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GENOISE PRALIN

Cours de M. A. Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

M esdames,

Los gatoaux foiim's avec iiiio crémo
praliiu’p sont toujours fort ajiprociés, ot,
Ciitruiroinont U eo quo I'on siij)posf' géiU*
ralpinout, il est assez facile ile les faire
citez soi.

La péate que I'on emploie est presque
tonjonrs une jiate de génoise. Qutre que
c’est une péte trés fine, elle présente 1
v.iutage de jxnivoir se conserver bonne un
oudeux jours. La génoise jtralinée sera donc
d'iinn grande ressource, en cette saison, a
la campagne : avec une génoise de la
veille on peut, en effet, improvi.ser un
gateau ayant tonte I'allure d'un gateau sor-
tant de chez le meilleur faiseur.

Polir un moule de 20 centimétres de
diamétre, suffisant jiour S a 10 personnes;

POUR LA GE-VOISE

10 grammes de farine tamisée;

1H) —  de .sucre;

OKI de beurre;

® eufs entiers :

Le huitieme du zeste d'un citron:
Lj'ctit verre de kirsch ou de rimm,

POUR LE PRALIX

1(K)grammes de sucre .semoule :
OKl amandes.

120 grainines de .sucre:

2 blancs d’euf fouettés :
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KO a OX)grammes de beurre trés fin ;
1 petit verre de kirsch ou de rhum.
Xia g-énolse

Nous avons vu déja comment se confec-
tionne la génoise. .le le rappelle en quel-
(jues mots.

Pour obtenir une jiate légeére, il est in-
dispensable d’upérer dans une piéce dont
la temjiérature ne .soit pas fraiche et d’em-
ployer un récipient un peu chaud. Si I’on
a une hassine de cuivre, il suffit de la
laisser quel([ues instants sur le feu; sil'on
Se sert d'une terrine, on la chauffe en la
remplissant d’eaii chaude. Il ne faut coni-
niencer la jidte que quand la bassine ou
la terrine est bien chaude Jiartout.

Il ne faut pas cependant qu'elle soit
trop chaude, car le beurre devient )ilus
difficile & ineor])orer, et il tend a tourner
en huile : en outre, l'euf serait trop saisi,
et le blanc se coagulerait. Elle doit tre
simplement « dé'gourdie ».

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

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

Il faut emiih>yer un fouet de fil de fer,
avec lequel on souléve la pate pour I'im-
pn“gner <air. Parfois on se contente de
toMcner la pate avec une cuillére de bois : .
o'est la raisim d'insuccés dont l'on s'é-
tonne, persu.adé que l'on est qu'on «a
suivi exactement la recette ».

En outre, il ne faut pas craindre la fa-
tigue. Les eufs doivent &tre battus, sans
discontinuer, pendant 1.6 a 20 minutes. La
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plte doit alors étre bien ferme; il faut
qu'en levant le fouet, elle retombe et
reste sur elle-méme sans s'enfoncer, en
foniiaiit un petit mouticule.

Quand la pate est a point, j'ajoute e
rhum, et je bats encore nn instant avant
d'ajouter la farine. Puis, avec une carte,
je ramasse la pate qui s'est attachée aux
bords et je la méle au re.ste.

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

Il ne faut pas méler en tournant, car on
mélerait seulement le tour de la péte.
D’autre part, il faut aller vite: le mélange
doit étre parfait en I'espace d’une petite
minute, sinon la pate retombe et s’alourdit.

Pendant que je battais les eufs, jai fait
fondre le beurre & petit feu.

[l ne faut pas qu'il soit trop chaud,
parce qu'alors il tourne en huile et se mé-
lange mal.

Je le verse doucement dans la bassine
en un filet continu, en remuant la pate,
toujours avec la spatule. Le beurre, en
raison de son poid.s, a des tendances a
rester au fond; on doit donc encore méler
eu soulevant la pate, de maniére a obtenir
un mélange bien égal.

« J'ai soin de ne pas verserle petit lait qui
reste au fond de la casserole et qui donne-
rait un peu d’aigreur a la pate.

Aussitot que le mélange estterminé, je
verse la pate dan.s le moule, et je mets au
four immédiatement.

J'emploie un moule dit « a manqué »
0U « & génoise », c’est-a-dire un moule
circulaire avec bord légérement évase,
d’environ 4 centimétres de hauteur.
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Les proportions ci-dessus conviennent
J)ournn moulede2()centimétresde diamétre.

*le 1hoiiiTC légérement au pinceau avec
du beurre pas trop cliaud que je laisse en-
suite refroidir. Quand le beurre est froid,
je saupoudre de farine, puis je renverse le
moule en le secouant Iégérementpour faire
tomber I'excés de farine.

Sil reste trop de farine, il .so forme une
peau épaisse qui se détache apres la cuis-
son ; et, comme on retourne la génoise pour
la servir, elle a mauvais aspeet.

Enfin, il importe de préparer le moule
d’avance, avant de se mettre a la pate. C.ar
si la pate, une fois a point, est obligée
d’attendre pendantqu’on prépare le moule,
elle retombe, et le gateau est moins h'ger.

lia cuisson

[l faut un four un peu plus chaud que le
four modéré,

Si la chaleur est insuffisante, le beurre
tombe au fond, le gateau ne monte pas et
forme une galette lourde et indigeste.

Sila chaleur est trop forte, le géteau
colore trop. Mais cet inconvénient est
moindre que celui qui résulte d’un défaut
de chaleur.

On compte & peu pres une demi-heure
de cuisson. La pate ne doit guére monter
que d’un tiers.

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

Dés que la génoise est cuite, je la dé-
moule en la renversant sur un tamis, afin
que l'air circule tout autour. Sion la laisse
refroidir dans le moule ou sur une assiette,
la pate se ramollit.

Le nougrat

Le pralin n’est autre chose que du nou-
gat. _
Je commence par blanchir et monder les
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amandes. Pour cela, je les mets un instant
dans I'eau bouillante, je les retire, je les
débarrasse de leur peau, puis je les haclie
en morceaux a peu prés gros comme la
moitié d’un pois.

Je les mets ensuite sur une plague en
tole, et je les pas.se au four pendant 10 ou
1> niinute.s. Elles doivent étre dorées Ié-
gerement et uniformément; pour les obte-
nir ainsi, il faut laisser le four ouvert et
les remuer de temps en temps.

Maintenant, dans un poélon en cuivre
non étamé, ou dans une casserole émaillée,
je mets le sucre semoule, sans eau, avec
quelques gouttes de jus de citron et je fais
fondre a petit feu, en remuant au milieu,
jusqu’a ce que le sucre ait la teinte du ca-

ramel blond : & ce moment une légeére fu-

mée se dégage du sucre. Il faut, vers lalin
surtout, surveiller avec beaucoup d’atten-
tion, car,si le sucre est trop cuit, il est
noir et amer.

Je retire aussitot du feu, j'ajoute les
amandes que je méle rapidement. Puis je
remets la casserole sur le feu, ot je la
laisse pendant une demi-minute, en tritu-
rant avec la cuiller de bois.

Je verse alors la masse sur un plat ou
sur un marbre légérement huilé, et je
I'étends pour qu’elle refroidisse plus vite.

