs  e a u x  fro ides  po u r 
les b ien  d éb a rra sse r de  la  te r re  q u ’ils  p e u ­
v e n t  enco re  g a rd e r .

E g ou ttez -les . P u is , avec u n  p e tit  couteau 
de cu isin e , ro g n ez  la  po in te  de  leu rs  e x tré ­
m ités .

E n su ite , fou illez  av ec  la  p o in te  du  cou­
teau  dans les  ra in u re s  q u e  fo rm en t leu rs 
sp ira les , p o u r a ch ev e r d e  les n e tto y er 
com plètem ent.

L av ez-les  en co re  à  l ’eau  fro id e  ap rès ce 
second  n e tto y ag e .

A yez  u n e  cassero le  rem p lie  d ’eau b o u il­
la n te  salée, en v iron  u n  l itre  e t  dem i avec 
10  gram m es de g ro s  se l. L ’eau é ta n t su r le  
feu  en  p le in e  éb u llitio n , je tez -y  les crosnes. 
F a ite s  re p a r t i r  s u r  u n  bon  fe u ;  couvrez  la  
cassero le. C om ptez 10  m in u tes  d ’éb u llitio u  
à  peu  p rè s . C e la  d ép en d  du  feu  e t  de  la
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g ro sseu r des c rosnes. Ils  d o iven t ê tre  tenus 
w>i p e u  fe r m e s ,  c ’es t-à -d ire  q u ’e n  en  p re ­
n a n t u n , il  d o it p o u v o ir  se casse r trè s  fac i­
lem en t, m ais il ne  fa u t  pas a tte n d re  q u ’il 
s’écra se  e n tre  les d o ig ts . I l  d o it p resq u e  
c ro q u e r. S ans ce la , d ès  que les  cro sn es sont 
h o rs  de  l ’e a u , i ls  se ram o llissen t, se  cassen t 
e t  p ro d u ise n t u n e  bou illie  aqueuse  qui 
d é n a tu re  n o n  seu le m en t le u r  g o û t p a r t ic u ­
lie r , m ais e n co re  la  consistance de  la  sauce 
q u ’ils  re n d e n t t ro p  c la ire .

R ieu  de  p lu s  s im p le  q u e  l ’ap p réc ia tio n  
de  ce d e g ré  de  cu isson , m ais il  e s t diffic ile 
de l ’ex p liq u e r th é o r iq u e m e n t; il fa u t avo ir 
fa it  cu ire  so i-m êm e des crosnes d e u x  ou 
tro is  fo is p o u r s’en  re n d re  com pte.

D ès q u e  les  crosnes son t à  p o in t, re tirez - 
le s , e t ég o u ttez -le s  dans u n e  passo ire  à 
la rg e s  tro u s , d e  façon  q u e  l ’eau  s ’en  écoule 
aussi com plètem ent q u e  possib le . T enez-les 
au  c h a u d . C e t ég o u ttag e  d o it ê tre  fa it  avec 
g ra n d  so in , e t  san.s p réc ip ita tio n , p a rc e  que 
les crosues g a rd e n t b eau co u p  d ’h um id ité , 
e t ,  com m e je  l ’a i  d it  p lu s h a u t, ce tte  hu m i­
d ité  d é la ie ra it la  sauce  e t la  re n d ra i t  claire 
com m e u n  bouillon .

F o u r servir

F a ites  chau ffer l a  sauce , en  la  rem u an t, 
ju sq u ’à  l ’é b u lli tio n ; nous savons q u ’elle 
d o it ê tre  de  consistance suffisante p o ur 
n ’ê tre  p o in t tro p  éc la irc ie  p a r  les  crosnes, 
m a lg ré  to u t  le  .soin q u ’o n  a  p r is  de  les 
ég o u tte r.

