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POUR GRILLER UN BEEPSTEAK
C o u r s  d e  M. A. C o lo m b ié  

C om pte ren d u  spécial d ît “  P o t-a u -F e u  ”

M e s d a m e s ,

( )o com pte les m aisons où  le  b eefs teak  est 
irrép ro ch ab le  ; i l  e s t c ep en d an t assez facile , 
av ec  u n  peu  d ’h ab itu d e , de  l’o b ten ir p a r ­
fa it . E x am in o ns donc trè s  m in u tieu sem en t 
les règ les  à  ob se rv er.

Xia v ian d e  

L e  ch o ix  de  la  v ia n d e  a, n a tu re llem en t, 
une  g ran d e  im p o rtan ce . L e  p lu s h ab ile  c u i­
s in ie r e s t incap ab le  de re n d re  te n d re  et 
ju teu se  u n e  v iand e  n a tu re llem en t d u re  e t 
sèche.

L e  b eefs teak  «  classique »  se ta ille  dans 
le  con tre-file t ou d a n s le  ru m s te a k . P arfo is , 
enco re , on  le  fa it  av ec  du  file t ; m ais c ’est 
a lo rs u n  « file t g r illé  »  e t, non p lu s , un  
b ee fs teak .

L e  rum steak  e s t la  p a rtie  la  p lu s  déli­
ca te  de  la  cu lo tte , c ’es t-à -d ire  de  la  croupe 
du  bœ uf.

Nou.s savons q u e  la  bonne q u a lité  du 
b œ u f se re c o n n a ît à  ce  que la  v iand e  est 
d ’u n  beau  ro u g e  v if , ne  t i r a n t  pas s u r  le 
ro u g e  n o ir , e t  .sans n e rfs . D an s  le  file t e t  le 
fau x -file t, la  v ia n d e  es t « p e rs il lé e  » , c ’est- 
à -d ire  sillonnée d e  p e tits  filets de  g ra isse  ; 
dans  la  cu lo tte , e lle  ne l ’es t p o in t.

L e b eefsteak  
ü i i  b ee fs teak , p o u r u n e  p e rso n n e , do it 

peser en v iro n  12.9 g ram m es. Il d o it avo ir 
au m oins d eu x  cen tim ètres  d ’é p a isse u r ; on

p eu t lu i  d o n n e r ju sq u ’à  q u a tre  cen tim ètres.
S’il  e s t m oins ép a is , on o b tien t p resque 

to u jo u rs  u n e  v ia n d e  g rise , un ifo rm ém en t 
cu ite , ne  p ré sen tan t p o in t, à  l ’in té r ie u r , 
ce tte  p a rtie  ro se , ju te u se , q u i carac té rise  
u n  bon  b ee fs teak . E t  il  n ’en sau ra it guère  
ê tre  au trem en t.

C a r, que le  beefsteak  soit m ince  ou épais, 
il  fa u t  to u jo u rs  le « sa is ir»  à  peu  p rè s  avec 
la  m êm e c h a le u r , c ’est-à -d ire  une c h a le u r  
suffisante p o u r  g r i lle r  sa su rface  e t  em pê­
ch er la  so rtie  des sucs d e là  v ia n d e . O n co n ­
ço it q u e , si le  b ee fs teak  esc trè s  m ince , ce tte  
ch a leu r c u it  tro p  ra p id em en t l ’in té r ie u r .

L e  b ee fs teak  d o it ê tre  b ie n  p a ré , abso lu­
m e n t débarrassé  des n e rfs  e t  p eau x  qui se 
tro u v e n t parfo is  su r le  côté d e  la  v iande .

8 i le  m ilieu  du  b ee fs teak  p résen te  quel- 
q u e sn e rfs , on  les ta illad e  lég èrem en t avec le  
ta lo n  d u  co u teau , de m a n iè re  à  les rom pre  
sans d éch iq u e te r la  v ia n d e  e t  à  em pêcher 
celle-ci de  g o nd o le r à  la  cuisson.

F o o r  m arin er
C ’est u n  p ré ju g é  fo r t  ré p a n d u  q u ’il  suffit 

de  b a ttre  la  v ia n d e  p o u r  l ’a tte n d r ir . R ien  
n ’e st p lu s fa u x . E n  b a tta n t la  v ia n d e , on  
b r ise  ses fib res ■, e t  on  p e u t, i l  e s t v ra i ,  la  
re n d re  a in si u n  peu  p lu s fac ile  à  d éch ire r 
av ec  les d en ts . N éanm oins, e lle  re s te  d u re  ; 
e n  o u tre , e lle  d ev ie n t p lu s sèche , c a r ce dé  • 
ch irem e n t q u 'on  lu i fa it  su b ir a  p o u r effet 
de  fa ire  so rtir  u n e  p lu s ou  m oins g ran d e  
q u a n ti té d e  ju s .

L e  seul m oyen d ’a t te n d r ir  la  v iand e  est 
de  la  fa ire  m a rin e r  dans l 'h u ile . O u  ver^e 
u n  peu  d 'h u ile  su r u n e  assie tte  ; on  pose le 

: b ee fs teak  dessus,on  le  re to u rn e  en  tou» sens
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d e  faço n  q u ’il  so it com plè tem ent nappé 
d ’h u ile , e t  on  le  la isse  a in s i, au  fra is , p e n ­
d a n t  une h eu re  ou deux .

D u  res te , m êm e si la  v iand e  n ’a  p as  be­
so in  d ’ê tre  m a rin ée , il  fa u t  l a  ro u le r dans 
l ’hu ile  au  m om ent de la  fa ire  cu ire  ; c 'e s t 
n écessa ire , non  seu lem en t p o u r  l ’em pêch er 
d e  s ’a tta c h e r  au  g r i l ,  m ais enco re  p o u r 
p ro té g e r  sa  su rface  co n tre  la  m o rsu re  du  
feu . C ’est p a rce  que l ’on  n ég lig e  cette 
p récau tion  q u e , souven t, avec un  feu  trè s  
à  p o in t p o u r sa is ir  e t  cu ire  convenab le­
m en t un  b eefs teak ,sa  su rface  se tro u v e  c a r­
bonisée a v a n t que l ’in té r ie u r  so it suffisam ­
m e n t cu it.

L a  ca isso n

D o n c, le  bee fa teak  é ta n t barbou illé  
d 'h u ile , j e  le  pose su r le  g r i l  sans le  sa le r. 
J e  n e  le  sa le ra i que q u a n d  il  s e ra  c u it. Si 
j e  le  sale  à  c ru , le  sel fa it  so r tir  le  ju s .

L e  g r i l  d o it ê tre  b ie n  ch au d  ; sinon  la  
v ia n d e  colle d essus, on la  d éch ire  q u an d  
on  la  re to u rn e , e t  le  ju s  s ’échappe.

Il ne  fa u t  p as  u n  feu  de  flam m e, m ais 
u n e  b ra ise  trè s  a rd e n te  de bo is, jam ais de 
h o u ille . L a  couche de  b ra ise  d o it ê tre  un  
peu  p lu s la rg e  q u e  le  g r i l .  I l fau t v e ille r 
av ec  soin  qu’il ne  se p ro d u ise  aucune 
flam m e su r la  b ra ise  ; s’il  s ’en  p ro d u it p a r  
su ite  de  la  fonte de  m atières g rasses , il 
fau t l ’é te in d re  p rom ptem ent.

L e b e e fs te a k .e n so in m e , es t un  p e tit  rô ti. 
P o u r  u n e  g rilla d e , com m e p o u r u n  rê;ti, la  
v ia n d e  d o it ê tre  « sa is ie  » p a r  u n  feu assez 
v if  p o u r  q u e  sa su rface  cu ise  im m éd ia te ­
m e n t e t q u e  le  ju s  de  la  v ia n d e  ne  pu isse  
su in te r  à  l ’e x té r ie u r . M ais il fa u t é v ite r  un  
feu tro p  v if , c a r , a lo rs , la  su rface  de  la  
v ia n d e  se dessèche a v a n t que l ’in té r ie u r  
so it c u it. A ussi, le  feu do it-il ê tre  m oins v if  
p o u r u n  beefsteak  épais que p o u r un  beefs- 
te a k  m ince ; il fau t, j e  ne  sau ra is  tro p  ia -  ; 
s is te r su r ce  p o in t, que  la  ch a leu r a i t  le  tem ps '

d e  p é n é tre r  l ’in té r ie u r  a v a n t de dessécher 
la  su rface .

D ’a u tre  p a r t ,  si le  feu  n ’est pas su ffisan t, 
le  ju s  s 'éch ap p e , la  v iand e  b o u t au  lieu  de 
rô tir , ou o b tien t u n  b eefs teak  d u r  e t  sec.

L ’ex p érien ce  seu le  p e rm et d ’ap p réc ie r 
l ’in ten s ité  du  feu  nécessaire  p o u r g r i lle r  un  
m orceau  de v iand e  d ’u n e  épa isseur d é te r­
m inée . O n  p e u t d ire , cep en d an t, q u ’avec 
u u  b o n  feu , il  fa u t en v iron  5  m in u tes  de 
cuisson de  chaque  côté p o u r  un  b eefs teak  de 
2  cen tim ètres  d ’épaisseur, e t  8 à  9  m inu tes 
de  chaque  côté — av ec  u n  feu  u n  peu  
m oins v if  —  p o u r u n  b eefs teak  d e  4  c e n ti­
m è tre s . A vec  un  p eu  d 'h a b itu d e , on  r e ­
co n n a ît assez b ien  q u an d  une v ia n d e  est 
g rillée  à  p o in t à  la  rés is tan ce  q u ’e lle  oppose 
au  to u ch e r .

A  m oitié  d u  tem ps to tal de  cu isson , je  
re to u rn e  le  beefsteak  en  le  sou levan t avec 
u n e  fo u rch e tte . J ’év ite  de le  p iq u e r, ce qu i 
fe ra it  so r tir  le  ju s .

F o u r  servir

A v a n t de  re t i re r  le  beefsteak  d u  g r i l ,  j e  le 
sau p ou d re  de  se l e t  de  p o iv re . J e  le  pose, 
e n  le  re to u rn a n t, s u r  le  p la t  d u  serv ice 
p réa lab lem en t chauffé, e t  j ’assaisonne de 
m êm e le  côté qu i se tro u v e  m a in te n a n t en 
dessus.

J e  se rs  te l q u e l, en  m e tta n t, si l ’on  v eu t, 
su rc h a q u e  b ee fs teak ,u n e  coquille de  b eu rre  
e t  que lques g o u ttes  de  ju s  de  c itro n .

8 i l ’o n  se rt av ec  u n e  m a ître  d ’h ô te l, on 
ra n g e le sb e e fs te a k se n  co u ro n n e , e t  l ’on  m et
au  m ilieu  la  m a ître  d ’h ô te l q u i d o it ê tre  à  
l ’é ta t c rém eu x , e t  non  p as  fondue .