Pour décorer

Si je veux décorer le gateau avec une
partie de ce nougat, je dois le faconner
I>ciidant qu'il est chaud.

Pour cela, je prends un morceau de
nougat gros comme un petit ceuf, et, a
Taille du rouleau & pétisserie h'gérement
huilé, je Tatéods de maniére a Tamener a
I’épaisseur d’une piéce d’un franc. Je le
<léo()upe alors avec le couteau ou avec un
emporte-piece, soit en dents de loup, soit
en croissants. Et je laisse refroidir.

Je fagonne ainsi une nouvelle portion de
nougat, si besoin est. 1l m'est facile de
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calculer la grandeur et le nombre néces-
saires pour décorer le g.atcau. On peut, par
e.xeniple, garnir le bord avec des dents ile
loup, et former une étoile au milieu,

lie pralin

Il faut attendre, pour convertir le nou-
gat en pralin, qu'il soit complétement
froid. Sinon, il colle et s’écrase mal.

Donc, le nougat étant bien froid, je le
pile jusqu’a ce qu'il soit réduit en poudre
fine comme du sable. C’est assez long.

Avec un petit broyeur meécanique,
comme on en possede dans heaucoup do
cuisines, le résultat s’obtient en quelques
instants.

La créme au beurre

Tous ces préparatifs terminés, je passe
a lacréeme au beurre.

Dans une bassine en cuivre, je mets
120 grammes de sucre semoule et 2 blancs
d’eeuf. Je pose la bassine sur un feu doux,
et je bats avec le fouet pendant 5 ou 6
minutes, jusqu’a ce que le sucre soit bien
fondu. Le mélange forme alors tine créme
lisse, ressemblant un peu a du platre, et
n‘ayant pas du tout Taspect mousseux lé-
ger de blancs fouettés seuls.

Je retire du feu, jajoute le kirsch ou le
rhum et le beurre cassé en petits mor-
ceaux; je mélange avec le fouet pour faire
fondre le beurre, et, quand le mélange est
bien lisse, j'ajoute le pralin. Mais je le
mélange avec la spatule, le fouet rendrait
la creme sableuse.

11 ne me reste plus qu'a fourrer le ga-
teau,

Je puis garder environ 2 cuillerées de
pralin pour saupoudrer tout & I'heure e
tour du gateau quand je Taurai recouvert
de creme,

Pour fourrer

Il fautattendre, pourfourrer la génoise,

qu’elle soit bien refroidie, sinon elle se
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coupe mal. On peut trés hien employer
une génoise faite la vCille,

fe la coupe sur son épaisseur, de ma-
niere a en faire trois disques d’épaisseur
sensiblement égale.

Avec un couteau mince j'étends une
couche de oréine sur le disque du fond. Je
pose dessus le disque intermédiaire que ji-
garnis d'une couche semblable, surlaquelle
je pose le troisiéme disijue.

J'étale le reste de la creme sur le dessus
de la génoise et sur le tour en I'égalisant
bien avec la lame d’un couteau. Puis, si
j'ai réservé du pralin, j'en saupoudre le
tour du géateau : tenant la génoise sur la
main gauche et je tiens le pralin dans la
main dniite contre laquellej'appuie letour
du gateau ou il s'attache facilement a la
créme.

Etje tiens le gateau au frais jusqu'au
moment de servir.

Mazaein.
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CONSECRATION

Aujourd’hui, gréce au vulgarisateur An-
gelo Mariani, le monde entier connait la
« plante divine » des Incas, et, sous les for-
mes diverses que Mariani luia données, Vin,
Elixir, Thé, tous les praticiens de l'univers
prescrivent la Coca, dont les salutaires effets
attestés par Flus de sept mille docteurs, dé-
crits par d’illustres physiologistes, confirmés
par I’expérience journaliere des cliniques,
réalisent depuis trente ans des cures cons-
tantes.

‘Sans doute dautres spécialités plus an-
ciennes ont acquis et conservent une vogue
méritée!; mais aucune n’a obtenu, comme le
vin Mariani, I'incomparable consécration,
I'unanime concert de louanges ou chacun de
nos célebres contemporains traduit, d’une
plume reconnaissante, son admiration pour
ce cordial régénérateur.
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s'ff'”
CONCOMBRES AU LA

[:TS d’un golt tres tin, un peu
Wi» i oublié aujourd’hui, et quirend
pourtant <lcs services pour les
jours maigres. L'association du lait avec
le concombre fait généralement pousser
des cri.s d'horreur aux personnes qui n’ont
jamais vu dans ce h'gume qu'un prétexte
a hors d'euvre vinaigré. Beaucoup d’entre
elles, certainement, changeront d’avis
apres avoir essayé de la recette suivante
qui, ilu reste, est tout & fait simple & exé-
cuter. Mais il faut, pour la réussir a sou-
hait, des ccmcombres de bonne qualité,
du lait sans eau et de bon beurre.

Proportions

Pour 6 ou G personnes ;

2 petits concombres, pesant, tout éplu-
chés et débarrassés de leurs grains, de 7TUU
a 750 grammes ;

2 dé'cilitres 1/2”de triis bon lait ou mieux
de créme légere ;

25 grammes de farine ;

GO grammes de beurre ;

Poivre, sel, muscade répée.

Temps néimssaire : 1 heure.

Lee concombres

Choisissez des concombres mirs a point

et de préf("rence avec la peau blanche : ils



LE POT-AU-FEU

sont plus délicats. Ceux qui ont la peau
verte sont souvent un peu .Acres.

Fendez-les sur leur longueur, en quatre
parties; coujioz chaque quartier ou mor-
ceaux de 5 centiinétre.s de long & }eu
prés. Eiilc'vez completenu'iit les graines et
la jieau. Sile concombre est a jteau verte,
il faut enlever Japelure sur une éjiaisseur
suffisante ptdiir que nulle nuance verdatre
ne subsiste .sur la pulpe du concombre,

Ayez daus une casserole sur le feu,
pour les quantités ci-dessus, 2 litres et
demi d’eau bouillante et salée avec 2 cuil-
lerées de gros sel.

Quand I'eau est en iileine ébullition,
jetez-y les concombres. Couvrez la casse-
role et faites reprendre Iébullition. Lais-
sez cuire les concombres 20 & 25 miuutes
a partir du moment ou I’¢bullition a repris.
[l faut qu’ils soient tendres et cuits au
moment ol vous les retirez de I'eau. As-
surez-vous de leur cuisson eu piquant un
morceau et en voyant s'il est aisément pt--
netre.

Retirez alors la casserole du feu. Versez
les concombres sur une passoire assez
large pour que les morceaux n'y soient
pas trop entassés et puissent l'goutter trés
complétement. Tenez la passoire au chaud
pendant ce tenip.s. Laissez égoutter ainsi
durant une dizaine de minutes, au moins ;
apres cela préparez l'assaisonnement.

Xi'assalBosnement

Prenez une casserole pouvant contenir
les concombres sans qu’ils soient trop les
uns sur les autres; sauteuse en cuivre
etame, casserole en fer émaillé, poélon en
terre si vous voulez. Mettcz-v la moitié du
beurre indiqué. Faites-le cliauffer. Dés
qu’il est chaud, sans avoir pris surtout
aucune couleur, mettez vos morceaux de
concombres. Faites-les sauter a feu mo-
déré et casserole découverte pendant une
dizaine de minutes pour achever de réduire

A
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leur humidité, mais en évitant bien qu’ils
n‘attachent ou se brisent.