D ès q u ’e lle  b o u t, re tire z  d u  feu , m et- 
te z -y  le  b e u rre  d iv isé  en tro is  ou qu atre  
p e tits  m o rceau x  p o u r qu’il  fonde m ieux . 
A g itez  e t  m é lang ez  b ien  : goûtez  p o u r le 
sel e t je te z -y  les c rosnes. S au tez  u n e  ou 
d e u x  fo is p o u r  m é la n g e r e t  réchau ffer 
b ie n  le  to u t en sem b le , m ais sans rem ettre  
au  feu , e t  versez  dans le  lég u m ie r b ien  
chauffé.

L a V ibillk C atheeisk

C K O C A
V oici u n e  faço n  ex o tiq u e  de  p ré se n te r  le  

choco la t, im p o rtée  récem m en t à  P a ris  p a r  
de  belles dam es de  la  colonie é tran g ère . 
C’est p o u r les  five o’clock  u n e  nouveauté  
reco m m an d ab le  e t  b ien  d ’a c tu a lité .

I l s ’a g it  d ’u n  m é lang e  de  choco la t, de  
café e t  d e  crèm e.

T o u t d ’a b o rd , la  q u a lité  d u  choco la t do it 
ê tre  p a rfa ite , a in si que celle d u  café . L e  
choca, d ’a ille u rs , se v e rse  avec u n e  c e r ­
ta in e  p a rc im o n ie  ; j ’en g ag e  m êm e à  le 
s e rv ir  dans des tasses à  th é  d ’u n  trè s  p e t it  
m odèle. L e  ch o co la t a in si p ré p a ré  es t, en 
effet, u n  b reu v ag e  trè s  ré c o n fo rta n t, m ais 
u n  p eu  lo u rd , rich , p o u r em p lo y er le  te rm e 
an g la is .

L a  p ro p o rtio n  d u  m élange est ce lle -c i : 
3 /4  de  ch o co la t, 1 /4  d e  café , p lu s u n e  cu il­
le rée  de  c rèm e , fo u e ttée  ou non, p a r  tasse , 
e t  a jo u tée  seu lem en t e n  se rv an t l a  tasse , 
com m e p o u r le  thé .

C om m e p ro p ortio n s, il  fa u t u n e  tab le tte  
de  choco la t p o u r d eu x  d éc ilitres  de  la it, 
afin que le  chocola t soit assez épais.

C asser le  choco la t en  p e tits  m o rceau x  r 
le  m e ttre  d an s  u n  poêlon de  p o rce la ine  ou , 
à  d é fau t, de  fe r  ém aillé trè s  p ro p re  e t  ré ­
servé  ex c lu siv em en t à  c e t u sage. V erse r 
su r le  ch o co la t la  m oitié  seu lem en t d u  la it 
b o u illa n t; c o u v rir  la  cassero le  e t  te n ir  au  
ch au d . A u  b o u t de  quelque tem p s, ach ev er 
de  d issoudre le  choco la t e n  le  b ro y a n t av ec  
u n e  c u ille r  d ’a rg e n t ou une cu ille r de  bois 
ne  se rv a n t q u ’à  ce t u sag e . Q u an d  le  m é­
lan g e  est ré d u it  à  l ’é ta t  de p â te  liq u ide  
b ien  lisse, a jo u te r  le  re s te  d u  la i t ,  chaud , 
p eu  à  p eu , e t  fa ire  chau ffer do ucem en t. L e  
chocola t d o it m ijo te r  e t  ne  d o n n e r que 
q uelques bou illons seu lem en t.
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L e  café d o it ê tre  trè s  fo r t  e t  b ie n  fa i t  ; il 
f a u t  le  su c re r  lég è rem en t a v a n t d e  le  m é ­
la n g e r  av ec  le  cboco la t.

L e  cboca d o it ê tre  ten u  b rû la n t  ju s ­
q u ’au  m om en t de  v e rse r  d an s  la  tasse , c a r 
l ’ad d itio n  de  la  crèm e c ru e  le  re fro id it 
fo rc é m e n t.