U n  b ee fs teak  b ien  cu it n e  d o it re n d re  de 
Jus q u e  q u an d  on  le  coupe.

M a z a r i n .

T o u te  dem ande de changem ent d 'adresse  
d o it ê tre accompagnée de  dO centim es en 
tim ^res-poste.
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G A T E A U  B R E T O N
l u  g â teau  b re to n , qu i rap p e lle  un  

peu  le  g â teau  de  L o rie n t que l ’on
________ v en d  p a rto u t en  B re ta g n e , e t
d o n t nous avons au tre fo is  donné la  re c e tte , 
e s t p lu s  lé g e r , l a  p â te  le v a n t p e n d a n t la  
cu isson .

D e  p ré p a ra tio n  sim ple e t  ra p id e , il  p ré ­
sen te , p o u r b eau co u p  d ’es tam acs, l ’avan ­
tag e  de  co n ten ir fo r t  p eu  de  b e u rre . II est 
trè s  ag réab le  p o u r  le  g o û te r, so it av ec  le 
th é , so it av ec  u n  v e rre  de  v in  de  G renache .

A u  m om ent des v acan ces, il  se ra  am u­
san t à  fa ire  p o u r les Jeunes tilles , e t c ’e s t  à  
le u r  in te n tio n  q u e  nous donnons s u r  le  tra ­
v a il de  la  p â te  des ex p lica tio ns  dé ta illées .

F rop ortion a
P o u r u n  g â teau  d ’en v iron  20  cen t, de 

d iam ètre  :
2 5 0  g r .  de  fa r in e  ;
100  —  de b o n  b e u rre  ;
100  —  sucre  en  p o u d re ;

75 —  de  f ru i ts  confits ;
2 0  —  d ’am an des, so it une  tre n ta in e  

d ’am andes ;
2  œ ufs e n tie rs ;
5  g r .  de  b ic a rb o n a te  de soude ;
U n e  p in cée  de  can n e lle  en  po ud re , tou t 

au p lu s la  v a le u r  d ’u n  g ram m e.
T em p s n é c e ssa ire : 3 /4  d'heure.

F r u its  e t  am a n d es
A yez  de p ré fé ren ce  d u  c éd ra t e t  de 

l 'é c o rc e  d ’o ran g e  q u i re lè v e n t b ien  le  g o û t 
g én é ra l du  g â te a u , av ec  u n  peu  d ’angc- 
liq u e  ; m a is  les a u tre s  f ru its , s i vous en 
av ez  à  u tilise r , te ls  que p ru n e s , chinois, 
a n an as , p e u v e n t égalem ent co n v en ir. C ou­
pez-les e n  to u t p e tits  m orceaux  ca rré s , 
g ro s  com m e la  m oitié  d ’u n  p e tit  po is, e t 
m e ttez  de  côté s u r  u n e  assie tte .

Je te z  les am andes dans u n e  tasse 
rem p lie  d ’eau  b o u illa n te , e t ,  q u an d  elles 
o n t trem p é  q uelques m in u te s, p ressez-les 
en tre  le  pouce e t  l ’in d e x , p o ur les d ép o u il­
le r  de  le u r  p eau . D éposez-les en su ite , .à 
m esu re , su r u n  l in g e , p o u r les séch er, puis 
coupez-les en  p e tits  m orceaux  com m e les 
f ru its , e t  m ettez-les aussi de  côté.

C ’est to u t ce que vous avez à  p ré p a re r . 
Il  n ’y  a  p lu s  q u ’à  p ese r fa rin e , b e u rre , 
su c re , b ic a rb o n a te . A y ez  so in , en  v e rsan t 
la  fa r in e  dans la  b a lan ce , de  la  p asser à  
tra v e rs  le  tam is m é ta lliqu e  ou  u n e  p a s ­
soire à  tro u s  assez fins, p o u r vous assu re r 
q u ’e lle  ne  re n fe rm e  au cu n  g ru m eau .

J e  rap p e lle  aussi que la  fa r in e  d o it ê tre  
de trè s  b o nn e  q u a lité , b ie n  sèche , sans 
quoi e lle  e s t lo u rd e  e t  lève  m al.

L a  fo n tain e  

V ersez la  fa r in e  e n  u n  tas  s u r  la  tab le  
e n  bo is b la n c  de  la  cu isine , lavée  e t  b ien
p ro p re , ou , ce qu i e s t m ieu x , su r la
p lanche  à  p â tisse rie . C e tte  p la n c h e  do it 
ê tre  to u jo u rs , est-il beso in  de  le  d ire , 
ten u e  n e tte  e t lisse , sans au cu n  vestige 
des tra v a u x  p récéd en ts .

D o n c , v o tre  fa r in e  é ta n t versée  en  ta s , 
avec les  do ig ts  de  l a  m a in  d ro ite , creusez 
u n  tro u  au  c e n tre , assez p ro fo n d  po u r 
m e ttre  le  bo is de la  p la n c h e  à  jo u r .  C ’est 
ce  q u ’on  ap p e lle  fa ire  la  fo n ta in e .  C e tro u  
d o it ê tre  assez g ra n d  p o ur c o n te n ir  to u t ce 
que nous y  allons m e ttre , sans q u e  ce la  
passe  p a r  dessus b o rd s . I l fa u t  donc dispo-
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ser la  fa r in e  en  co u ronne  u n  p eu  la rg e .
D ans la  s  fo n ta in e  »  étalez le  su c re  su r 

u n e  couc lis  égale  e t  m êlez-lu i le  b ic a rb o ­
n a te  e t  la  cau n e lle  tou t de  su ite , p o u r  ne  
p as  les o u b lie r. Cassez les  œ ufs s u r  le 
s u c re ;  ils d o iven t ê tre  suffisam m ent à  
l ’aise  p o u r ne  pas d éb o rd er p a r  dessus la  
b a rr iè re  de  fa r in e . S u r les œ ufs posez le  
b eu rre , d é ta illé  en  p e tits  m o rc eau x , soit 
c in q  ou  six  p etits  m orceaux  que vous p la ­
cez d e c i 'd e là . D ans cette  sa ison , le  b eu rre  
es t suffisam m ent am olli p a r  l ’in fluence de 
la  tem p éra tu re  p o u r ê tre  trè s  m aniab le . 
M ais, e u  h iv e r , i l  se ra  n écessa ire  de  le 
tra v a ille r  d ’ab o rd  un  p eu  dans u n  en d ro it 
cliaud, en  le  t r i tu ra n t  soit av ec  u n e  cu ille r 
de  bo is, soit à  la  m a in , ap rè s  l ’av o ir e n fe r­
m é dan s le  coin d 'u n  linge .

V'oipi donc to u t p rê t : les in g ré d ie n ts  d i­
v e rs  tous rassem blés dans la  fo n ta in e , l ’a s ­
s ie tte  a u x  fru its  confits e t  am andes à  p o r­
tée.

Xia p&te

A vec  les do ig ts  de  la  m a in  d ro ite , com ­
m encez à  d é la y e r  seu lem en t le  su c re , les 
œ ufs e t  le  b e u rre , sans to u ch e r enco re  à  la  
fa r in e . F a ite s  ceci le  p lu s rap id em en t p o s­
sib le to u jo u rs , m ais av ec  assez de soin 
p o u r q u e  le  m élange ne  coule pas p a r  des­
sus la  fa r in e . E c ra sez  en tre  les do ig ts  le 
b e u rre  p o u r le  m é lan g er b ien  dans les 
œ ufs e t  le  su c re .

D ès que le  tou t fo rm e u n e  bouillie  b ie n  
m élangée , com m encez à  ram en er p eu  à 
p e u , dan s cette  bouillie , la  fa r in e  qui 
l ’en to u re . E crasez  e t pé trissez  b ien  à  m e­
su re  dan s les doigts p o u r  o b ten ir une 
p â te  trè s  u n ie  sans g ru m ea u x  n i boules. 
D ès que tou te  la  fa r in e  est a in si absorbée, 
m êlez à  la  p â te  les  f ru its  confits, e t p é tris ­
sez enco re  tro is  ou q u a tre  coups p o u r les 
b ie n  ré p a r tir .

A vec  le  dos d ’u n  p e tit  cou teau  te n u  de 
la  m ain  g a u c h e , rac lez  la  pâ te  q u i s ’es t a t­

tach ée  à  la  m a in  d ro ite  pen d an t le  tra v a il. 
S aupoudrez  la  m a in  d ’un  p eu  d e  fa rin e , 
p o u r ach ev e r de la -n e tto y er. E n su ite , avec 
le  cou teau , ram onez la  fa r in e  e n  ta s , en 
ra c la n t la  p lanche , e t  saupoudrez  lég ère ­
m en t la  p la n c h e  de fa rin e . Ce fa rin ag e  de 
la  p lanc lie  e t de la  m ain  v a  vous p e rm e ttre  
de ram asse r la  p â te  en  boule  u n ie , sans 
q n ’e lle  colle n i a ttach e . M ais il  n e  fau t 
pas e n  a b u se r, c a r , à  fo rce de  sau p ou d re r, 
on fa it ab so rb er à  la  p â te  une q u a n tité  de 
farine qu i d é tru it  les p roportions  des au tres  
ing réd ien ts . L a  p â te  d o it ê tre  à  ce  m om ent 
b ien  lisse  e t  pas tro p  ferm e. E lle  e s t  p rê te  à 
ê tre  em ployée to u t d e  su ite ;  p ré p a re z  la 
tô le  e t le  cerc le .

Ite cercle

O n se s e r t  tou t bonn em en t, p o u r ce 
g e n re  de  g â teau x , d ’un cerc le  de  fe r  b la n c  
sans fo n d , q u ’on  pose d irec tem en t su r la 
tô le . C ’est ce  q u ’on  appelle  le  «  ce rc le  à 
flan ». l is  o n t en v iron  2  cen tim ètres  de 
h a u te u r e t  s e tv e n t beaucoup  p o u r tou tes 
les pâ tisseries  de  m énage . L e  p re m ie r  fe r­
b la n tie r  v en u  p e u t les  co n fec tion n er i  b ien  
peu  de  fra is  ; aussi e s t-il bon d ’en  avo ir 
do p lu s ieu rs  d im ensions. O n  en  fa it  d ’e x ­
tensib les avec des c ran s  d ’a rrê t  p e rm e ttan t 
de g ra d u e r  le u r  d ia m è tre  su r d e u x  ou tro is 
d im ensions a u  m oins.

S aupoudrez  trè s  légèrem en t de  fa r in e  la  
tô le  s u r  laq u e lle  vous posez le  cerc le . 
M ettez la  boule  de pâte  dan s le  ce rc le  e t ,  
av ec  la  m a in , tassez-la  p o u r q u ’e lle  re m ­
plisse b ien  ex ac tem en t l ’in té r ie u r  d u  cerc le . 
L a  su rface  d u  g â teau , a in si m ou lée , do it 
ê tre  p a rfa item e n t p la te  e t égale.