Au hout de ce temps, saupoudi-ez-le.s,
eu deux ou trois fois, de la farine indiquée,
et ayez soin, chaque fois, de faire .'auter
la ca.s.serole pour que la farine se mélange
bien. Lajssez-la cuire ensuite quatre ou
cing minutes en tout, sans colorer.

Miuiliz alors avec le lait, tout au plus
tiede, si, par précaution,.il a été bouilli
d’avance. Versez-le peu a peu, en remuant
doucement avec la cuiller de bois j)oui
bien mélanger la farine sans endommager
lesmorceaux de concombre. Salez, jaiivrez,
ajoutez un peu do muscade rapée, et, sans
cesser de tourner avec précaution, laissez
chauffer sur le méme fou modéré. Dés que
I’bullition commence, la sauce doit étre
a consistance suffisante.

Elle doit &tre bien liée, tout on restant
plutdt légere, c’est-a-<lire que lor.stju’oii y
a j)loiigé la cuiller de bois, elle dtjit cou-
vrir le dos de.cette cuiller d’une couche de
2 millimetres d’épais.seur environ, et, Jjur
conséquent, s’attacher Ié'gérement aux
morceaux de concombre.

8i elle était plus claire que cela, il fau-
drait laisser bouillir, toujours a découvert,
pour la faire épaissir davantage. .Si, au
contraire, elle était trop épaisse, on la re-
mettrait au point en y ajoutant deux ou
trois cuillerées de lait chaud.

Quand elle est a point, faites-y fondre,
hors du feu, le reste du beurre, en mélan-
geant bien pour que la sauce ne tourne pas
en huile, ce qui se produit lorsque le
beurre est iiisuffisainment mélé et ré-
chauffé. Servez tout de suite dans un légu-
mier chauffe,.

81 les concombres d(»ivent attendre, il
vaut mieux toujours n’ajouter le beurre
qu’au moment de servir.

La vieille Oatbebike.
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AOUT GASTRONOMIQUE

POISSON

La marée, qui a augmenté sérieusement k

I'’Assomption, reste a des cours

I'occasion de
élevés. Les arrivages sont tres faibles, et la saison
du saumon, notamment, semble devoir finir plus
tot qu'a l'ordinaire.

I-e saumon entier vaut de 6 fr. 75 & 7 fr. 50
le kilo.

La petite truite saumonée, 7 fr. 25 a 8 francs ;
la grosse, 6 fr. 50 a 7 fr. so.

Le turbot est cher depuis quelques jours : 4 fr.
a 4 fr. 75 le kilo.

La grosse sole se maintient entre s et 6 francs.

Pas de changement sur 3 fr. 50 a
4 fr. 25 le kilo. On en trouve peu au-dessus de
I kilo 500.

Bar : 4 fr. 25 a 5 francs le Kilo.

Bons maquereau.* & 75 centimes.

le mulet

Le merlan est encore assez médiocre : 2 fr. 50
le kilo.

Dorades : i fr. 30 a a fr. 30 piéce.

Petit rouget-barbet : 3 fr. 50 le kilo.

Langouste vivante : 4 fr. a 4 fr. 50 le kilo ;
homard :3 fr. 25 a 3 fr. 75,

Nous rappelons a nos abonnés que, mainte-
nant, lorsqu’ils nous demandent des langoustes
ou des homards, nous expédions ces crustacés
cutis, quand nous le jugeons nécessaire. Par les
fortes chaleurs, les rares langoustes qui arrivent
vivantes au.* Halles sont incapables de supporter
un nouveau voyage ; elles meurent en route,
souvent se décomposent, et, en tout cas, se vi-
dent en partie a la cuisson, La langouste cuite,
au contraire, supporte bien le voyage.

Bien entendu, nous ne faisons cuire et n'expé-
dions que des langoustes achetées vivantes.

C'est
pour bisque
20 a 30 francs.

la pleine saison des écrevisses. Petites
8 a9 fr. le cent. Pour buisson :
Petite truite de riviere : 7 fr. 50 | 8fr. 30 le
kilo.

Brochet : 3 fr. 23 & 4 fr. le kilo.

1 fr.

VOLAILLES, GIBIER ET DIVERS

Goujon : 6 a

Peu de changements sur les cours de la vo-

laille, qui est superbe en ce moment.

LE POT-AU-FEU

Poulets de grains, de 3 fr. 50 a 6 fr. 50. A
S francs, on a un joli poulet tres fin.
\

Poulets gras de Houdan, 7 d 8 francs ; pou-
lardes, 9 a Il francs.

\

Trés jolis dindonneaux de 9 a 11 francs ; trés
gros, 12 a 14 francs. Dindonneaux gras de Houdan,
14 & 16 francs.

Les petites pintades nouvelles manquent de-
Ces volailles, expédiées vi-
grand nombre

puis quelques jours.
vantes d’'ltalie, mouraient en
pendant le voyage, et les producteurs paraissent
avoir renoncé aen envoyer.

Canetons nantais, 4 fr. 50 & 6 fr. 50. Rouen-
nais, 6 a 8 francs.

Les pigeons ne sont pas trés beaux en ce mo-
ment.

Lapins de garenne nouveaux, 2 fr. 25 et
2 fr. 50.

LEGUMES

Haricots verts : 30 a 60 centimes la livre, sui-
vant finesse.
Sois-

Flageolets : 70 a 80 centimes la livre.

sons ; 50 a 60 centimes.

Les petits pois fins deviennent de plus en pius
rares ; 50 a 60 cent. le Kkilo. Ecossés : i fr.50 a
2 francs le litre.

Les tomates abondent : 30 et 33 centimes la
livre en choix extra. .

Toujours beaucoup d’'aubergines ; 15 d 20 cent,
piéce.

Artichauts de Paris ; 20 k 40 centimes.

Choux-fleurs : 40 & 80 centimes.

Melons : de 2 fr. 50 a 3 francs.
SALADES
Romaine, laitue, scarolle, chicorée frisée ; de

10 a 20 cent le pied.

FRUITS

La péche du Midi est finie.
C'est
treuil. On a de jolies petites péches, sans tares,
a partir de 30 ou 35 centimes. Nous n'en expé-
Beaux fruits a 75 centimes.

le plein moment de la péche de Mon-

dions pas & moins
Extra : r a 2 francs.
Les reines Claude sont k peu pres finies.
Les mirabelles vont durer encore quelques
jours ; 35 a 43 centimes la livre.
Les arrivages de figues ont été assez irrégu-
guliers, ces derniers temps. Nous allons avoir
encore pendant quelques jours

d’Argenteuli, blanche et brune, de 15 & 25 cen-

la grosse figue
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times. La petite figue violette de Marseille com-
mence ; 3 fr. 2S E 4 francs les trente.

Toujours beaucoup de raisin du Midi, excel-
lent, mais moins régulierement beau ; en paniers
de 2 kil. 500 a 3 kil. 500: 19 cent, a i fr. la
livre.