L a  c rèm e , au  lieu  d ’ê t r e  fo u e ttée , peu t 
ê tre  se rv ie  à  l ’é ta t  n a tu re l, e t  m êm e u n  peu 
tiéd ie  a u  b a in -m arie . O n  la  s e r t  à  p a r t, 
ta n d is  q u e  le  cboca  est ap p o rté  dan s  une 
choco la tière  ou  d an s  un  jo li po t de  p o rce ­
la in e  q uelconque.

A v o ir  du  su c re  e n  p o u d re  tou t p rê t  po u r 
les personnes a im an t le  choco la t trè s  su cré , 
c a r le  sucre  e n  m o rc eau x  fo n d ra it  trop  
len tem en t.

C om m e g â teau x  à  s e rv ir  av ec  le  choca, 
ch o is ir de  p ré fé re n c e  des pâtisseries  légè­
re s , sèches e t  su crées  ; sab lés, lan g u es  de  
c h a t, tu iles au x  am an des. L es  p e tite s  g a ­
le tte s  de  p lom b se ro n t ég a lem e n t exqu ises 
av ec  le choca, m ais u n  peu  lou rdes p o u r les 
estom acs .au ré g im e .

L a d v  P k a t i c k

A V I S
L e  T a p io c a -B o u il lo n  B o n d ie r  dont nons continne- 

rons les diverses recettes dans le  prochain numéro 
se trouve aux dépôts suivants :

D é p ô t  c s n t b a l  :
B O U D I B R , 34, rue de la  Verrerie, P aris.

E t  chez :
MM. A m o u , 37, rue de Paris (Passy).

C o u tu rie r , 171, boulevard Saint-G erm ain. 
D e sb a jre s, 7 1 , boulevard V oltaire.
L e c a t, 99, boulevard M agenta.
P e rc h e ro n  S t-G e o rg e s , 30, rue du Bac. 
S io g e o t , 68 et 70, avenue de N en illy  (Neuilly) 
T e s to t  ( E .) ,  13 , rue de la  Chaussée-d ’A n tiu . 
V a u tie r  ( E .) , l i ,  rue de Stee.

Pour Us ProvsHce et éEtranger adresser au D a S t central

E a v o i  f r a n c o  i l ’é c l i a n t i l i o n  e t  r e c e t t e s  
c o n t r e  2 t i m b r e s  d e  0 f r .  18 a d r e s s é s  a a  
D ë p A t  c e n t r a l ,  64 , r n e  d e  l a  V e r r e r i e .  P a r i s .

L es m anches d im inuen t à vue d’ceil, de 
sem aine en  sem aine ; que restera-t-il au 
p rin tem ps, si cela co n tin u e?  C ette  d im inu ­
tio n  est aussi m arquée sur les corsages dé­
colletés : d isparus les gros ballons, e t  rem ­
placés p a r la m anche  p la te  e t  longue. O ui, 
longue, absolum ent longue, descendant su r 
la  m ain  m êm e, é tro ite  e t m oulant le bras, 
avec ju s te  un  p e tit  bouillon  to u t en  h au t de 
l'em m anchure  ; en  fait, u n e  m anche de  cor­
sage m o n tan t, app liquée à  u n  corsage décol­
leté. Est-ce jo li ? Cela dépend  : en  tous cas 
la  chose est avan tageuse po u r les bras lais­
san t à  désirer sous ie  rap p o rt du  m odelé. A u  
bal, à l ’O péra, les fem m es trop  m inces on t 
la ressource d u  g an t indéfin im ent long, qui, 
avec quelques spirales étudiées p eu t encore 
égarer l'apprécia tion  de  la  c ritique , m ais à 
d îner, ce « truquage  »  n ’est plus praticable ; 
e t, de  p lus, les bras p ren n en t dans la  cir­
constance d’a u tan t p lus d ’im portance que le 
buste  seul est en  vue.