P ou r dorer

A yez u n  peu  de  ja u n e  d ’œ uf c ru  délayé 
d an s u n e  soucoupe. A vec  le  p in ceau  p la t, 
ou  sim p lem en t u n e  b a rb e  de  p lu m e q u e  vous 
trem p ez  dan s l ’œ uf, bad igeonnez la  su r­
face  du  g â teau , m ais sans excès d ’épais­
seu r. E n su ite , tracez  des ra ies fo rm an t
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losanges, au  m o y en  d ’u n e  fo u rch e tte  avec 
laq ue lle  vous ra tissez  le  g â te a u , en  en fo n ­
çan t les den ts su r u n e  p ro fo n deu r d 'u n  
m illim ètre  à  p eu  p rè s . M ain ten an t m ettez 
tou t de  su ite  au  fo u r.

L e  fo u r

L e  fo u r d o it ê tre  à  la  tem p éra tu re  dési­
g n ée  sous le  nom  de « fo u r  gai » , c ’est-à- 
d ire  assez so u ten u e  p o u r q u ’une feu ille  de 
p a p ie r  com m ence à  y  ja u n ir  sensib lem ent 
au  b o u t <lô d e u x  ou  tro is  m inu tes. L a  cha­
le u r  d o it ê tre  éga le  e t  en v e lop p an te . S u r ­
v eillez  e t  to u rn e z  fréq u em m en t la  tô le, 
p o u r  év ite r  u n  coup de  fe u . S i vous voyez 
la  g a le tte  se co lo rer tro p  v ite , vous pouvez 
l a  c o u v rir  d ’u n  p a p ie r  p o u r l ’em pêch er de 
tro p  b ru n ir .

A u  b o u t de  c in q  m in u tes  de  fo u r , la 
p â te  a  d é jà  d û  com m encer à  m o n te r ; elle 
d o it p lu s  que d o u b le r de h a u te u r  ; e t, vers 
la  fin de la  cu isson , b o m b er u n  peu 
au  m ilieu . C om ptez su r u n e  bonne dem i- 
h e u re  de  cu isson . V ous reco n n a issez  que 
c e tte  cu isson  e s t  su ffisan te  en  a p p u y a n t 
le  d o ig t s u r  le  g â teau  au  cen tre  q u i do it 
re s te r  fe rm e  e t  c o n s is tan t sous la  p ression . 
L e s  bo rds, ég a lem e n t, d o iven t fo rm er une 
c ro û te  so lide. C e p e n d an t, ne  le  laissez pa^ 
tro p  cu ire  n o n  p lu s , p a rc e  q u ’il  desscelie- 
r a i t .  E n lev ez  le  cerc le  e t faites g lisse r le 
g â teau  su r une g r i lle  ou  s u r  u n  tam is po u r 
q u ’il  re fro id isse  m ieu x , T air c irc u la n t au ­
to u r .

I l fa u t, q u an d  il e s t re fro id i, q u ’en  le 
co u p an t, il  se p a rta g e  fac ilem en t en  t r a n ­
ches m in ces , sans s ’e ffrite r, ce q u i a r r i ­
v e ra it  s’il  é ta it  tro p  c u it. L ’e x té r ie u r  ne 
d o it fo rm e r q u ’une trè s  m ince couche 
co lorée, to u t  au  p lu s  d ’un  m illim étré . 
T o u t  le  g â teau , p a r  co n séq uen t, d o it av o ir 
la  m êm e co n sistance , p lu tô t u n  p eu  seche 
e t  g ren u e .

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

0  @ Q .  g . .  >jS>-
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M A C A R O N I  A  L A  T D .M A T E  

D A R N E  D E  S A U M O N  G R I L L É E

S A U C E  A  L ’ a n c h o i s  f a ç o n  g é n o i s e  
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J U I L L E T  G A S T R O N O M I Q U E

P O I S S O N

L e  sa u m o n  s e  m a in tie n t  à  d es  c o u rs  a v a n ta ­

g e u x  : 6 fr . à  6 fr . a s  le  k i lo .  L e  sa u m o n  c o u p é  
v a u t  to u jo u rs  i  fr . â i  fr . 25 d e  p lu s.

L a  t r u ite  sa u m o n é e  n ’e s t  g u è r e  p lu s  c h è r e  : 

6 fr . 50 à  7 fr , le  k ilo .

L e  tu r b o t  v a u t  d e  3 fr . 50  à  4 f r .  25 le  k ilo , 

s u iv a n t la  t a i l le ,  le s  p e tits  é ta n t  to u jo u rs  plus 

ch e rs  q u e  le s  g ro s . L a  b a rb u e  a r r iv e  m o in s  r é g u ­

liè r e m e n t  e t  v a u t  d e  3 fr . 75 à  4  fr . 50.

L a  s o le  v a u t  to u jo u rs  d e  5 fr . à  5 fr . 73  le  

k ilo . C o m m e  n o u s  l 'a v o n s  d é jà  in d iq u é , c e s  

co u rs  v o n t  se m a in te n ir , c e  p o is so n  é ta n t trè s  

r e c h e r c h é  p o u r  la  c a m p a g n e  e t  le s  v i l le s  d ’eau .

L e s  g r o s  m u le ts  m a n q u e n t c e t t e  a n n é e . L e s  

p lu s  g ro s  n e  d é p a ss e n t g u è r e  i  k i l .  500 e t  se  
v e n d e n t  e n v ir o n  4 fr . le  k ilo .

L e  b a r  e s t  r e la t iv e m e n t  a b o n d a n t. L e s  g ro s  

v a le n t  3 fr . 50 à 4  fr. 23 le  k i lo ;  le s  p e tits , 4 fr .50  
à  5 fr.

C o lin  ; I fr . 50 k  2 fr . le  k ilo . L e s  p lu s p e tits  
p è s e n t  e n v ir o n  2 k ilo s .

T r è s  p e u  d e  m a q u e r e a u x  e t  d e  m erlan s.

L e s  d o rad es c o n tin u e n t  k a r r iv e r  à  p e u  p rès  

r é g u liè r e m e n t  ; i  fr . 50 à  2 fr . 23 p iè c e .

L e  p e t it  r o u g e t-b a r b e t  e s t  e x c e p tio n n e lle m e n t 
b o n  m a rc h é  : 3 fr . 25 à 3 fr . 30 le  k ilo .

L e s  c r u s ta c é s  so n t en  b a is se . L a n g o u s te  : 4 fr . 

k 4 f r .  50 Je k i l o ;  h o m a rd  : 3 fr . 23 à  3 fr . 73.

N o u s  ra p p e lo n s  k  n o s a b o n n é s q u e , m ain te n a n t, 

lo rsq u ’ils  n o u s d em a n d e n t des la n g o u ste s  o u  des 

h o m a rd s, n o u s e.xpédions c e s  cru sta c é s  cu its, qu an d  

n o u s  le  ju g e o n s  n é c e s s a ir e . P a r  le s  fo r te s  c h a ­

le u rs , le s  ra re s  la n g o u s te s  q u i a r r iv e n t  v iv a n te s  

a u x  H a lle s  s o n t in c a p a b le s  d e  s u p p o rte r  un  n o u ­

v e a u  v o y a g e  ; e lle s  m e u re n t en r o u t e ,  s o u v e n t  se 

d éc o m p o s en t, e t ,  en  t o u t  c a s , s e  v id e n t  en  p a rtie  

k  la  cu is s o n . L a  la n g o u s te  c u ite , a u  co n tra ire , 
s u p p o rte  b ie n  le  v o y a g e .

B i.en  e n te n d u , n o u s  n e  A is o n s  c u ir e  e t  n 'e x p é ­

d io n s  q u e  des la n g o u ste s  vivantes.

E x c e l le n t e s  é c r e v is s e s  à  d es  p r ix  a v a n ta g e u x . 

P e t i t e s  p o u r  b is q u e  : 8 à 9 fran cs le  c e n t  ; b e lle s  

m o y e n n e s  p o u r b u isso n  : 20 à  30 fran cs.

B r o c h e t  : 3 fr . 50 k  4 fr . le  k i l o ;  g o u jo n ,  7 à 
8 fra n c s .

V O L A IL L E S , G IB IE R  E T  D IV E R S

L a volaille arrive k des prix raisonnables.
On a de très jolis poulets de grain fins à partir 

de 3 fr. 50 ; les plus beaux valent de 6 fr. à
6 fr. 50 et sont d’une belle taille.

Les poulets gras de Houdan ne sont guère 
plus chers; on a une jolie volaille pour 6 fr. 30 à
7 francs ; une belle poularde vaut de 9 à 11 fr.

Les dindonneaux sont un peu plus avantageux
que la semaine dernière ; on en trouve de petits 
à 8 et 9 francs. Pour une douzaine de personnes, 
un dindonneau de 11 à 12 fr. suffit largement ; 
à 14 et 15 fr., ils peuvent servir pour 16 per­
sonnes.

Q uant aux vieilles dindes grasses, elles ne sont 
plus bonnes.

Les pintades nouvelles ont fortement baissé : 
3 fr. 75  à 4 fr- E lles sont de la taille d’un petit 
poulet-

Oies moyennes : 6 à 7 fr .;  grosses : 7 fr. 50 à
8 fr. 50.

Pigeons extra, dits pigeons-|K>ulets : 2 fr. 30 
pièce.

Canetons nantais : 4 f r .  50 à 6 fr .  Rouennais : 
S fr . 50 à  7 francs.

L É G U M E S

Les haricots verts ont baissé : 50 k 75 centi­
mes la livre. A  ce dernier prix on a les plus fins.

Bien que la s.aison s’avance pour les petits pois, 
on en trouve encore de fins de i  fr. 25 k i  fr. 30 
le litre. Ces prix ont chance d’augmenter si la 
chaleur persiste.

L es haricots flageolets, qui viennent encore 
du M idi, arrivent très irrégulièrement et en pe­
tites quantités. P ar suite des inondations, ils ont 
monté de 1 fr. 50 à 3 fr. 50 le litre L es prix, 
d’ailleurs, varient du jour au lendemain, et les 
cours ne seront réguliers que lorsqu'on aura les 
flageolets de Paris.

Beaucoup de tomates, de 40 à 60 centimes la 
livre.

Aubergines du Midi : 25 à 40 centimes pièce.
Artichauts de Paris : de 30 à 50 centimes.
Beaucoup de choux fleurs : de 40 à  80 cen ­

times.

T rès jolis melons k partir de 2 fr. 73 et 3 fr. 
Gros : 4 à s fr.