Thoroery n’envoie encore que du raisin de
serre ; 3 fr. 50 a4 4 francs la livre.

Les amandes vertes ne vont plus durer long-
temps ; elles sont encore bonnes, mais souvent
peu jolies d'aspect ; 60 als cent, la livre.

Commencement des noix; 3 & 4 francs le
cent.

Les beaux Beurrés Williams valent 40 i 50
centimes ; la Louise-Bonne, qui commence seule-
ment & étre mdre, est petite et presque aussi
chére. On attend d’'un jour & l'autre la Duchesse

et le Beurré gris.

. DE TABLE
BIERE LA ROSE BLANCHE

Salat-aermala-en-Laye | Paris:ISO, rueCardinst

tTttTTtEtTTTTTtEtTVEITVITITTTt
Potage de
an
TAPIOOA-BODILLON-BODDXER

Quand vous avez un os dejambon ou sim-
plement de jambonneau bien frais, brisez-le
ou sciez-le en deux ou trois morceaux que
vous mettez dans une casserole; couvrez
largement d’eau et faites bouillir. Ajoutez-y
des légumes comme pour le pot au-feu, une
téte de chou.

Lorsqu’ils sont cuits, retirez-les ainsi que
les 0s. Jetez dans le liquide en ébullition la
quantité de Tapioca-bouillon nécessaire.
Laissez cuire doucement et servez dans la
soupiére, avec les légumes a part sur une
assiette.

Le Tapioca BouiUon-Boudier « trouve au
Dépit Central: 54, rue de la Verrerie, Paris, et aux
dépits de Paris {voir la liste dans le dernier numéro
du PoMu-Feu). Pour la Province, iadresser au
Dépit Central.

En petites cartouches de i potage : a
de 10 cartouches....iniicnicnneens Fr. 1

En bofte de fer blanc de 25 potages 4

En i/j boite 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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TOMATES EN HORS D'EUVKE
SOLES FKITES
FILETS MAIKB
IOMMES DE TEKKE A LA MAITRE U'HOTIL
COUI'OTE EE PRUNES

POTAGE SAINT-GERMAIN
TURBOT SAUCE MOUSSELINE ,
COTELETTES DE VEAU SUE PUREE DE CHICOREE
PATE DE CANARD D'AMIENS
, SALADE ,
MACEDOINE DE FRUITS A LA GELEE

OMELETTE AUX TOMATES
COTELETTES D'AGNEAU GARNIES DE HARICOTS VERTS
BEUF CHASSEUR
FROMAGE A LA CREME

POTAGE PRINTANIER
BOUCHEES AUX CREVETTES
FILET DE BCEUF RENAISSANCE
DINDONNEAU ROTI AU CRESSON
LAITUES BRAISEES
I’'KCHES CARDINAL

SALADE AMERICAINE
MATELOTE DE MARLNIEKS
CHOUX-FLEURS AU GRATIN

TARTE AUX PRUNES

POTAGE ROSALIE
COLIN SAUCE AUX CAPRES
AUBERGINFA FARCIES
MAYONNAISE DE LANGOUSTE
PUDDING LE FRAMBOISES

FONDUE AU FROMAGE
SALADE DE POISSON A LA RUSSE
FILET DE HEUF EN SURPRISE
HARICOTS VERTS SAUTES
CREME EANTILLY

POTAGE ARMENONVILLE
TRUITE SAUMONEE SAUCE VERTE
RIS DE VEAU AUX TOMATES
SELLE DE PRE SALE ROTIE
CHAUFROID DE POULARDE
FONDS D'ARTICHAUTS A L'ITALIENNE
PECHES FLAMBEES

est INDI NSABLE

e S S |M TOUE BOHE COSIE



248

-tOL."

pilct & la Liorrainc

| Kfilet, qui j>eut étre servi aussi

bien comme roti que coinnie en-

trée, est treés caractéristique. La

sauce est récllenieiit exquise ; le godt de

la moutarde et de la creme qui y entrent

ne sv reronnait jtas. La préjtaratioii est

trés simple; la seule petite difficulté est

d’apprécier exactement le degré de cuis-

son de la viande.

Sion le sert coniine entrée, on i’ac-

coilipagne de crriquettes de pommes de
terre qu de “jomiiies de terre diiclies.se.

Proportions
Pour 7 ou 8 per.sonnes:

1 kil. 251) de filet tout paré;
60 grammes de lard gras a piquer ;

60 — de beurre;

100 - de carotje;

100 — d’oignon ;

15  — de branches de persil ;

2 décilitres de bon vin nmge ;

8 cuillerées a bouclic de créme tr'cs
egjaigse ;

2 tris faibles cuillerées a café de mou-
tarde ;
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10 grammes de farine délayée dans 2
cuillen'cs d’eau ;
Sel, poivre, eu forte proportion.

lie filet

Parez le filet; c’ost-a-<lire débarrassez-le
avec grand soin de toutes les peaux ner-
veuses et d’une bonne partie de la graisse
extérieure. Piquez-le ensuite sur un de
ses cOtés avec le lard coupé en petits lar-
dons d’environ 4 centimétres de long sur
une épaisseur d’un peu moins d’un demi-
centimetre. Il est bien entendu que jiar
« piquer » on entend, non pas enfoncer
coiiipléteineiit les lardons & [lintérieur
d’uiie viande, mais garnir seulement I’une
des surfaces avec ces lardons.

Le lanl doit étre bien ferme afin d’y
pouvoir couper des lardons réguliers. Il
faut donc, eu été, le tenir au frais avant
de le couper. L aiguille & piquer, a I'ex-
trémité de laquelle on fixe le lard, doit &tre
ajipropriée a la grosseur des lardons ; si
elle est trop gros,se, elle forme des trous
tro[> grands, qui laissent échajiper les lar-
dons.

Nous savons également que chaque ex-
trémité (le lardon doit paraftre, que les
rangées de lardons doivent étre .sur des
lignes régulieres, mais que les lardons
d’iiiie ligne doivent étre pigiu's entre ceux
de la ligne voisine, cela on le congoit, afin
de les rapprocher davantage.

Le filet étantdoue hien piqué, entourez-
le de quelques tours de ficelle pour le
maintenir eu bonne forme et le rendre plus
facile @ manier.

Les légumes

Epluchez I'oignon ; coujiez-le en rouelles
pas trop miuces pour qu’il brile moins fa-
cilement.

Grattez lacarotte etcoupez-laentranches
au contraire assez fines, car elle cuit plus
lentement que l'oignon.
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Laissez le persil eu hranches avec ses
tiges.

Le plat

Avez un plat a four, suit eu terre, soit
en cuivre étamé, de diuiensiou appropriée.
S'il est trop grand, le jus sy evaporera
trop vite ; il faut siiiiplement cpte le tilct
y tienne & l'aise et qu’il reste un peu de
place pour les Iégumes qui cuiront en
méme temps.

Rangez les légumes au fond du plat,
posez le tilet dessus, le cOté des lardons
eu-ile.s.'ous ; ajoutez le beurre en deux ou
trois morceaux autour du tilet. Votre plat
est prét a mettre au feu.