P o u r tran q u illise r les fem m es qu i on t 
« des bras », hâ tons-nous d’a jo u ter q u ’on 
p eu t égalem ent ce t h iver, sans excentricité 
n i pose, ne p lus m e ttre  de m anches du tou t, 
e t  reven ir ainsi au  corsage décolleté n ’ayan t 
pas de  m anche rapportée , c ’est-à-d ire  à 
l 'ép au le tte  to u t é tro ite  avec un  bout de 
tu lle  ou de  den te lle  en to u ra n t l ’em m an­
chure, p o ur hab iller seulem ent le  dessous du
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bras. L a  b e rth e  en to u ra n t le décolleté, des 
nœ uds posés su r les épaules, suffisent am ple­
m en t, en  ce cas, à  g a rn ir e t rem placen t la 
m anche  véritable.

O n  a  mis ta n t de fourrures su r l’h ab ille ­
m e n t ce t h iv er que les robes d u  soir en  sont 
égalem ent pourvues- E t  non  p o in t seule­
m e n t les étoffes lourdes, velours ou  brochés, 
m ais les tissus légers, m êm e, son t com binés 
avec la  zibeline e t  le  ren ard  b leu  em ployés 
en  bandes ou en  é tro its  dépassants. A vec les 
belles den te lles, les v ieux  po in ts  aux tons 
roux, on rénove ainsi des effets d 'u ne  som p­
tuosité e t  d ’u n  seyant trè s  Louis XV.

B eaucoup de ces bandes de fou rru re  sont 
posées le long  des devan ts, en encadrem ent 
d ’u n  tab lier é tro it, échelonné de vo lan ts de 
den te lle . P a r  paren thèse, le  vo lan t est en 
tra in  de  gagner du  te rra in . O n  lance aussi 
quelques essais de draperies. Com m e exem ­
p le  de  la  ten ta tiv e , j e  c ite  la  to ile tte  du  soir 
su ivan te, en  crépon de  soie feuille d e  rose. 
Ju p e  en  crépon , relevée en  biais dans la 
ce in tu re  sur le  côté d ro it, de  façon à décou­
v rir  q u a tre  rangs espacés de  vo lan ts en h au te  
V alenciennes à  bord d ro it, ourlés d ’un  
m ince dépassan t de  zibeline. Corsage décol­
le té  en rond  en  m ousseline de soie ex trêm e­
m en t froncée e t  «  flou ». P e tits  bouillonnés 
en m ousseline faisan t office de m anches, e t 
sou tenan t une ép au le tte  fo rm és par u n  vo­
lan t de  valenciennes e t  m artre , se rétrécis­
san t vers la  ta ille  com m e des b retelles. T rès 
large  ru b an  de satin  n o ir en ro u lé  a u to u r de 
la  ta ille , m o n tan t devan t, en corselet, à  m i 
h a u te u r  du  corsage e t  descendant derrière  
en  V , serré à  la  ta ille  p a r u n e  grosse boucle 
de strass, po u r finir en  deux  longs pans to u ­
ch an t terre .

Puisque nous parlons des to ile ttes  du 
soir, disons quelques m ots des m anteaux . 
Les form es usitées cet h iv e r peu v en t ê tre  
classées en deux catégories : la  m an te  longue 
e t  la  pelisse à  larges m anches froncées, avec 
ou sans em piècem ent rep rodu isan t pres­

que exactem ent l ’ensem ble des m anteaux  
de  p etites filles. L 'am p leu r du v ê tem en t est 
m on tée  soit en  fronces, soit en  u n  seul p li, 
g en re  W a tteau , e t u n  im m ense col c in tré  
enfouit les oreilles.

V ous pensez que c’est l’occasion ou jam ais 
de dép loyer un  luxe de fourrures to u t  m os­
covite. J ’a i souvenance, à ce su je t, d ’une 
pelisse en velours rose de C hine, doublée du 
h a u t en bas de ch inchilla , e t  q u ’on expédiait 
ces tem ps dern iers à  une frileuse altesse. 
Ces opulences peuven t ê tre  to u t  aussi con­
fo rtab lem en t rem placées par le  T h ib e t, de 
belle qualité , trè s  douille t, léger, e t  ce rta i­
n em e n t p lu s ch au d . D e  to u tes  façons, on  ne 
fourre  que les parties p la tes du  v êtem en t, 
en  co n tac t im m édiat avec le corps, sans 
quoi, le  poids du  v ê tem en t — sans parler 
de son prix  — serait exagéré, é tan t donné 
l'am p leu r actuelle . L e  surplus réparti d e r­
riè re  en  pli, en  fronces, est sim plem ent dou­
blé d 'u ne  soie assortie au m anteau .