S A L A D E S

Romaine, laitue,scaroile, chicorée frisé e :d e to  
k 20 centimes le pied.
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F R U I T S

L e s  g ro sse s  fra ises s o n t fin ies. I .e s  a r r iv a g e s  e t  

le s  c o u r s  des p e t ite s  fra ise s  de S a in t  C lo n d  so n t 

trè s  v a r ia b le s  : i  f r .  75  à  3 k .  la  l iv r e .

B e lle s  fram b o ise s, d e  8o c e n tim e s  à i  fr .  la  

liv re .
T o u jo u r s  b e a u c o u p  d e  g r o s e ille s . — C o m m e n ­

c e m e n t d u  ca ss is .
11 n ’y  a u ra  p lu s  d e  c e r is e s  d an s q u e lq u e s

l o u r s .

E x c e l le n t e s  p ê c h e s  d u  M id i d e  30 à  50 c e n ­

tim es.
L e s  p ê c h e s  d e  M o n tr e u il,  v a r ié té  p r é c o c e  â 

n o y a u  a d h é r e n t, in fé r ie u re s  c o m m e  q u a lité  à 

c e lle s  d u  M id i, v a le n t  d e  2 à  4 fr- la  se m elle  

d e  8.
L e s  a r r iv a g e s  d e  fig u e s  d e v ie n n e n t fo rt ir r é g u ­

lie rs  : 15  4 25 c e n t im e s  p ièce .
F in  d e s  a b r ic o ts  d u  M id i q u i v a le n t  i  fr  à i  fr . 

î 5  la  l iv r e  en  b e a u  c h o i s ;  20 à  ‘I5  c e a t im e s  p iè ce  

le s  p lu s  b e a u x . L a  r é c o lte  se ra  n u lle  a u x  e n v ir o n s  

d e  P a ris .
S u p e rb e s  a m a n d e s  v e r te s  à  7 0  e t  75  ce n tim e s  

la  l iv te -
L ’ A lg é r ie  e n v o ie  d e s  q u a n tité s  d e  ra is in  b la n c  

a sse z  b o n . O n  e n  t r o u v e  à  p a rtir  de 60  c e n tim e s  

la  l iv r e  ! P o u r  l 'a v o ir  b e a u , il fa u t le  p a y e r  de 

I fr . 25 à 1 f r .  50-
R a is in  d e  se r r e  b la n c , e x tr a  : 5 fr . la  l iv r e  ; 

n o ir , 2 fr . 30 4  3 fr -  5 0 -

»-. r r- , r-, r-f TABLEB IE R E  L A  R O S E  B L A N C H E
Saiat-aaim ain-en-liâye 1 P a iis  : 150, n #  Cardinst 

N O U V E L  H O M M A G E

L e  m aître  P u v is  de Chavanties jo in t  son 
tém oignage de g ra t itu d e  à tous ceux que le 
vulgarisateur d e  la  Coca, A ngelo  M ariani, 
possède depuis des années, e t c’est en  ces 
term es que le  noble  a rtis te  ren d  hom m age 
aux  vertus du  v in  M arian t  :

« M erci, ch er M onsieur M ariani, po u r ce 
m erveilleux cordial, — grâce à  lu i ce n ’est 
plus une faible voix qu i se jo in t à  tou tes 
celles qu i vous acclam ent, — je  vous rem er­
cie d ’un  cœ ur réconforté.

« P . P c v is  DE Ch .4VANNES. »

(EüFS MEYERBEEH

L es œ ufs M ey erb eer son t des œ ufs su r 
le  p la t  flanqués d ’un  ro g n on  de  m outon 
que l ’on  a rro se  avec u n  p eu  de  sauce M a­
d ère  au x  tru ffes. O n  m e t a u tan t do rognons 
que d ’œ ufs, e t  il  e s t p ré fé rab le  d ’em ployer 
des p etits  p la ts  co n te n a n t u n  œ uf ou doux  
œ ufs. C’est une jo lie  en trée  de d é jeu n e r, 
tou jo u rs  fo r t  goû tée . F a c ile  à  p ré p a re r , 
e lle  e s t so uv en t d ’u n e  g ran d e  ressource  à 
la  cam pagne ou  l ’on  ne  tro u v e  q u e  des ro ­
gnons de  m ou ton  fo r t  p e tits , q u ’il e s t  assez 
d iffic ile  de  s e rv ir  seuls.

K e e  r o g r o o n s  
C om m encez p a r  tre m p e r les rognons 

dan s l ’eau , ce q u i fac ilite  l ’en lèv em en t de  
le u r  p eau . P u is  inc isez  lég è rem en t ce tte  
peau  que voua en levez  sans peine  en  la 
t i r a n t  av ec  les do ig ts.

M ain ten an t, fendez les ro g n o n s  aux  
tro is  q u a r ts , ouvrez-les de  m a n iè re  que 
leu rs  m oitiés se tro u v e n t é ta lées, e t ,  ap rès 
les av o ir ro u lé s  dan s  u n  peu d ’h u ile  p o ur 
les em pêch er de  co lle r au  g r i l ,  em b ro ­
chez-les p a r le  tra v e rs  av ec  u n e  p e tite  b ro­
ch e tte  spécia le . M ettez d eu x  ro gnons su r 
u n e  b ro c h e tte . A u ta n t que possib le , d ispo­
sez-les  de  façon  que le  côté le  p lu s gros 
de  chaque  ro g n on  se tro u v e  en  d eh o rs , c a r 
il  y  a u ra  là  p lu s de  ch a leu r qu’au m ilieu de 
la  b ro c h e tte , à  l ’e n d ro it o ù le s  d e u x  rognons 
se tou ch en t.

P osez-Ies 'su r le  g r i l ,  le cô té  ouvert 
é ta n t  to u rn é  v e rs  la  b ra ise . A u  b o u t d ’en ­
v iro n  m in u te s, su iv an t la  g rosseu r des 
ro g n o n s , v o u s  les re to u rn e z  e t  laissez cu ire  
enco re  p e n d a n t le  m êm e tem ps. I l  fa u t 
te n ir  les ro g n o n s  u n  peu  sa ig n an ts , c a r ils 
ac lièveron t de  cu ire  av ec  les œ ufs.

I l  s 'éch ap p e  fo r t  p eu  de  ju s  p e n d a n t la
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cuisson d u  p rem ie r cô té , e t, en  les  to u rn an t 
com m e je  v iens de  l 'in d iq u e r , le  j u s  q u i 
so rt p e n d a n t la  cuisson d u  second  côté 
re s te  dans le  c re u x  form é p a r  les ro g n on s.

U e s  œ u f s

P e n d a n t que les rognons cu isen t, oc- 
cupez-voos des œ ufs.

D an s u n  p e tit  p la t  ro n d , e n  po rcela ine  
à  feu , fa ite s  fo n d re  e n v iro n  10 gram m es 
d e  b e u rre  p o u r 2  œufs..

Q u an d  le  b e u rre  e s t fo n d u , salez-le légè­
re m e n t, p u is  cassez les d eu x  œ ufs un  à  un  
s u r  u n e  assie tte  d ’où  vous les fa ite s  g lisser 
d oucem en t dan s le  p la t. S i vous cassiez les 
œ ufs d irec tem en t dans le  p la t, le  b eu rre  
s e ra it  p e rd u , dan s le  cas où  l ’œ uf ne  se ra it 
p as  fra is , ce  qu i se re c o n n a ît q u an d  le 
ja u n e  s ’écrase .

Q u an d  les  rognons son t cu its , posez- 
les dans le  p la t  de  ch aq u e  côté des œ ufs, 
e t  m e ttez  a u  fo u r.

C a is so n
J e  ra p p e lle  les règ les  à  o b se rv e r p o u r  la  

cuisson des œ ufs su r le  p la t.
P o u r o b te n ir  une  cu isson  égale  dans 

tou te  l 'é p a is se u r  de  l ’œ uf, il  fa u t  que le 
dessus a i t  le  tem ps de  rece v o ir  assez de 
c h a le u r  a v a n t que le  dessous so it d u rc i. 
I l  e s t m êm e bon  que la  p lu s  g ra n d e  cha­
le u r  v ie n n e  d ’en  h a u t : le ja u n e  se couvre  
a lo rs d ’u n  lé g e r vo ile .

A fin  d ’o b te n ir  ce  ré su lta t, on  pose le  
p la t  s u r  la  p la q u e  qu i se g lisse  à  m oitié  de 
la  h a u te u r  d u  fo u r. S i le  fo u rn eau  n ’est 
p as  d isposé p o u r rece v o ir ce tte  p laqu e  in ­
te rm éd ia ire , on  su ré lèv e  le  p la t  avec des 
b riq u es  ou  u n  m oule  dan s leq u e l on  verse  
u n  p eu  d ’e a u  p o u r l 'em p êch e r deùe.dessou- 
d e r .E u ]o u tre ,a u  l ie u d ’em p lo y e ru n e  p laqu e  
o rd in a ire , i l  e s t p ré fé ra b le  d ’em plo y er 
u n e  p la q u e  à  re b o rd  dans la q u e lle  on  verse 
u n  peu  d ’e a u ;  les œ ufs cu isen t a in si au  
b a in -m arie . A vec  u n  fo u r b ien  ch au d , la  
cuisson e x ig e  3 m inu tes.

R e tirez  d u  feu , versez dan s le  c re u x  de 
ch aq u e  ro g n on  une d e m i-c u ille ré e  env iron  
de sauce e t  se rv ez  im m é d ia te m e n t, 

l i a  s a u c e
C ette  sau ce  d o it donc se p ré p a re r  un 

peu d ’av an ce .
P o u r  4  œ ufs , m e ttez  dan s u n e  p e tite  

cassero le  10  g ram m es d e  fa rin e  e t  10 
gram m es de  b e u rre ,  e t  chauffez, en  m ê­
la n t b ie n , p e n d a n t 2  ou  3  m in u te s, ju s ­
q u ’à  ce q u e  le  m élange so it b ien  b lond .

M ouillez aussitô t av ec  1 d é c ilitre  de 
ju s  e t  la issez  su r le  feu ju s q u ’à  ce que la  
sauce  so it ré d u ite  de  m oitié . A  ce m o m en t 
a jou tez  en v iro n  2 0  gram m es de  tru ffe  
h a c h é e ,!  p e tit  v e rre  à l iq u e u r de  v in  de 
m adère . E t  tenez  la  sauce  au  chaud , 
sans la isser b o u illir , ju s q u 'a u  m om en t de 
la  m e ttre  su r les  ro g n o n s .

M a z a k in .