La cuisson

Il faut un four chaud, atiii que la viande
soit promptement saisie, comme un roti,
et ne laisse pas échapper trop de jus. Le
tilet doit prendre rapidement une couleur
dorée ; il faut compter pour cela sur une
vingtaine de minutes, afin que toutes les
fai'os du morceau soient colivenablemeiit
colorées.

'rouniez-le pendant ce temps, en ayant
soin de réserver pour la fin le coté piqué;
les lardons brilent facilement et ils auront
tout le tenijis de prendre couleur pendant
la seconde partie de la cuisson. Arrosez
avec le beurre et la graisse du fond du
plat.

Le filet étant jauni siiftisauiment il
ne faut pus attendre qu'il ait pris la cou-
leur ljrun foncé du roti sur le piiiit d’étre
servi, mais une teinte franchement dorée,
indiquant que I'extérieur de la viande est
bien raffermi et commence a rissoler —
versez dans le j)kt le vin rouge indiqué.
Mclez-y bien les légumes ; salez le filet et
continuez de laisser cuire a hon feu, en
arrosant, mais sans cependant d’exces de
chaleur qui ferait braler le tout. Comptez,
pour nn morceau de ce poids, .sur une
vingtaine de minutes de cuisson environ,
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depuis le moment oU vous avez ajouté le
vin. Le filet doit rester rosé a I’intérieur,
bien uiiifonnémeiit, c’est-a-dire que toute
la chair doit étre teintée; ce n’est jias le
centre seulement qui doit étre saignant,
ainsi (pi'il arrive aux rotis mal cuits-, dont
I’extérieur est souvent brilé.\ oiis pouvez,
pour plus de sreté,y enfoncer une aiguille
abrider. Dés que le jus ne sort pus d’un
rouge de sang, mais rose, il est temps ilc
retirer le filet et de vous occuper de la
sauce.

Retirez donc le tilet et tenez-le au chaud,
mais ne le découpez pas maintenant, car
il laisserait échapper tout son jus en atten-
dant.

La sauce

Raclez avec une cuiller les parties gra-
tindes autour du plat, s'il s’en trouve,
pour les méler au jus et a la graisse. Faites
couler dans une passoire au-dessus d’une
petite casserole, toute la cuis.son, et ap-
puyez ensuite le dos d’une cuiller sur les
légumes dans la passoire pour mieux en
exprimer le jus cui reste et qui ne iloit
pas étre trés abondant.

Dégraissez ce jus.

Mettez la petite ca.sserolc sur un feu
tri's modéré, et ajoutez-y ia créme, cuil-
lerée par cuillerée, en tournant doucement,
pour bien fondre et mélanger.

Délayez la farine, soit IU grammes, avec
deux cuillerées d'eau froide, dans une
petite soucoupe. Versez-la dans la casse-
role en tournant vivement. Ajoutez une
bonne pincée de poivre et deux fortes pin-
cées de sel, et tournez doucement jusqu’a
ce que la sauce soit assez liée et bien
chaude, préte & bouillir.

A ce moment seulement, ajoutez-y la
moutarde. Délayez vivement en laissant
tout au pins une demi-minute encore sur
le feu, car la moutarde qui cuit com-
munique un godt déplaisant & la sauce.
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Goltez pour le sel ot le jioivre. Ilfaut
que |’asiaisurinemeiit soit trés relevé et
fiircer un peu la dose de sel et de poivre
hnhituellement observée pour les sauves or-
dinaires. Sans cela, c'est la saveur de la
moutarde qui doiiiine, et cela ue doit jjas
étre. Elle doit, au contraire, se fondre
dans I'enseinlde, sans rju'on la percoive
exactement.

Tenez votre sauce hien au chaud jus-
qu'au moment de servir et ajoutez-y le jus
qu'aura rendu le filet.

Pour servir

Que le filet soit servi entier ou d(’cou})i*
a la cuisine, arrosoz-le légérement avec
deux <ii trois cuillerées de la sauce et ver-
sez le surjjius dans une sauciere Mhigii
chautfi'c. Servez avec des assiettes bri-
lantes.

La vieille Gatheeixe.

A Trouville ;

Le succes des Fixettes a chapeau de la
maison Kirby Beard s’y affirme ; il estvrai-
ment tres légitime, et les femmes les plus
élégantes les ont adoptées.

Elles peuvent maintenant braver impuné-
ment les coups de vent dont notre plage, la
plus renommeée, n’est pas & l'abri. Elles ne
craignent plus, a bicyclette, la facheuse
instabilité de leurs chapeaux, qui, aprés
quelques kilometres d'une allure un peu vive,
prena|entquelquefmsdesaspectsdéﬁlorables;
et, pour celles qui montent & cheval, les
Fixettes suppriment et_remplacent avanta-
geusement le si disgracieux elastique.

Les hixettes se cousent de chaque c6té du
bord intérieur du chapeau ; les deux épingles,
ensuite, se croisent tout naturellement et se
fixent dans e chignon.

La paire de Fixettes ; i fr. 25. — Envoi
franco de la maison Kirby Beard, 5, rue
Auber, Paris.
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Pour clarifier la Biére

Il wcst guére de maison de campagne
ou de chateau ou l'on n’ait, en <otte sai-
5011, une petite provision de biére. H arrive
parfois que la hiére se trouble par .suite
d’une refermeiitation due & des causes
diverses. Plusieurs alxmnés nous avant
demandé le moyen de clarifier les biéres
ainsi troublées, nous avons consulté M. Patii
Puvrez, directeur du Journal des Bras-
seurs, <jui fait autorité en cette matiére.
Voici, d’ajircs notre distingué confrere,
le prooéflé le plus jiratiipie :

Le collage de la biére, contrairemeiit a
celui du vin, exige des gélatines spéciales
quil faut préparer au moment de s’en
servir. Eu outre, le mode de collage differe
suivant le genre de trouble de la hiére.

En été, le mode de collage le plus usité
dans la région du Xord c.st celui qui se
pratique avec de la gélatine jirovenant du
traitement de la peau de raie par l'acide
tartrique. Cette préparation est trop diffi-
cile & faire chez .sol.

Mieux vaut employer la colle fournie
par les vessies d'esturgeon, appelées com-
munément dans le commerce colle de
pois.son Salianski, que I'on mélange avec
une quantité d’acide turtricpic égale au



LE POT-AU-FEU

tiers (lu jxiids de la colle séclie eiiiployce.
La dose de saliaiiski ii('cessaire pour uii
hectolitre de biiro est d'environ 10 gram-
mes a r('-tat soc.

APr(\s  I'avoir (b'clikiveuV en petits
morceaux tri's minces et dans le sens des
tibn's, ou la meteu trempe dans de I’eau
bien fraiche et dans un endroit froid, pen-
dant environ huit a dix heures.

Ou prend alors ces fibres et ou les malaxe
fortement daus les mains justpi’ii ce
(lu'elles soient compietemeiit (I('sagri‘y(‘es
et ne foruioiit plus qu'uiie esp(“ce de hou-
lette absolument blanche, semblable & une
boule de papier maché.

Délayez cette boulette dansde I'eau bien
fraich(> et dans un vase en grés tri>s propre,
jvis(ua ce (julil ii'y ait plus de grumeaux
etque la masse soit suftisamineiit liquide.
Pilez alors de l'acide tartri(iue que vous
jetez dans la colle & raison de 1,3 comme
jHiids du poids de la colle pesée .seche.