Q u an t à  la m a n te  longue, ind ép en d am ­
m e n t du  h a u t  col encore p lus indispensable 
pour un  v ê tem en t du  soir, on y  a jo u te  beau­
coup, m ais dans une p u re  in ten tio n  d’o rne­
m enta tion , u n  im m ense capuchon à  la 
b o nn e  fem m e, E t  cela  p e rm et des com bi­
naisons élégantes e t  économ iques à  la  fois, 
car ce capuchon p e u t ê tre  rapporté  en to u t 
au tre  tissu  d ’une te in te  différente de la 
m an te  m êm e. O r, tand is que, tous com ptes 
faits, il vous fau t ra isonnablem ent o p ter 
pour u n e  m an te  en  sim ple lainage, doublée 
d ’u n e  p e tite  soie quelconque, vous pouvez, 
avec u n  coupon  de  velours de soie d ’une 
jo lie  te in te , de broché ou de  dam as de  belle 
qualité ; figurer u n  am ple  capuchon suffi­
sam m ent déco ra tif pour p répondérer su r le 
reste du  vêtem ent e t  d o nn er à to u t l’en ­
sem ble une allu re  élégante .

P a r  exem ple, im aginez u n e  m an te  en drap 
café au  la it, avec le  capuchon en  velours 
rub is, brodé au  bord  d ’u n e  é tro ite  soutache 
d ’or, que dépasse u n  m ince liseré de m a rtre . 
O n  p eu t égalem ent faire e n tre r  dans la 
com binaison des incrusta tions de  gu ipure, 
des fouillis de  d en te lle  à  l ’encolure, de longs
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p a n s  d e  r u b a n  p a r  d e v a n t ,  o u  u n e  lo n g u e  
b a n d e  e n  r e v e r s  a s s o r t ie  a u  c a p u c h o n . T o u t  
c e la  d é p e n d  d u  b u d g e t .

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

CE QU'IL  F A U T  L IR E

O n n o u s  d e m a n d e  s o u v e n t d e s  conse ils  su r 
le s  le c tu re s  à  re c o m m a n d e r  a u x  je u n e s  filles. 
N o us n e  p o u v o n s  m ie u x  f a ir e  q u e  d e  s ig n a le r  
à  nos le c tr ic e s  l ’e x c e lle n te  p o b lic a tio n  q u i s 'e s t 
c h a rg é e  de ré so u d re  ce d é lic a t p ro b lè m e  ; la  
R e v u e  p o u r  le s  J e u n e s  F i l l e s  a  su  g ro u p e r, 
e u  m ôm e te m p s  q u ’u n  n o m b re u x  p u b lie , u n e  
v é r ita b le  é l i te  d e  c o lla b o ra te u rs , r e c ru té s  
p a rm i le s  é c r iv a in s  le s  p lu s  g o û té s  d e  n o tre  
te m p s , q u i n ’o n t  p a s  d é d a ig n é  d e  m e t tre  le u r  
ta le n t a u .  s e rv ic e  d e  c e tte  id ée  si n o u v e lle  en  
F ra n c e  ; c h a rm e r  le s  je u n e s  filles p a r  de.s 
œ u v re s  v ra im e n t  l i t té r a ir e s ,  san s ro m an esq u e  
p u é r i l  e t  san s  f a d e u r  : le s  in té re s s e r  a n  m o u v e ­
m e n t d ’id é e s  d e  n o tre  ép o q u e  ; les t e n i r  a u  cou­
r a n t  d e  ce  q u i m é r ite  l ’a t te n t io n ,  à  l ’é t ra n g e r  
au ss i b ie n  q u ’e n  F ra n c o  : c o n c o u rir , e n  u n  
m o t, à  l 'a c h è v e m e n t d e  le u r  é d u c a tio n  e n  o u ­
v r a n t  le o r  e s p r i t  à  to u t  ce q u i e s t le  b e a u  e t  le 
b ien - C e p ro g ra m m e  é le v é  e t  g é n é re u x ,  la  
R e v u e  p o u r  le s  J e u n e s F i l l e s  n e  s 'e s t  p a s  con­
te n té e  d e  le  fo rm u le r ,  e lle  le  réa lise  d a n s  c h a ­
c u n  d e  ses n u m é ro s  d ’n n  a t t r a i t  to u jo u rs  r e ­
n o u v e lé . N ous s ig n a lo n s  d o n c  à  to u te s  nos 
le c tr ic e s  c e t  in té re s s a n t  p é r io d iq u e . U n  a b o n ­
n e m e n t d ’u n  a n  s e ra ,  d a n s  b e a u c o u p  d e  ca s , 
le  c a d e a u  d ’é t re n n e s  le  p lu s  a p p ré c ié  d ’u n e  
je u n e  filie .