P o t a g e  alipc P o r r e a ü ^
AU

TAPIOCA-BODILLON-BOTJDIER
C o u p e z  en p e tits  m o rceau x  le  b la n c d ’un e 

d o u z a in e  d e  je u n e s  p o irea u x . M ettez-les  
dan s u n e  casserole a v e c  u n  bon  m o rcea u  de 
b e u rre . C o u v re z  la  casserole  e t  laissez-les 
m ijo te r  p en d a n t 1/ 4  d ’h eu re. V ersez  dessus 
la  q u a n tité  d 'eau  ch a u d e  n écessaire  au p o ­
ta g e  e t  laissez b o u ilü r  1/ 4  d ’h eu re. Jetez 
alors e n  p lu ie  le  T a p io ca -B o u illo n  suffisant 
p o u r un  p o ta g e  u n  p eu  co n sistan t. L aissez 
p o ch er au co in  du fou rn eau . A u  m o m en t de 
servir, écla ircissez avec u n e  tasse d e  bon  la it , 
e t  versez dans là  sou p ière  su r 2 ja u n e s  d ’œ u f 
b a ttu s  e n  m ousse.

Le T a p io c a  B on iU oD -B oud ier se trouve au 
Dépôt Central : 54, rue de la Verrerie, Paris, et aux 
dépôts de Paris (voir la liste dans le dernier numéro 
du Pot-au-Feu). Pour la Province, ^adresser au 
Dépôt Central.
En petites cartouches de 1 potage : L e  paquet

de 10 cartouches................................... F r . 1 80
En boite de fer blanc de 25 p o ta g e s   4  •
En 1/2 boîte de fer blanc de 12 potages.. .  2 ■ 

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr . aux 
abonnés du Pot-au-Feu
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Haricots verts  à  la Poulette
CA N D  les  h a rico ts  v e r ts  so n t très  

tins, o n  les  m ange p lu tô t à  la  
_ m a ître  d ’h ô te l. A  ce tte  époque ,
où  ils  d e v ie n n e n t p lu s g ro s , on  p e u t  les  
se rv ir  d a v a n ta g e  à  la  sauce p o u le tte . I l 
sem ble , d u  re s te , q u ’a in si accom m odés, ils 
re p ré se n te n t u n  p la t  p lu s su b stan tie l.

L a  sauce  que nous ind iquons est m a ig re  ; 
en  o u tre , e lle  n ’ex ig e  n i la it, n i crèm e.

N ous p ro fitons de  ce tte  occasion po u r 
ré p o n d re  au x  n o m b reu x  abonnés q u i de­
m a n d e n t sans cesse com m ent on  d o it cu ire  
les h a ric o ts  p o u r  le u r  co n serv er le u r  te in te  
v e rte .

F rop ortlonB

P o u r  5  ou 6  p e rso n nes ;
1 l iv re  de  h a ric o ts  v e rts  pesés b ru ts  ;
4 0  g ram m es de  b e u rre  ;
1 5  —  de fa r in e  ;
3  d éc ilitre s  d ’eau  de  cuisson ;
2  ja u n e s  d ’œ u f fra is  ;
1 c u ille ré e  à  café de  p ers il h ach é  ;
P o iv re , sel.
'l 'em p s n écessa ire  ■. 3 0  à  3 5  m inu tes.

Xiee H aricots
C hoisissez-les aussi fra îc h e m e n t cueillis  

que  possib le , ce la  v a  sans d ire , e t  de  bonne 
q u a lité . O n  re c o n n a ît, en  les ach e tan t, 
q u ’ils  so n t fra is  q u an d  la  lig e  n  est pas 
sécb ée . E p lu ch ez-les  en  cassan t u n  tou t 
p e tit  m orceau  à  ch acu n e  de  le u rs  e x tré ­
m ités ; e t ,  s i les  h arico ts  son t d é jà  avancés, 
en levez  so igneusem ent les  filam ents situés 
le  lo n g  d e  la  cosse, e t  que  n ’o n t p i^  encore 
les  p e tits  h arico ts  fins de  choix .

l , a  c a s s e r o le  
A yez  u n e  g ra n d e  cassero le  ou u n e  b as­

sine n o n  é tam ée, l ’é ta in  e t  le  fe r  d o n n an t 
u n e  v ila in e  co u le u r fan ée  a u x  h arico ts

v e rts . D a n s  les  g ran d es  cu isines on  fa i 
cu ire  les  légum es v e rts  dan s u n e  bassine 
en  cu iv re  n o n  étam é po u r le u r  conserver 
le u r  v e rd e u r . M ais on  o b tien t aussi b ien  
ce ré su lta t  en  se se rv a n t d ’u n e  casserole 
ou  d ’u n e  bassine  e n  f e r  émaillé., à  condi­
tio n  que l ’ém ail-so it en  b o n  é ta t. L ’im por­
ta n t  e s t de  les  fa ire  cu ire  à  t rè s  g ran d e  
eau  e t  à  fo rte  éb u llitio n  to u t le  tem p s. D an s 
les  co n trées  o ù  l ’eau  est ch arg ée  de  c a l­
c a ire , i l  fau t p re n d re  de  l ’eau  de  p lu ie  ou 
a jo u te r , p o ur ad o u cir T eau , g ros com m e un  
pois de  ca rb o n a te  d e  po tasse  v u lg a ire m e n t 
ap p e lé  «  c ris ta u x  ».

3<a cu isson  

P o u r  u n e  l iv re  de  h a rico ts , fa ite s  ch a u f­
fe r  3  l itre s  d ’eau  ; ce tte  ab o n dance  de 
liq u id e  es t nécessaire  p o u r  que sa te m p é ­
ra tu re  re s te  trè s  é lev ée , m a lg ré   ̂ l ’in tro ­
d u c tio n  des h a rico ts  q u i se re fro id ira ien t 
tro p  s i l ’eau  é ta it  en  q u an tité  m o ind re . 
E n su ite , le  liq u ide  d ev an t b o u illir  à  gros 
b o u illo n s , l ’évapo ra lion  est t rè s  sensib le . 
S a lez  av e c  15  g ram m es de  se l, soit une  
b o nn e  cu ille rée . C ’est trè s  suffisant.

L ’e a n  é ta n t donc en  p le ine  ébu llition , 
je tez -y  vos h arico ts  v e r ts , e n p e tite s  p a rtie s  
à  la  fo is , p o u r la isse r à  l ’eau  le  tem ps de  
re g a g n e r  sa  fo r te  ch a leu r a v a n t d ’a jo u te r 
de  n o u v ea u x  h a rico ts . I l n ’est p as  néces­
sa ire  q u e  l ’eau  re p re n n e  u n  fo r t  bouillon  
chaque  fo is, m a is q u ’elle soit seu lem en t 
p rê te  à  b o u illir . D isons donc q u e , p o u r une 
l iv re  de  h a rico ts , v o u s le sm e ttc z  dans l’eau  
e n  tro is  ou  q u a tre  po ignées séparées. M ain­
tenez  u n  feu  trè s  sou tenu , e tla is se z b o u illir  
à  cassero le  d éco u v erte  p e n d a n t u n  tem ps 
q u i v a rie  su iv an t la  q u a lité  e t  la  finesse 
des h a ric o ts  v e rts  ; 15 à  2 0  m in u tes  su f­
fisen t. L es  h a rico ts  do iven t, to u t  e n  é ta n t 
c u its , re s te r  lég è rem en t c roquan ts.

P re n e z -e n  u n  e t  goûtez-le p o u r vous 
a ssu re r d u  d eg ré  de cu isson . S’il  e s t à  p o in t, 
égou ttez  les  h arico ts  dan s u n e  passo ire  à
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g ro s  tro us posée au-dessus d 'u n e  te rrin e  
p o u r y  rece v o ir  l ’eau  d e  cuisson M ettez 
u n  lin g e  p ro p re  su r les  h arico ts  po u r les 
te n ir  au  ch au d  e t  pom per en  m êm e tem ps 
le u r  h u m id ité  p e n d a n t q u e  vous p rép a re rez  
la  sauce . L es  h arico ts  v e rts  d o iv en t tou ­
jo u rs  ê tre  so igneusem ent égou ttés , c a r , 
san s  ce la , ils  ap p o rte n t de  l ’eau  dans la  
sau ce  q u ’ils  d é la ien t.

I l est in u tile  de  les ra f ra îc h ir .
P rép a rez  l ’assaisonnem ent tou t de  su ite , 

p e n d a n t q u ’ils  ég o u tten t.
l ia  sau ce

P re n e z  une cassero le  p lu tô t p ro fo n de  
que la rg e , p o u v a n t c o n te n ir  les h a rico ts . 
M ain ten an t que les h arico ts  son t cu its , 
vous pouvez p r e a l r e  u n e  cassero le étam ée 
sans in c o n v én ien t. U a e  cassero le  e n  fe r 
ém ailté , u n  b o n  poêlon de  te rre  à  feu  son t 
é g i le m s n t  re c o m m in la b le s  ; m ais p as  do 
fo n te , qu i n o irc it  to u jo u rs .

N ous s.avons q u e , p o u r fa ire  a isém en t un 
m élange de  b e u rre  e t  de  fa r in e  e t  le  d é lay e r 
ensu ite  avec u n  liq u ide  quelconque, les cas­
seroles la rg e s  de  fond  son t trè s  in c o m ­
m odes.

M ettez le tie rs  seu lem en t de  v o tre  b e u rre , 
so it en v iro n  15 g ram m es, av ec  la  fa rin e  in ­
d iquée , soit 15 gram m es égalem en t, dan s la  
casserole. Posez su r feu  doux , en  m élan­
g e a n t av ec  la  cu ille r de  bo is, e t  laissez 
chauffer doucem ent ensu ite  d e u x  ou  tro is 
m in u te s  suas la isser p re n d re  a itcune cou­
leu r.

V ersez al<>rs  ̂ p e t it  à  p e tit , 3  décilitres  
d ’eau  de cu isson  des h a rico ts , e n  to u rn an t 
v iv em en t avec la  cu ille r de  bo is. N 'a jou tez  
u n e  nouvelle  q u a n tité  de  liq u id e  que lo r j-  
q u e  la  p récéd en te  es t p a rfa item e n t dé­
layée  e t  que  le  to u t fo rm e un  m élange lisse 
sans au c u n  g ru m e a u . I l  e s t p lu s  com m ode 
de fa ire  ce tra v a il h o rs  d u  feu . L a  fa rine  
lie  trè s  v ite , le  liq u id e  é ta n t d é jà  ch au d  ; il

fa u t ,  au  co m m encem eu t, ne  v e rse r l ’eau  
q ue p a r  q u an tité s  ex trêm em en t p e tite s  e t  
to u rn e r  trè s  v igou reusem en t.

T 'out le  liq u ide  in d iq u é  é ta n t a jo u té , sa lez  
e t po iv rez , e t  rem ettez  la  cassero le  s u r  un  
feu  plus ac tif , en  ne c e s s in tp a s  de  to u rn e r  
avec la  cu ille r ju sq u ’à  ce que l ’éb u llitio n  
com m ence à  se p ro d u ire . F a u te  de  ce tte  
p récau tion  des caillo ts se p ro d u ira ie n t. Il 
n ’est pas nécessaire  de  la isser b o u illir  la  
sauce p!u< long tem ps, p u isq u ’il  su ffit 
q u ’e lle  so it à  ce po in t d e  c h a le u r  p o u r la  
lie r. R e tirez -la  s u r  feu  p lu s  d o u x .