Kemnez éuergi([ueiii(*iit la masse, en y
ajoutant de l'eau au fur et a mesure jiis-
(pia ce (pi‘elle ac(iuiére la consistance d'un
sirop de gomme, puis passez a travers une
ctaiiiine. La colle est jnvte & einiil(>y(>r.

Apr(-s avoir débondé le fat, retirez, au
moyeu d'une pipette, 3 ou 4 litres de
hiere, afin de laisser dans le tonneau un
vide (jui i)ermette dagiter le liquide UPr<'s
I'introduction de la colle. Ajoutez la odle
eu agitant douceinent daus le tonn(‘au avec
un baton de bois, et, quand la iinnisse
sort par la bonde, boucliez iinnu-diateineut
le fit.

Au bout de 1) & 2U minutes, retirez de
nouveau la bonde et reiigilissez le tonneau
avec la biére que vous av(*z retiive.

La clarification s'opTe par dépit et est
compléte au bout de cing ou six jours.

Eau de Table GALL'A STERILISEE

Gazecsb — 0.11 i« bouteille (rerre en rlus'
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POUR AFFUTER LES COUTEAUX

Je me souviens que, vers 1868 ou 1869,
les murs de la petite ville de province ou
j’appris I'orthographe furentun beau ma-
tin couverts d’innombrables affiches sur
lesquelles on lisait ces simples mots :« V'al-
kotestarrivél» A une époque ou la réclame
était encore timide, cette annonce, d’une
concision sensationnelle, devait d’autant
plus bouleverser mes concitoyens que
presque tous ignoraient ce qu'était al-
kot. Les uns espéraient un prestidigitateur
exceptionnel, d'autres attendaientun domp-
teur ayant déja été quelque peu mangé;
beaucoup ne comptaient voir apparaitre
qu’un vulgaire arracheur de dents.

Grand futdonc I'étonnement quand, sur
une voiture exceptionnellement enluminge,
on apergut un monsieur en habit noir of-
frant une machine a repasser les couteaux.
L "appareil, d’invention récente, était d’une
simplicité fort ingénieuse : deux petites
lames d’acier se croisant I’une contre I’au-
tre, de maniére @ former un V ouvert dans
lequel il suffisait de promener trois ou
quatre fois la lame la plus inoffensive pour
larendre tranchante comme un rasoir.

W'alkot eut un succés prodigieux, e,
continuant son tour de France, réalisa, en
peu de temps, une grosse fortune.
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On reconnut vite que cette machine
usait tres rapidement les couteaux ; mais,
comme elle était commode, donnant unré-
sultat instantané, on continua de I’'em-
ployer. Les psychologues ne sauraient s’en
étonner, car la sagesse humaine se préoc-
cupe peu des inconvénients futurs d’une
chose gni lui donne dans le présent satis-
faction compléte.

La machine de V'alkot a été légérement
modifiée : aux deux plagues d’acier fixes
on a auDstitué deux roulettes qui, entrai-
nées par la pression exercée sur le cou-
teau, serrent mieux la lame et taillent sur
le tranchant un biseau moins ouvert. En
outre, et c'estle point le plus important,
les roulettes présentent tour a tour, tous les
points de leur circonférence au point de
croisement oU Ton passe les couteaux ; elles
s'usent donc beaucoup moins vite que les
plagues qui subissent toujours au méme
point le frottement de la lame.

Aujourd’hui, cetappareil a perdu beau-
coup de sa vogue, et je n’aurais proba-
blement pas songé a en parler si plusieurs
abonnés en achetant le couteau du | ’ot-
au-Feu ne nous avaient demande s'il était
dangereux d’entretenir le tranchant de la
lame avec des machines de ce genre.

ur ce point, notre opinion, qui est celle
des fabricants sérieux de coutellerie, est
catégorique. Il estincontestable que cette
machine donne momentanément « un peu
d’ardeur au tranchant». Mais elle a le dé-
faut irrémédiable de produire surla lame,
en la cisaillant, un biseau trop aplati.
Aussi, lorsqu’on fait usage de ce genre
d’affutoir, il faut y revenirconstamment :
la lame s’use trés vite et devient trop
épaisse de tranchant. Bientt elle ne peut
plus étre affitée a la machine, etil faut la
refaire aiguiser.

L 'usage de ces machines doit donc étre
absolument proscrit, et certains marchands
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de coutellerie ne les conseillent que pour
obliger leur clientele & s'approvisionner
plus souvent.

Comment donc affiter les couteaux?

Ainsi que je I'indiquais dans un précé-
dent article, des couteaux de bonne qua-
lité, régulierement passés a la brique an-
glaise, doivent conserver une coupe suf-
fisante. Mais, outre que cette opération
n'est point toujours faite avec le soin né-
cessaire, on peut, au moment de Témploi,
désirer aviver encore le mordant de la
lame. Or, il n’y a a employer pour cela
que le traditionnel « fusil ».

Ou désigne sous cenom un simple baton
d’acier, a surface tantdt polie, tantdt striée.
Les fusils sont & section ronde, carrée ou
polygonale, c’est-a-dire a pans coupés;
ceuxde cette derniéreforme présentent par-
fois des évidements sur leurs faces a la fa-
¢on des sabres-baionnettes.

En principe, tous les fusils bien trempés
sont bons. 'Toutefois, nous accorderions
une légére préférence au fusil a fer rond,
strié en long sur toute sa surface. Ce sys-
teme semble le plus commode, parce qu’on
peut se servir des fusils ainsi taillés sans
rechercher un angle ou une partie vive
qu’on ne suit pas toujours d’une maniere
régubere.

Le fusil en pierre ne nous parait point
pratiqgue. On rencontre rarement des
pierres d’un qualité appropriée ; celles que
I on trouve couramment dans le commeice
deviennent rapidement « cireuses », c’est-
a-dire grasses et lisses ; elles sont en gé-
neral trop dures, et n’ont qu’un mordant
faible et irrégulier. Ajoutons aussi que
ces fusils sont trés fragiles.

On peut, il est vrai, affiler un couteau
sur la pierre du Levant, pierre grise, a
grain tres fin qui se laisse mordre trés é-
gérement par lalame. Onracle, pour ainsi
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dire, la pierre avec le couteau qu’on pro-
mene dessus, du talon & la pointe ou réci-
proguement, en tenant le dos de la lame
tourné vers soi, c’est-a.dire en sens inverse
de celuiou on le tient pour I'affitage au
fusil dont il va étre question, dans un
instant. [l faut que le tranchant pénétré
dans la pierre dont on détache une pous-
siére fine,

11 semblerait que cette opération doit
émousser le tranchant : il n’en est rien. Eu
raison de la dureté de la pierre et de la
trés grande finesse du grain, on fait tom-
ber les petites aspérités du tranchant (ap-
pelées morfif), et on produit sur ce dernier
un léger biseau trés fin et trés net, favo-
rable a la coupe. Mais pour se servir utile-
ment de la pierre du Levant, il faut un

grand tour de main.

S

Voyons maintenant coniuient lon doit
se servir du fusil.