L e s  é d ite u rs , MM. A r u a b d  C o h n  e t  C ie , 6. 
r u e  d e  M ézières, P a r i s ,  e n v o ie n t g ra tu i te m e n t  
e t  f ra n c o  u n  n u m éro -sp é c im e n  s u r  d em a n d e  
affran c h ie . —  L e  p r ix  d ’a b o n n e m e n t a n n u e l 
p o u r  la  F ra n c e  e s t  d e  26 f r . , p o u r  le s  C olonies 
e t  l ’U n io n  p o s ta le  d e  32 f r .

Nos J a m b ons
11 n o u s  r e s te  e n c o re  d is p o n ib le s  q u e lq u e s -  

u n s  d e s  ja m b o n s  C o le m a n , v é r i ta b le s  ja m ­
b o n s  d ’Y o rk , a n n o n c é s  d a n s  n o s  p ré c é d e n ts  
n u m é ro s .

N o u s  l iv r o n s  ce s  ja m b o n s ,  d o n t  le  p o id s  
v a r ie  e n t r e  q u a t r e  e t  c in q  k i lo s ,  a u x  c o n d i ­
t io n s  s u iv a n te s  :
P a r i s  : f r a n c o , à  d o m ic i l e . • 3  f r .  6 0  l e  k ilo . 
P r o v i n c e  : f ra n c o  d e  p o r t  et

d ’e m b a lla g e  e n  g a r e   3  f r .  7 0  le  k ilo .

Champagne- Prime

N o u s  ra p p e lo n s  à  n o s  a b o n n é e s  q u e ,  p a r  
s u i te  d ’u n  t r a i t é  sp é c ia l a v e c  la  m a is o n  P ip e r -  

H e i d s ie c k ,  u n e  d e s  p re m iè r e s  d e  R e im s , 
n o u s  p o u v o n s  le u r  l iv r e r  d u  C h a m p a g n e  
P i p e r - H e i d s i e c k - V e r ^ e n a y  a u  p r ix  d e  32 
f r a n c s  le s  6  b o u te i l le s  e t  35  f r a n c s  le s  12 
d e m i-b o u te i lIe s .

C e s  p r ix  s ’e n te n d e n t  :
F r a n c o  à  d o m ic i le  p o u r  P a r i s  ;

I F r a n c o  s e u le m e n t  d 'e m b a lla g e  p o u r  la  
p r o v in c e  e t  l ’é t r a n g e r ,  p o r t  à  la  c h a rg e  des 
a c h e te u r s  ( le s  f ra is  d ’e m b a l la g e  é t a n t  é q u i ­
v a le n ts  a u  m o n t a n t  d e s  d ro i ts  d 'o c t ro i  d a n s  
P a r i s ) .