Xia llalaoB

Cassez les d e u x  ja u n e s  d ’œ u f b ien  fra is  
d an s u n e  tasse  ; e n  d e u x  ou  tro is coups de 
fou rchette , délayez-les à peu  p rès . E n su ite , 
p renez  successivem en t tro is  ou q u a tre  
cu illerées de sau ce  chaude av e c  laq u e lle  
vous achevez de b ien  d é la y e r  vos jau n e s  
d ’œ uf dans la  tasse .

R eversez  a lo rs les jau n e s  dan s la  casse­
ro le  à  la  sau ce , e n  les fa isan t co u le r e n  un  
m ince file t, tan d is  que vous to u rn ez  v iv e ­
m en t av ec  la  cu ille r de  bois p o u r q u ’ils  se 
m claugen t rap id em en t à  la  sauce. T o u t ceci 
su r feu  assez d o u x . C on tinuez d e  to u rn e r  
ju sq u ’à  ce q u e  vous voyiez  la  sauce  p rê te  
à  b o u illir  ; a jou tez  a lo rs  le p ers il haché  ; 
rem uez, puis m ettez  dan s c e tte  sau ce  les 
harico ts  abso lum ent ég o u ttés , com m e nous 
l ’avons recom m andé.

L aissez-les réch au ffer u n e  ou  d eu x  m i­
n u te s , e n  les re to u rn a n t  dans la  sauce , 
av ec  d e u x  fo u rch e tte s  p o ur ne  p as  les 
b rise r. S i les h a rico ts  d o iv en t a tten d re , 
re tirez -les  sim p lem en t a u  c h a u d , m ais ne 
le s ,la is s e z  pas m ijo te r s u r  le  feu  où. la  
sauce  ré d u ira it  ou  c o u rra it r isq u e  de  ca il­
le r . P o u r se rv ir, versez-les dan s le  légu­
m ie r chauffé, ap rè s  vous ê tre  en co re  assurée 
q ue le  sel e s t su ffisan t.

L a  V i e i l l e  C a t h e b i s e .
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From age à la C rèm e
A U X  F R A I S E S

Ink ji u n e  m an ière  trè s  sim p le , en 
cette  saison de  f ru i ts , de  con-

_________  v e r t ir  le  v u lg a ire  from age à  la
crèm e en  u n  en trem ets  p lu s f ia , g én é ra le ­
m en t fo r t  ap p réc ié . D an s  beaucoup  de 
m aisons — m êm e dan s celles où l ’on  a  l’a r­
ro sage ten ace  —  les p lanches de  fra is ie rs  
des q u a tre  saisons com m encen t, à  l 'ép oq u e  
où  nous som m es, à  p ro d u ire  m o ias . C e tte  
rece tte  fo u rn it  u n  ex ce llen t m oyen  d 'u ti l i ­
ser la  réco lte  du  jo u r insu ffisan te  po u r 
g a rn ir  u n  com po tie r p résen tab le .

P r o p o r t io n s  
P o u r  5  à  6  personnes :
3 0 0  gram m es de  from age b la n c  ;
125  - -  de  fra ises ;
2  d éc ilitre s  de  crèm e douce, pas trop  

épaisse ;
ü  cu ille rées  en v iron  de  sucre  v an illé .

l ie  fr o m a g e  
P re n e z  d u  from age b la n c  o rd in a ire , gé­

néra lem en t appelé  from age «  à  la  p ie  » , 
que  l ’on  v en d  à  peu  p rè s  p a r to u t. N ous 
avons p u b lié  l a  re c e tte  com plète  de  ce fro­
m age d o n t la  p rép ara tio n  est ex trêm em en t 
sim ple .

O n  m e t 2  ou  3 g o u ttes  d ’e x ira i t  de  p ré ­
su re  d é lay é  av ec  10 à  12 g o u ttes  d ’eau 
dans 1 litre  de  la it. O n  laisse p ren d re  p en ­

d a n t u n e  v in g ta in e  d ’h eu res  dans n n  en ­
d ro it d o n t la  tem p éra tu re  so it de  2 0  à  25 
deg rés . Q u an d  le  la it  e s t ca illé , on  le  sé­
p are  d u  p e tit  la i t  e t  on  le  la isse  ég o u tte r 
dans  u n e  passo ire  à  tro us assez la rg es  p en ­
d a n t 3  ou  4  heu res .

L e  from age é ta n t b ie n  égou tté , passez-le 
au  tam is de  c r in , de  m an ière  à  le  ré d u ire  
en  une p u rée  trè s  fine q u e  vous recu eille z  
dan s u n  sa lad ie r assez g ran d .

l i e s  f r a is e s  
P re n e z  e n v iro n  125  g ram m es de  p etites 

fra ises des bois b ien  m ûres : ce sont celles 
qu i d o n n en t le  p lu s  de  p a rfu m  e t  qu i 
a jo u te n t le  m oins d ’eau  à  la  crèm e.

P assez  les au  tam is de  c r in  e t  recueillez  
la  p u ré e  dans u n  bol.

l ie  m é la n g e
V ous avez d ’au tre  p a r t  d e  bonne crèm e 

d ouce , p as  tro p  épaisse . V ersez -la  p eu  à 
p eu  dan s le  sa lad ie r , e n  « m o u lan t »  c ’est- 
à -d ire  e n  b a tta n t le  m élange avec la  cu ille r 
de  bo is, p o u r o b te n ir  une crèm e b ien  lisse.

A jou tez  ensu ite  le  su c re  e t m êlez b ien . 
A jou tez  enfin  la  p u ré e  de  fra ise s , peu  à 
p e u , ju sq u ’à  consistance convenab le . 
Q u an d  vous com m encez à  a jo u te r  la  p u rée  
de  fra ises , la  c rèm e  d o it ê tre  p arfa item en t 
lisse e t  lé g è re , de  façon  que ce d e rn ie r m é­
lan g e  se fasse  rap id em en t, fîi vous tou rn ez  
tro p  lon g tem p s, le  m élange p e rd  de  sa 
cou leur.

G oûtez p o u r  le  sucre  d o n t vous ajoutez 
u n  p eu  s i c 'e s t nécessa ire , e t  tenez  au 
fra is .

P o u r  s e r v ir
A u m om ent de  s e rv ir , d ressez en  dôm e, 

so it dan s u n  com potie r, so it daus une 
g ra n d e  ja t te  en  p o rce la ine  ou  e n  c ris ta l, e t, 
si vous vou lez , décorez la  crèm e en  p iq u au t 
à  sa  su rface  quelques p e tite s  fra ises.

M a z a r i n .

il
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Entretien des Couteaux
loue  savons tous com bien il  e s t d if­

ficile de  tro u v e r u n  bon  cou teau  ; 
i l  y  en  a , cep en d an t, e t ,  dès m ain ­

te n a n t nom bre d ’abonnés d u  P o t-a u -F m  
o n t la  sa tisfac tio n  d ’e n  posséder u n . M ais 
il  ne  suffit pas d ’av o ir une lam e ex ce llen te , 
il  fau t sav o ir l ’en tre te n ir . l i ie n  que la  chose 
soit trè s  sim p le , il est peu  de  m u so n s  où  l’on 
ne  tra ite  les co u teau x  ex ac tem en t com m e si 
l ’on  d é s ira it  les em pêch er de  co u p e r dans 
le  p lu s b re f  délai.

N ous allons donc in d iq u e r , dan s leu rs 
m oindres d é ta ils , les p récau tion s  à  o b se r­
v e r . C es soins q u i, à  la  le c tu re , p eu v en t 
p a ra ître  m in u tieu x , e x ig e n t fo r t  p eu  de 
tem p s ; ce n ’est q u ’un  « 'p l i  » à  p re n d re .

^  ■
D ’une faço n  g én éra le , il  im porte  de  n e t­

to y e r les cou teaux  le  p lu s tô t possible 
ap rès le  serv ice . L es  acides g ra s , le  sang , 
le  se l, e t  p resq u e  tous les  a lim en ts , a t ta ­
q u a n t rap id em en t l 'a c ie r  de  la  lam e , il  n e  
fa u t  pas la isse r le u r  action  se p ro lo n g e r 
t ro p  lon g tem p s.

D o n c , au ssitô t ap rès le  se rv ice , e t, en 
a tte n d a n t m ieu x , la  p rem ière  p récau tion  à 
p re n d re  est d ’essuyer le  cou teau  av e c  nn  
lin g e  d o ux  e t  sec , afin  de  le d é b a rra sse r  de

la  p lu s g rosse p a rtie  des m atières q u i se 
son t a ttach ées à  sa su rface . I l  se ra it  m êm e 
bon —  la  chose ne  p ren d  g u è re  plu.s de 
tem ps —  de tre m p e r dès m a in ten an t la  
lam e seu le dans l ’eau  i i ld e  e t  de  l 'e ssu y e r 
tou t de  su ite .

M ais c ’est su rto u t ce b a in  q u i d o it ê tre  
adm in istré  av ec  p récau tion s. Jam ais^ sous 
a ucun  p ré te x te , on ne d o it p lo n g er  le cou~ 
teau  en tier  —  lam e et m anche  —  dans  
l 'e a u  chaude.

C ette  p ra tiq u e  a  d ’abord  p o ur ré su lta t 
de fen d re  ou de te rn ir  les m anches e t  de 
d ésag rég er le  c im en t q u i les  soude à  la  
lam e.

E n  o u tre , sans p o uv o ir affirm er, comm e 
q u elques-uns, que l ’im m ersion  dans l ’eau  
chaude  d é trem pe le  fil ou  tra n c h a n t du  
cou teau , il est ce rta in  que ce tte  c h a ­
le u r  es t p lu tô t n u isib le . C a r  l ’ac ie r e s t b ien  
p lu s ox yd ab le  à  chaud  q u ’à  fro id , su rto u t 
s’il  se tro u v e  en  co n tac t av ec  l ’eau .

C e tte  influence de  la  ch a leu r s u r  la  lam e 
é to nn era , sans dou te , les personnes q u i 
c ro ien t ind ispensab le  de  tre m p e r le u r  r a ­
so ir dau s l 'e a u  chaude  po u r le  fa ire  co u p er. 
D isons que ce tte  h ab itu d e  sem ble p lu tô t 
in sp irée  p a r  le  d és ir d ’é v ite r l ’im pression  
d e  l ’ac ie r fro id  su r la  p eau . O u tre  que 
cette  im pression  est désag réab le , e lle  p eu t 
d é te rm in e r de  légères con trac tions de  la  
peau  su r laque lle  le ra so ir  g lisse  alors 
m oins fac ilem en t.