On dit souvent que le tranchant d'un
couteau n’est, en réalité, qu’une scie dont
les dents sont imperceptibles. C’est une
erreur. Laveérité estque le tranchant d une

lame n’est pas rectiligne dans le sens ab-

solu dumot; il est formé d’une suite de
dépressions et d’aspérités fort variables
comme profondeur et étendue, et qui n’ont,
avec la denture d’une scie, que des rap-
ports fort éloignés.

On congoit néanmoins que, pour hien
afflter une lame, il soit nécessaire de
I'amincir, et, par conséquent, de la pré-
senter a Taffltoir toujours dans le méme
sens.

Pour afflter une lame, prenez donc le
fusil de la maingauche, la Fointe en avant.
Placez la lame en croix, le trancliant ap-
puyé et légerement incliné sur le fusil, et
faisant face a vous. Faites glisser le tr.an-
chant sur toute sa longueur coutre le fusil,
trois ou quatre fois alternativement sur les
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deux cOtés, et toujours le dos en avant.
C 'est-a-dire qu’il faut placerla lame tan-
tot surle fusil, tantot dessous, le tranchant
vous faisant toujours face. Il faut appuyer
sur le fusil tn"S doucement, mais suffisam-
ment cependant pour qu’on sente la lame
mordue par I'affiloir. De cette maniére, on
donne au couteau de « I'appétit & Ila
coupe », tandis qu’autrement, en proce-
dant sans précaution, on émousse sirement
le tranchant, et on arrive vite a mettre ses
couteaux hors de service.
I\**

Malgré tou» les soins apportés dans le
nettoyage et I'aff(tage des couteaux, la né-
gligence des domestiques, certaines causes
accidentelles peuvent mettre les couteaux
hors d’usage. Les tranchants maladroite-
ment passes a la brique anglaise ou mal
affltés deviennent trop épais et il est diffi-
cile de les remettre en état,

Il est bon, alors, de recourir aux soins
d’un bon eoutelier-repasseur, qui passera
les tranchants a la meule et les evidera de
nouveau. Nous insistons sur le mot «hon
coutelier», car beaucoup de couteliers, qui
ne connaissent pas leur métier, abiment
les tranchants et détrempent les lames en
les échauffant sur la meule. D’autre part,
peu de couteliers sont outillés pour
biea repolir lalame. Aussi, quand les cou-
teaux ont une certaine valeur, il est bon
d'insister aupreés du coutelier pour qu’il les
renvoie en fabrique. Dutctad.

Vous prions instamment les personnes
qui nous demandent des envois de vouloir
bien toujours rappeler dans leur lettre le
nom du bureau de poste et de la gare qui
desservent leur résidence.

Elles nous éviteront ainsi des recherches
dont la multiplicité JInit par occasionner
une dépense de tempsfort importante.
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Pour peu qu'elle ait la perspective d’un
automne assez mondain a la campagne, la
saison n’est pas tellement avancée gu’une
femme élégante ne puisse encore se décou-
vrir le pressant besoin d’un joli petit cos-

tume de laine blanche, un peu plus pom-

loonné que le complet avec lequel on s'en va
e matin au bain ou & la douche, mais ce-
pendant pratique et vite endossé. Et voici,
dans ce cas, ce que je conseillerais a une
jeune Madame, a la recherche,non pas peut-
étre d'une facon absolument inédite, mais
d’un arrangement seyant, chic et simple a
la fois. La robe que je veux expliquer était
en partance, ces jours derniers, destinée a
une blonde et rose fiancée. Jugez-en. De
I'alpaga blanc, d’un joli blanc de linge écla-
tant et pur, avec du taffetas bleu ciel pour
le col, la ceinture et le nceud de cravate;
un ensemble donnant une fraiche impres-
sion d'éle’gﬂan_ce toute juvénile, enfantine
presque. Maintenant, passons aux details
d’exécution. Jupe tailleur, toute unie, sans
quﬂres, avec un petit 1é devant, et de grands
és de cOté, coupés en forme. Petite veste-
blouse, a ceinture, avec trés courte basque
rapportée; cette basque n’a guere plus de
trois doigts de hauteur; derriere elle sap-
pI|qrue en deux plis plats 'et, étant coupee
en torme, elle se souléve imperceptiblement
sur les hanches.

La veste, dont l'ouverture est droite au

milieu, est échancrée a I’encolure pour lais-
ser voir la chemisette intérieure ; les devants
ne sont rapprochés que par une unique
patte sur la poitrine, boutonnant E)ar deux
olives de nacre. Le col, large, de la forme
dite « a chdle », c’est-a-dire rabattu tout
droit autour du cou et le long des devants
oii il se termine carrément @ hauteur de la
patte. Le taffetas, au lieu d’etre employé
simple, est plissé & plis couchés en travers.
Cela ne semble rien, ce plissage ; pourtant
son effet est tout différent de celui du taf-
fetas employé & plat, et qui paraitrait sec, se
détachant en teinte plate sur la blancheur
unie de l'alpaga. Aussi, je conseille de rete-
nir 'idée pour une application du méme
genre. Au bord du col, incrustation de gui-
pure rousse haute de 3 centimetres.
Ceinture ronde en taffetas plissé avec
chou de coté. A I'encolure, sur une chemi-
sette quelconque, énorme neeud papillon en
taffetas plissé menu. J’ajoute, pour complé-
ter les ex[)lications techniques, que la dou-
blure de la veste, en satin blanc, est exacte-
ment semblable au-dessus d'alpaga, sans
glu_s de pinces, de coutures, ou d’ajustage.
oint de haleinage, — fi I'horreur! — il ny
a uniquement qu’un ruban de taille. La
veste est donc parfaitement souple, aisée,
maintenue dans sa forme et ses lignes par sa
bonne coupe et la liberté méme qu’elle
laisse aux mouvements. -
Ces petites vestes-blouses, dont j ‘ai déja
parlé au début de la saison, auront, du reste,
?_rand succes pour les toilettes d'automne.
a forme génerale du vétement ne change
pas, mais on y adapte toutes sortes de va-
riantes pour [es revers, le col et les garni-
tures. Voulez-vous, par exemple, une robe
facil_ea#mrter au retour a Paris, aprés en
avoir offert la primeur & votre entourage,
que vous ayez a séjourner dans un chéateau
pendant la chasse, ou sur les bords d’un lac
Italien en octobre? Choisissez une fine po-
peline de laine bleu-marine, ce bleu-marine
qui habille toujours sibien et qui voisine de
sl bonne tgréce avec toutes les couleurs,
toutes les fanfreluches méme légeres et fra-
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giles. La jupe sera rigoureusement unie;
tandis que la veste est recouverte dans son
entier d’'un galonnage de tresses noires en-
chevétrées en losanges réguliers. Supposez,
pour cette veste, la coupe de la veste-blouse
citée plus haut ; méme petite basque rap-
portée, méme ampleur bouffant au-dessus de
la ceinture. Seuls, les devants taillés sur une
largeur plus grande peuvent varier leur di-
rection en croisant a volonté I'un sur l'autre,
sans agrafes ni boutons. Ces devants sont
doublés de soie cerise, et se retournenten
larges galonnés eux-mémes d'une
tresse noire qui atténue leur éclat. Au
bord, un tout petit plissé de taffetas cerise.
Derriere, col évasé et trés montant, pareil-
lement doublé de taffetas cerise. Chemisette
froncée en taffetas cerise avec toujours gros
noeud papillon sous le menton. Simple petite
ceinture ronde en ruban de satin noir. I-a
jupe est doublée en taffetas cerise. Avec ce
costume, un chapeau tout noir est touta
fait indiqué.

revers,

Celui-ci, par exemple ; petit
gainsborough en paille de riz noire, enroulé
de tulle perlé de jais, avec panache de
plumes d’autruche noire, et si I'on veutdeux
roses posant sur les cheveux.