N o u s  n e  l iv r o n s  p a s  m o in s  d e  6 b o u te i l le s  
o u  12 d e m i-b o u te i l le s ,  e t  le s  c o m m a n d e s  
s u p é r ie u r e s  d o iv e n t  ê t r e  fa ite s  p a r  m u l t ip l e s  
d e  ce s  q u a n t i t é s .

N o u s  e n g a g e o n s  le s  p e r s o n n e s  q u i  a u ­
r a i e n t  l ’i n t e n t i o n  d e  g o û t e r  c e  C h a m p a g n e  à  
l ’o c c a s io n  d e s  fê te s ,  à  n e  p as  a t t e n d r e  au  
d e r n i e r  m o m e n t  p o u r  n o u s  le  d e m a n d e r .

P o u r  l ’é t r a n g e r ,  u n  c h è q u e  o u  u n  m a n d a t  
d o i t  a c c o m p a g n e r  l a  d e m a n d e .

P o u r  la  F r a n c e ,  l e  r è g le m e n t  se  fa it  
c o m m e  p o u r  to u s  n o s  e n v o is .

COLLECTIONS ET RELIURES

L e s  a n n é e s  a n té r ie u r e s  d u  P o t - a u - F e u  n e  
so n t v e n d u e s  q u ’h n o s  a b o n n é s.

A n n ée  1 8 9 3  (b ro ch é e) : ô  f r a n c s ,  

P a r i s  e t p r o v in c e  ;  6 f r a n c s ,  é tr a n g e r .

A n n ées 1 8 9 4 ,  1 8 9 5 ,  1 8 9 6  {n on  

b ro ch é e s) : 6 f r a n c s  c h a c u n e , P a r i s  e t  p r o ­

v i n c e ;  7 f r a n c s ,  é tr a n g e r .

R eliu res électriques ■' 3 f r a n c s ,  

p r is e s  a u  b u r e a u .  —  F r a n c o ,  P a r i s  o u  

p r o v i n c e  : 2  f r .  50 .

r i i i  n > u n i i n i r > I M T > >  Plvi  l pp r « e l n p ’ l l  TOILETTE EAU D nOUBluANT H O U B IO A N T .lP .T g .S I-H esn é
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Le Vin Désiles
\'oici vsn ir les m oi* froid» et hum ides qui mar­

quent la  fin de chaque année e t qui «ont pour les rhu­
m atisant* l ’occasion d e  recrudescences douloureuses. 
O n  n ’entend parler que de gonflem ents articulaires, 
de névralgies, de douleurs erratiques dans les  muscles, 
de sciatiques, de gravelle, de coliques néphréti­
ques, etc.

P ourquoi lea prem iers froids reTeilieut-ils les dou­
leurs que le chaud soleil avait suspendues pendant les 
m ois d’été ? Parce que, l ’hiver, les fonctions cutanées 
étan t m oins actives, le  sang reflue vers les organes in­
ternes e t déterm ine la  congestion des tissus.

Q u e faut-il faire pour les prévenir ? A ctiv er la  circu­

lation par la  kola, prendre d 'un e façon régulière l ’iode, 
ce grand dépuratif e t décongestif, du phosphate de 
chaux qui préserve le iv n g  de l ’état d 'acidité d ’où 
naissent les d ép ôts ca lcu leux articulaires,

C ’est pourquoi !e Vm DistUs, riche en iode, kola, 
phosphate de chaux, est ordonné en autom ne à tous 
les individu» qui souffrent de rhumatismes chro­
niques. D ' C e n d r e .

L e  véritable Vin D/stles, celui qui, par son goût ex­
quis e t ses qualités reconstituantes, a m érité la  faveur 
d u  public e t du corps m édical tout entier, a  son siège 
rue du Louvre, 5 H t. P o u r  éviter les contrefaçons, on 
est prié d 'ex ig er sur l ’étiquette, an-dessous d u  titre 
'V in  D é s i le s ,  la  mention : Formule du I F  A . - C . ,  
ex-médeein de la marine.