D o n c , si la  lam e du  cou teau  est à  peine 
sale, ou p e u t se co n ten te r de l ’essuyer avec 
u n  lin g e  sec . D ès q u 'e lle  e s t un  peu 
g ra sse , il  fa u t d ’ab o rd  l ’essu yer av e c  un  
lin g e  m ouillé ou  la  passer à  l ’eau . L e  fro tte ­
m en t su r la  p lanche  d o n t nous p a rle ro n s  
to u t à  l ’h e u re  su ffira it, sans d o u te , po u r 
o b te n ir  u n  ne tto y ag e  p a rfa it. M ais s i la  
lam e est re s tée  g rasse , elle g raisse le  cu ir, 
e t ,  q u an d  le  c u ir  e s t g ra s , la  lam e glisse 
dessus e t  se p o lit m a l.
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m  on  p lo n g e  la  lam e dan s l ’eau , il  ne 
fa u t  q u e  la  tre m p e r  e t  la  re t i r e r  au ssitô t ; 
i l  fa u t ,  e n  u n  m o t, se b o rn e r  i  d o n n e r « u n  
coup d e  cou teau  dan s l ’eau  » , e t  essuyer 
aussitô t la  lam e av ec  u n  lin g e  sec.

P o u r les  ra isons q u e  nous venons d 'in d i­
q u e r , ce tte  eau  se ra  s im p lem en t tiè d e  ; il 
f a u t  q u ’o a  pu isse  y  te n ir  le  d o ig t fac ile ­
m e n t. O n  p e u t,  p o u r  fa c ilite r  le  d ég ra is­
sage, em p lo y e r de  l ’eau  c o n te n a n t en  d is­
so lu tion  u n  p eu  d e  « c r is ta u x  ».

I l s ’ag it m a in te n a n t de  p o lir la  lam e. L e 
m e illeu r p ro céd é  est le  passage su r la  
p lanche  g a rn ie  d ’u n  c u ir  de  buffle su r leque l 
on  ré p a n d  u n  peu  de b riq u e  ang la ise  ré ­
d u ite  en  po ud re . I l  fa u t  p asser la  lam e 
b ien  à  p la t, sans trop  p ese r dan s le  sens 
tran sv e rsa l e t  le  dos e n  av an t. D e  ce tte  m a­
n iè re , n o n  seu le  m en t on netto ie  la  lam e, 
m ais enco re  o n  l ’aiguise e n  lu i co n serv an t 
ce  q u ’on  appelle  «  la  coupe ».

C e tte  p la n c h e , assez p rim itiv e , e s t p ré ­
fé ra b le  a u x  ap p are ils  p lu s  p e rfec tio n nés. 
O n  a  créé  p o u r les hô tels u n e  m ach in e  ro ­
ta tiv e  dan s laq u e lle  on  engage une d izaine 
de  lam es de  co u te au x  av ec  de  la  p o ud re  à 
p o lir  e n tre  d e u x  brosses c ircu la ire s  q u e  l ’on 
fa it to u rn e r  ra p id em en t a u  m oyen  d’une 
m an iv e lle , e t  q u i n e tto ien t les lam es p a r 
fric tio n . C e t ap p are il ne  fonctionne pas to u ­
jo u rs  b ie n  ; i l  s ’en go rge  rap id em en t de 
poussières e t  d éb ris  q u i n u isen t a u je u  des 
b ro sses ; les  c r in s  de  ces brosses sont, en  
o u tre , so uv en t coupés p a r  les  lam es des 
co u teau x  q u 'il  s ’a g it  de  n e tto y er.

I l ex is te  u n  a u tre  p e tit  ap p are il d it 
« l 'a m i de  la  se rv an te  »  q u i consiste en une 
so rte  d e  m âcho ire  d o n t les d e u x  p artie s  
so n t g a rn ie s  de  b rosses p la tes e n tre  les­
que lles on  engage les lam es à  n e tto y er. L a  
b rosse su p é rie u re , m obile a u to u r d 'u n e  
ch arn iè re , e s t te rm in ée  p a r  une p e tite  po i­

g n ée  su r laq ue lle  o n  ag it p o u r p resse r l ’une 
conV e l ’au tre  les d e u x  brosses p réa lab le ­
m e n t g a rn ie s  de p o u d re  à  po lir.

A vec  c e t ap p a re il, i l  e s t diffic ile de 
fa ire  le  polissage en  tra v e rs  q u i e s t in d is ­
pensab le  au  b o n  e n tre tie n  d u  cou teau . D e 
p lu s , ce t appare il s ’u se  assez rap id em en t.

«O®-
L a  to ile tte  de  l a  lam e te rm in ée , on e n ­

lèv e ra  av ec  u n  lin g e  sec tou tes les m enues 
m atières p o u v an t se t ro u v e r  a u to u r  d u  ta ­
lon  de la  lam e e t  à  la  jo n c tio n  de  ce  ta lon  
av ec  la  g a rn itu re . O n  essu iera  de  m êm e la  
v iro le  q u 'il  se ra  m êm e u tile  de  b ro sser 
av ec  u n e  b rosse fine e t  sèche s i ce tte  g a rn i­
tu re  p résen te  des asp érité s . U ne ou d eu x  
fo is p.ar sem ain e , on fro tte ra  la  g a rn itu re  
av ec  une peau  de  cham ois e t  u n  p eu  de 
po ud re  de  b la n c  de  M eudon.

E n fin , on  p eu t e ssu y e r le  m anche avec 
u n  lin g e  d o ux  lég èrem en t h u m id e , m ais  il 
fa u t au ssitô t ap rès te rm in e r l ’opéra tion  
av ec  u n  lin g e  d o ux  e t  trè s  sec .

L e s  co u teau x  d o iv en t ê tre  ran g és  d an s  
u n  e n d ro it sec, e t  i l  f a u t  év ite r  de  les 
m e ttre  pêle-m êle  av ec  les co u v erts , ce qu i 
les expose à  des chocs suscep tib les  d ’ém ous- 
se r  le u r  tra n c h a n t. D an s  u n e  m aison  b ie n  
o rd o nn ée , les co u teau x  o n t u n  t iro ir  ou  u n  
'com partim en t spéc ia l d o n t on  g a rn it  le 
fo n d  d ’u n  m olleton  qu i év ite  les f ro t te ­
m ents.

E n fin , lo rsq u ’u n  cou teau  d o it re s te r  
q u e lq u e  tem ps sans se rv ir , il e s t b o n  de 
g ra isse r lég è rem en t la  lam e av ec  u n  peu  
d ’h u ile , d e  vase line  ou  d ’u ne g ra isse  sp é­
ciale.

Q u an t à  l ’aft'utage d es  co u teau x , nous en 
causerons u n  a u tre  jo u r .

D u t u y a u .

E au de T ab le  G A L L I A  STÉRlUSÉE
G azEO Sï —  0,15 la  bouteiiie ^rerre en pins)
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Avez-vous, M esdames, des dentelles de 
C h an tilly , opulen tes reliques des corbeilles 
de  m ariage de vos m ères ou de vos aïeules? 
L 'occasion se présente de les sortir des c a r­
tons p o u r leur faire revoir encore le m onde. 
T outes les h au te u rs , tou tes les disposi 
lions s 'em ploient : volants, berthes, en tre- 
deux , garn itu res d 'om brelles, an tiques châles 
en pointe, etc . L a form e bizarre d 'u ne  an ­
cienne m a n tille  ou d ’u n  grand  col dém odé 
lo u n iit  m êm e u n  po in t de d ép a rt à  d ’origi­
nales com binaisons. A  défaut de dentelles 
au then tiq ues, on  a, du reste , de trè s  fines 
im itations, car il est certains arrangem ents 
où les m étrages les plus opulen ts ne  suffi­
ra ien t pas — tels les en tre-deux , en incrus 
ta tio n  p ar exem ple, — certaines dispositions 
qu i nécessitent une h a u te u r  que ju s tem en t 
on ne  possède pas. E n  to u t cas, tenez pour 
certain  q u e , com m e to ile ttes de casino, e t 
p lus ta rd  de réunions du  soir, à l ’ouvertu re  
de  la chasse, la  plus nouvelle élégance est 
rep résen tée  p a r l'em ploi du  C hantilly .

L a façon de  disposer la  den te lle  diffère ce­
p en d an t de ce qui s 'é ta it vu jusqu 'ic i. O n 
s 'a ttache  particulièrem ent à  conserver sa 
transparence ; p o ur év ite r les effets d ’opacité 
e t  d ’om bres noires causés par l'am pleur 
f lo ttan te  de  la  den te lle  quand elle se tro u v e - ' 
ram assée p a r u n  froncé ou un  coquülé quel­
conques, on  la double d ’une gaze de soie 
b lanche ou  de couleur claire, selon l’en ­
sem ble. C e tte  légère  doublure fait, en  ou tre , 
resso rtir le  dessin de la den te lle  e t  la finesse 
de son réseau dans ses m oindres replis. 
T outes les te in tes  très claires serven t de 
fond, m ais c ’est le blanc qui, incontestable­
m e n t, a le p lus de succès pour le  m om ent.
I l  sem ble p lus de  saison, plus fin de  to n  par 
les te in tes de  grisailles qu ’il p rocure, plus 
facile à p o rte r encore^ e t  to u t aussi é légan t, 
en ay an t l ’a ir  plus sim ple qu’u n  ensem ble de 
couleur trè s  claire. M ais il serait tem ps, ponr 
vous do nn er u n e  idée de  to u t ceci, d 'expli­
quer quelques modèles. V oulez vous une

robe de  conception un  peu  second E m pire, 
fa isan t m erveilleusem ent valoir de beaux 
volants, qu i fu ren t l ’orgueil d ’une corbeille 
de ce tte  é p o q u e ;j’en tends des vo lan ts d ’une 
h au te u r suffisante p o ur que, trip lem en t 
étagés, ils puissent recouvrir to u te  la jupe. 
D onc, ces vo lan ts de  dentelle sont posés sur 
une bande de  gaze b lanche de m êm e d im en ­
sion, — un  peu  m oins large cependant pour 
ne  pas dépasser sous la  bo rdure  tou jours l é ­
gèrem en t dentelée, — où ils sont fixés par de 
légers po in ts  très  espacés en tre  e u x ; ju s te  
ce q u ’il faut pour que den te lle  e t  gaze ne se 
séparen t pas e t su iv en t tou jou rs le  m êm e 
m ouvem ent. Les volants son t alors posés sur 
une ju p e  de  taffetas blanc voilée elle-m ém e 
de gaze b lanche, de façon à estom per tou t 
reflet b rillan t du taffetas, jugp  trop  dur. trop  
« end im anché » dans l'es th é tiqu e  tou te  spé­
ciale de la  chose. N ’oublions pas que nous 
som m es à  la recherche des effets très flous, 
très vaporeux, e t que l’éc la t non  dissim ulé 
de la soie sous la  den te lle  d o nn era it à  n o tre  
robe l ’apparence trop  exacte d 'une to ile tte  de 
bal renouvelée de 1 8 6 0 . N ous voulons bien 
rappeler l ’époque , mais non  l’a ttribu tion  du 
vêtem en t ; c ’est un  peu  b ien  cherché, n 'est- 
ce pas? mais le  chic est la résu ltan te  de 
tou tes ces subtib ilités.