Andrée de Bourgeoisie.

jo, Boulevard des Capucines, jo

Nos recommandations ont été suivies par
un grand nombre de nos lecteurs qui nous
remercient d’avoir appelé leur attention,
non pas sur les dangers des ustensiles habi-
tuellement employés pour faire la cuisine,
puisque ces dangers sont universellement
connus, mais sur le bi-métal et ses applica-
tions éminemment hygiéniques. Tous s’ac-
cordent a dire que les préparations culi-
naires ont, dans l'argent pur, une saveur
particuliére, et & vanter I'heureux effet pro-
duit sur la table par Il'association du cuivre
rose et de I'argent vierge.
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Vient de paraitre, a la Librairie agricole
de la Maison rustique, 26, rue Jacob, a Paris,
le Tome Il des Plantes céréales (seigle,
orge, avoine, sarrasin, millet, panis et
mais), par M.GustaveHeuzé.— Prix:3fr.50.

Aprés son étude si compléte sur le BIé,
qui a paru lI’année derniére, M. Heuzé nous
donne aujourd’hui, avec la compétence qui
caractérise ses ouvrages, un traité complet
de la culture du seigle et des autres plantes
céréales : especes et variétés agricoles, ter-
rains et engrais, semences et semailles, opé-
rations culturales et récoltes, tout y est ex-
posé avec clarté et méthode, jusqu’aux ques-
tions économiques de rendement, de prix de
revient et d’emploi de produits.

LES CAFES CARVALHO

Le bon café, sain, pur, exquis, était
comme la pierre philosophale dont la re-
cherche passionna tout le moyen age.

Le probléme si ardemment travaillé est
enfin résolu ; les Cafés Carvalho, torréfiés
par des systémes perfectionnés conservant
leur goQt et leur arbme, sont devenus le
régal des vrais amateurs ;on les trouve en
boites cachetées chez tous les bons épiciers.

Si votre épicier ne tient pas cette marque,
adressez-vous & la maison Carvalho, 26, rue
Cadet, Paris.

BPRR®-~-PRR®ORAORR®B®®

DEMANDES D'EMPLOIS

xcell. institutrice anglaise, tres instr. et trés
recom , désire trouver famille pour ao(t, sep-
tembre. octobre. M. R. 216.

0N cuisinier, 24 ans, trés recommandable,

ayant 6 ans de maison bourgeoise, demande

place de chef ou aide. Prétentions modestes.
L. 86.

MON cuisinier, 44 ans, célib , excell, référ., 3 ans

I méme mais., dem. place Paris ou province.
F. 83.

mari val. de ch., fem. de ch , se placerait

énage,sansen&nts,recom. par abonnée, 35 ans,
MParis ou province. L R. 10.

ON cuisinier, 35 ans, dem. place Paris ou pro-
B vince. G. C. 86.
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Le Vin Oeéallea

iVest surtoul chez I'enfant et dans le sexe féminin
que l'institution de la médication tonique nous rend,
daus la pratique quotidienne, les plus grands services.
(In n’ignore pas la fréquence des arréts de développe-
ments etdes troubles de

berté dans

la croissance ou de la pu-
les deux sexes,non plus que les désordres
graves qui accompagnent parfois la formation chez les
fille*.
res essentiellement chroniques se trouvent influencés

jeune* Eh bien ! tous ces états morbides a allu-

de la maniere la plus heureuse ei 'a plus durable par

MAYONNAISE INSTANTANEE

|UuHiU fattle et certaine dane leuui lei ceadiliani
bIKri«.kll«,frMet 3lenl.— Q LAIZE, o.rue Creepin.Paris

G LACIIRE

CHATEAUX
et des Campagnes
Froduiten IO Xinutei
de 500 gr.aS kll.dl Olnce,

es dit Olacee, Sorbets, mc,
par nn sel Inoffensif.

[‘rosnri'tus franro.

A TAl

RIDES swtarstar e 2 2 vcsn emimeiss

LE POT-AU-FEU

I'administration réguliére du Vin Dénies. on ne sau-
r.iil selasserde répéter celte vérité physiologique : le
salut de

I'organisme est dans I'épargne cellulaire et

dans la tonicité.

D'Cendre,

Le véritable VM DéSiUS, celui qui, par son godtex-
quis et ses qualités reconstituantes, a mérité la faveur
a son siige
5 6lS. Pour éviter les contrefagons, on
I'étiquette, an-dessous du titre

. Formule du D" A.-C.,

du public et du corps médical tout entier,
rue du Louvre, i
est prié d'exiger sur
Vin DEéSILES, la mention
ex-médeein de la manne.

FARJTO D16 ESTVI’A\L

IVE

D étail :

LE COURRIER DE LA PRESSE

21, boulev&rd Montmartre, PARIS

Fondé en 1889 —

A Ument des Enfante. Ph Tul, Pari*.

Diieoteur : A. GALLOIS

Fourni' coupures de Journaux et de Revues sur

tous sujets et personnalités

p'm a Ig F 0 WX rLstn v )

TWme ism ael« 8,Boul< Montm artre, PariA

BON PRIME DU POT-AU-F

Sons lommea heureux d’'informer nos

lecteurs _qgne la

A oclefe gemeraea ne*Ertlataa

Pariaietaa lia plus imporMnfe SOCleIe arIlthurde France) vient d’affccter, sur nosinstances, nn neiuveau

crédit de dne gsent twifse ireenea

a la réclame i faire en France.

Elle fera donc PO UR RIEN,

pendant quelque tecep» encore, de» portraits au crayon fusain, grandeur naturelle, d’'une ressemblance parfaite

et d'nn cachet artistique irréprochal.lo.
pour no* lecteurs d'adresser au
une photographie et la somme de 2 fr.
a eipoBer la reprodaciion qui lai eera adroisée.
au lieu de 2 fr. 50.

Ces pcrtraits ont été vendus jusqu'A ce ]JOur
professeur d’ALBY, 141. boulevard Magenta, Pans,
60 pour tous frais d’emballage et de port.
Délai
1l ne «era fait qu'un portrait par fam ille.

75 francs. 11 suffira
ce bon décou” avec
Le bénéficiaire aengage
Pour I'étranger 10 fr.

RANCAISE

livraison, 20 jours. —

Defnafldez Iaprix courant; 25, rue aux Ours, ans;le dobonlevard Sébastopol, 58, P aris

PIANOS A. BORD

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS

14 bis, B*Poissonniére
F.A RIS
DIPLOME D-ROHNEUR, BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACILITES DE PAIEMENT. —

Le Gérant: A. pESBOIS.

ENVOI FRANCO DU CATALOGUE

PAE2S. u?. t67, BUS «RVIKOItOHm.