CHATEL-GUYON ICOHSTIPATIONS
V oie* d ife i t iv e »PI Etres PiLUDÉEXMes

Sorbetière Maréchal
LA PLUS PRATIQUE DE TOUTES

A u cu n  travail.
G rande économie de glace 

pour la faire fonctionner.
Succès infaillible. 

P B O B P B C T U e  F R A N C O
J. s c TTa l l e r

3 3 2 .  r u e  S l - I l u D o r ë  —  F a r i n

ROYALi A N É M I E
DYSPEPSIE

G C U I T E

EV ITE R  LES C O N TR E FA Ç O N S

BEC A U E R
507. D’ECONOMIE 

' O  LUMIÈRE 'TRIPLE
E X I G E R  S U R  C H A Q U E  B E C  L A  M A R Q U E

■k S .  F .  A U E R  *

Les Maux d’Estomac
O a s t m a u g i k ,  D v B P E ^ a i K .  O a z  I n t e s t i n  a u x , Ê T o u r r E M C N T s .  07K&:» »AX P O U D R E  A N T IL L E S  — pb*** U O IS A H . 6 â .  B ae  d 'A n g o u iem a . PAfUfc

LE MERVEILLEUX CORICIDE
iR ondâllâ-E m plltrd ] Déposé

É eb.^ritû  i  WBt ù i c i é  e .e i w  i t  U  b u 4c J i  j i i i a i  
prix : U  botU, 1 !r. t 5 ; la 1/S boite, 0 Cr. 75. 
Ph** CBiRURD, 1 i , blv. BODne*NottYeU«, ParU

/ S Â Ü p Ê T r Â n c S j S e 'c o a a i m e a t  a e a  f f o a r m e i s ,  s 's m p lc ie  
pour tous mets chaud* ou froids auxquels 

elle conini unique son goût exquis et savoureux. 
Indispensable pour faire de Bonne cuisine. 

F À n g f i e  u  blÛ£STIO/l t l  CXCITS CSPPETir
E s s e n c e  (I A N C h o i s

a u  njadere.cutiériBureàtüU ies les siiui- 
laires; remplace ranchuis liaitlleni l'extrait £ z lg e r  pour ces produits la  m srque AL hH O N ’S à c n  

ftSN oae i  » ie £ C O u k T (O iu ).E n v o i P R A N C U  g a re  ;c u n tra  in a o u a t-p o a te  de 
3  fra o c a )  d e  d o u a  flacooa a u  c b o ix .

G U E R I T RHUMES
l A R l T A T I O N S  D E  P O l T A I l f E .  l A F L C E I t S A ,  O O O U S O S Ü I  

R S U S A I I S M E S .  L U M B A G O S  B L E S S U R E S i  P L A I E S -  Topiqat 9X0*1, 00*ftf9 COHi, ŒKS-d9-P£E0'<IX. • 1 (t. t. Pbaraa«i*u,

^ L A  F A R IN E  V IA L
m  a u t o d i g e s t i v e  ( à  b a s e  de H ait)
■  est la  seule qui se digère d’elle-m êm e. Reeom- \ 
S  m andée pour les enfants et les estomacs délicats 

comme l ’alim ent le  plus agréable e t le  plue^ 
^ ^ ^ ^ l i l i a n t .  Ph '’ VIAL,l,r.ls«rdil»Be,P»ri«

14 bis, b'* Poissonnière 
F . A . R r I SPIANOS A. BORD

MÉDAILLES D’OR AUX GRANDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D’HONNEUR, BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE
F A C IL IT É S  D E  P A IE M E N T . — E N V O I FR A N C O  DU CATALOG U E

L e  G é ra n t : A .  D £ S B O IS . r i u i  r -  Q t F ,  G I A A L n  • Œ l A l i a i ,  0 6 7 ,  B O V  I A m r * I O M d B é ,

Ayuntamiento de Madrid