N ous disons que nos vo lan ts sont étagés 
su r la ju p e , de façon à  la  voiler com plète­
m e n t; ils son t froncés sans excès, p lu tô t 
b ien « bad inés ». L e vo lan t du  bas es t sou 
ten u  p ar u n  p e tit  ru chonné  double de m ous­
seline de soie posé su r l ’ex trêm e bord de la 
jupe  ; à  l’in té rieu r de  la  jup e , double ba­
layeuse de taffetas déch iqueté  e t  une  ru ch e  
de m ousseline. Corsage b louse en  laize de 
C han tilly  doublée de  gaze b lanche. P e tite  
ce in ture  ronde drapée e t collier en satin  ce­
rise, v e rt d ’eau, bleu pâle, m aïs ou m auve. 
M anches froncées su r la h au teu r, à  peine  de 
bouffant en  h au t, avec p e tit  vo lan t en  épau- 
le tte , non  seu lem en t doub lé  com m e je  l'ai 
expliqué, m ais posé sur u n  volant plissé en 
gaze qu i le  so u tien t le long  de l 'em m an ­
chure.

S i vous voulez quelque chose de to u t à
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fa it m oderne, m ais convenant su rto u t à  une 
svelte  e t trè s  jeu n e  fem m e, vous pouvez 
choisir la  robe en m ousseline de soie blanche 
plissée accordéon, avec incrusta tions d ’en tre- 
d eux  de  C han tilly  p artic ip an t égalem ent au 
plissage, soit tro is  en tre-deux  dans le bas de 
la jupe, en cerc le . C orsage to u t  plissé rayé 
p are illem en t de tro is  en tre-deux . M anches 
froncées avec, le long  de la  co u tu re  de la 
saignée, p e tite  den te lle  to u te  basse qu i suit 
le froncé.

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

L E  B I - a y U É T A - L

N o u s som m es h e u re u x  d e  co n sta te r  le  lé ­

g it im e  su ccès q u 'o b tie n t le  B i-M é ta l. L e s  d e­
m andes d e  ca ta lo gu es  a fflu en t a u x  m agasin s, 
30, b o u le va rd  des C a p u c in e s . L e s  m aîtresses 

de m aison , soucieuses de leu r san té  e t  de 

ce lle  d e  le u r  fa m ille , co m p re n n e n t q u e  le 
B i-M é ta l s’ im p o se  d an s to u tes  les  cu isin es. 
E lle s  se fo n t u n  p la is ir  de p ré se n te r à leu rs 

in v ité s  des m ets préparés e t  servis d an s leurs 

sp len dides cassero les e n  B i-M é ta l.

LE CAFÉ CARVALHO

O n  sait co m b ie n  i l  est d iffic ile  d e  tro u v e r  

d u  b o n  café  ; aussi les am ateu rs  —  ils so n t 
lég io n  —  a p p re n d ro n t a v e c  p la is ir  q u e l'o n  

tro u v era  m a in te n a n t ch e z  tous les épiciers 
u n  p ro d u it e x c e lle n t, d ’u n e  p u re té  absolue 

e t  d ’u n  arô m e exq u is. C 'e st  le  café C a rv a lh o  
v e n d u  dans des boites cac'betees d t  125,  230, 
500 gram m es e t  u n  k ilo g ., a u x  p rix  de 

4 fr . 80. 5 fr. 20 , 5 fr. 60 e t  6 francs le  k ilo g .
R ien  e x ig e r  la  m a rq u e  e t  la  s ig n a tu re  C a r ­

v a lh o .

D E M A N D E S  D ' E M P L O i S

\ a le t d e  c h .  m  d 'h o t .  38 a n s , c o n n . b ie n  s e r­
v ic e  d e  ta b le .  T r è s  re co m m a n d é  p a r m aîtres . 

H. F. 8 2 .

Vins de Bourgogne
N o u s  avio n s p ro m is a u x  a b on n és qui o n t 

p u  a p p ré cie r  l ’e x ce lle n te  q u a lité  de nos v in s 
de B o rd e a u x , d e  m e ttre  à le u r  d isposition  

des v in s  de B o u rg o g n e  irrép roch ables.
N o u s  le u r  o ffron s a u jo u rd 'h u i tro is  v in s  

de q u a lité  e x ce p tio n n e lle , q u i a u ro n t, n ou s 

en som m es co n va in cu s, le  m êm e succès que 
nos v in s  de B o rd e a u x  e t  n o tre  C h am p a gn e  

T ria n o n .

B e a u n e - G r c v e s . . .  4 francs la  b o u teille .

V o l n a y ..............................4 f r .  50 —

C o r to n .................................5 francs —

P o u r  la  p ro v in ce , nous exp éd io n s d ire c te ­

m e n t de B e a u n e , p a r  m in im u m  de 6 b o u ­
te ille s , fra n co  d ’e m b a lla g e , e n  d éd u isan t des 

p r ix  ci-dessus 30 ce n tim e s par b o u teille .

A Ï ’aris, n ou s livro n s dans les  v in g t-q u a tre  
h e u res, e t  le  m in im u m  de 6 b o u teilles  p eu t 

co m p re n d re  u n  asso rtim en t de ces v in s avec 
nos v in s de B o rd ea u x  d o n t le  p rix  se tro u v e

in d iq u é  à la  p a g e  I I  de la  co u v ertu re .
»« •

R a p p e lo n s, n o ta m m e n t à nos a b on n és en 
d é p la cem en t, q u e  nous avo n s un  stock  

d ’e x ce lle n ts  v in s  o rd in a ire s  q u e  nous e x p é ­
d io n s en p ièce s  e t  d e m i-p ièces a u x  co n d i­

tio n s  su iv a n tes  :

V in s  d e  B o r d e a u x  
P r ix  en gare de Bordeaux  

M éd o c su p érieu r . . . 210 f r a n c U a  pièce.

G ra v e s  sup érieur. . . 210
G r a v e s .............................180 —  —

V in s  d e  B o u r g o g n e  
P r ix  en gare de B envne ou des ravirons

M à c o n .............................130 —  —
P e t it  C h a b lis  . . . .  140 —  —

P o u r  les  dem i-p ièces, a jo u te r 5 fra n cs  à la 

m o itié  des p rix  ci-dessus.
N e  pas o u b lie r q u e  le  tra n sp o rt en p etite  

v ite sse  e x ig e  u n e  d o u zain e  de jo u rs.
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L9 Vin DésHmm
L  aném ie, la  neurasthénie, la  chlorose, qui sont des 

m aladies des globules sangnins, deviennent souvent le 
point d* départ dés m aladies infectieuses e t micro 
hiettnes, tuberculose et autres, qui n'attaquent que les 
individus aném iés, neurasthéniques, chloroiiques, épui­
sés.

C ’est pourquoi on ob tient <îe si m erveil'eux résultats 
par un traitem ent qui relève l'organism e, refait du -ang 
e t rétablit la  circulation, —  l ’ n ensemb’e  de m édica­
m ents est â cet effet nécessaire ; ia  k'o/a. qui règle le 
rythm e de la circulation sanguine e t m ultiplie par son 
heureuse influence le nombre des g lo b u les; la  C x a . 
qui excite  l ’appétit e t donne le moyen du tonifier tout

l ’o i^ n is m e  par la «uralim enistioa ; i ’/ j  /c, qui répare 
e t assouplit les tuniques fragiles des vaisseaux sauguinr ; 
le  Quinqx-na,i^u\ prévient les surélévations de tempéra­
ture, donc les destructions organiques. T o u s ces é lé­
ments : koia, coca, iode, quinquina scsit combinés dans 
le  Via D h ih s  qui, par eux, devient le guérisseur p;ii 
excellence «les m aladie* du sang.

D ' Al.f.t)! F.

L e  véritable Vm D isiles, celui qui, par son go û t ex­
quis et ses qualités reconstituantes, a m érité la  faveu r 
du public e t du corps m édical to u t entier, a son siège 
rue d u  Louvre, 5 bis. P o u r  éviter les contrefaçons, on 
est prié d ’exiger sur l ’étiquette, an-dessous d u  titre 
"Vin DÉ8ILBS, la  mention : FormuU du Ü ' A . - C . ,  
ex-midic%H de la m anne.

E C E N ’R . 'V ’

Î Z s ï ;  LAVANDE AMBRÉE
O , iP aubourg S a ln t-W o n o ré, P a r is .

D E

B O U R B O N
U  boite 500 gr. 3  Ir. S O  -2 6 0  gr., 3  ir. -  u s  gr. l l r .  a s .  — E n v o i tr a o c o

M A Y O N N A ISE IN S T A N T A N E E
Héu$9ité /aiH* 9t terfiiu  Anu tffêin Ut f'%4Ui6n4

U Hit. - G L A IZ C i ti.rueCre»pln. Purit

GLÂCirRE
CHATEAUX

e t  d e s  C a m p a g n e s
P r o d a lt  en 1 0  K ln o te a  

d e  SOO g r .à  8  k ll. dt a u c e ,  
de* O laeee, S orbets, itc,, 
p a r  a n  se l Inoffensif.

P r n s p e r t u t  f r a n c o .

FARINE VIAL
A U T O D I t i K S T I V E  

▲ U m e n t  d e s  E n t a n t s .  D ita ii : P h ‘* V u l ,  Pari*.

COL'RS ET LEÇONS DE LA^GIË ANGLAISE
Conformément t u  program m e officiel 

des Ecole»  anglaises 

E N S E IG N E M E N T  P R A T IQ U E  

^ IS S  L A R E IN ,1 7 ,ru e  dePonU iieu(C ham ps-£!7 sée8)

RIDES “■"■'?K;cxTpr''“ ’PETITE VEROLEé c .të .â . H€ltZO€, L« EUto oy J

C A C A O S  COMP'^ FRANÇAISE
Bema,adez le p r ix  courant : 25, rue aux O urs, angle dn boulevard Sébastopol, 5ÿ, P a ris

PIANOS A. BORD
M É D A I L L E S  D ’ OR AUX G R A N D E S  E X P O S I T I O N S  —  D I P L O M E  D ’H O N N E U R .  B O R D E A U X  1 895
.  VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACII-ITÉS DE PaiEM BNT. — ENVOI FRANCO DU CATALOGUE

L i  Gérant : A . D ESBO IS. PAU f. —  IW . O U  ALU ftOU-AntlI. B ? ,  MGl •AlKt-B^ROU

Ayuntamiento de Madrid




