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PAIN M O U S S E L I N E
A U X  T O M A T E S

o ic i. pm ir les jou rs  m aig res, une 
p réc ieuse  ressource.

C e p a in , (lu re s te , figurera  
aussi b ien  dan s un  m enu  g ra s . I l  est de 
pn '-paration  facile  ; c ’est de  la  fine cuisine 
de m énage , to u t siin jdem en t, m ais qui 
coinj)Orte pas m al d ’exp lica tions. O n ob- 
s e n 'c ra  que la  sauce tom ate  destinée  à  ac­
com pagner le  p a in  n 'a  com m e assaisonne­
m en t que du  persil avec le  po iv re e t  le  sel 
ind ispensab les, afin de laisser b ien  in tac te  
tou te  la  sav eu r d u  fru it.

P r o p o r tio n s  

P o u r T ou 8 p e rso n nes ;
70  graïuiiiGs de  b e u rre  ;
4 0  — de  fa r in e  ;
2  d éc ilitres  de  la it ;
2  — de tom ate c ru e  écrasée  ;
4  œ ufs :
.Sel, po iv re .

F o u r  l a  sa u ce  

1 k ilo  de  tom ates , b ru t ;
.')() g ram m es de  b e u rre ;
1;’> —  de fa rin e  ;
P e rs il  15 gram m es), sel, po iv re .
T em ps nécessaire  ; 1 heu re .

£ e s  to m a te s  

L e  cho ix  des tom ates es t d 'u iie  im por­
tan ce  cap ita le  jxjur la  bonne réu ss ite  de  ce 
jjla t. I l fa u t de  trè s  bonnes tom ates , à la 
fois (le q u a lité  su p é rie u re  e t de m a tu rité  
p a rfa ite .

P o u r  ê tre  de bonne q u a lité , les tom ates 
d o iven t av o ir u n e  fo rm e tou t à  fa it  rondo

com m e les pom m es, avec la  peau  ten du e  
e t lisse. E lles  do iv en t (‘ tre  un ifo rm ém ent 
d ’u n  beau  rouge, sans co loration  v e rd â tre  
d u  côté de  la  queue. Il fau t q u ’elles soient 
résistan tes e t  ferm es au  to u ch e r ; la  tom ate 
m olle est tro p  m û re , su rto u t jxu ir les pré'- 
p ara tion s où l ’on d ésire  re tro u v e r  un  peu 
la  p u lp e  en  m orceaux .

P rt'p a rez  tou t de  su ite la  (quantité de  to ­
m ates qu i figure dans le pain  m êm e, S(nt 
2  d éc ilitres . P o u r o b ten ir cette p ro p o rtio n , 
il fa u t  d eu x  belles tom ates de  inoyonno 
g n )sscu r, choisies p a rm i les m eilleu res.

Pelez-lea avec la  po in te  d ’u n  p e tit  cou- 
te.iu d 'office ; vous jiouvez, im ur ren d re  
ce tte  besogne p lu s fac ile , les jilonger p réa ­
lab lem en t dans une p e tite  casserole rem ­
p lie  d ’eau b o u illan te , m ais hors du  feu . 
p e u d a n t u n e  m in u te  seu lem ent. L es  to­
m ates ('■tant ép luchées. coup(*z-les en 
(p ia tre . D é b a rra sse z - le s  de  tou tes leu rs 
g ra in es  e t de  le u r  eau . E n su ite  coupez-en 
la  ch a ir, .â tou t jie tits m o rceau x , ou jilu tôt 
écra.scz-la avec la  po in te  du  couteau po u r 
la  réd u ire  en  espèce de p u rée  g ro ssiè re , où 
se re tro u v e n t enco re  de p etits  fragm en ts  
en tie rs.

P ressez  trè s  doucem ent en tre  les m ains 
ce tte  pure'e, afin (l’on fa ire  ( 'cou ler tou t de 
su ite  le  su rp lus d ’eau  q u i s’en  d(‘g ag e , e t 
m ettez-la  de  côté su r u n e  assie tte  ju s(ju ’au 
m om ent de vous en  se rv ir.

Vous vous occupez ensu ite  de m e ttre  la  
sauce  au  fe u , selon le.s ind ica tions que nous 
donnons p lu s  loin e t  à  j)art.

I l  est tem ps alors de  p ré p a re r , jjendan t 
que la  sauce c u ira , la  bouillie  qu i s e r t  à 
fo rm er le p a in  m ousseline.
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2r>8 L E  POT-AU-FEU

L a  b o u illie

P ren o z  une casserole m oyenne, en fe r 
ém aillé on en cu iv re  é tam é, de  priffi-rence 
en  form e- de jioêlon au  fo n d  légèrem en t 
ré tréc i e t  a rro n d i, de faço n , a insi qne 
nous l ’avons ex p liq u é  m ain tes fois d é jà , à  
p o uv o ir y  p ro m en er aisém ent la  cu iller, 
sans que la  bouillie g ra tin e  dans Tangle 
fo rm é p a r  le fond  e t  le b o n i de  la  casse­
ro le , où  il est p lu s difficile de  l ’a tte in d re .

M ettez  dan s la  cassen tle  le  b eu rre  e t la 
fa r in e  p réa lab lem en t tam isée. Posez su r un 
feu  trè s  m odéré , e t m élangez av ec  une 
c u ille r de  bo is, sans cesser de  to u rn e r  ju s ­
q u ’à  ce que le  b e u rre  so it com plètem ent 
fo n d u  e t a it  ab so rbé  la  fa rin e  sans q u ’il y  
para isse  un  seul g ru m eau . M a is  ne laisses 
p a s  roussir, n i m êm e b lond ir.

D ès que le tou t e s t à  T état de p â te  fondue 
e t  lisse, a jo u tez -y , p a r  tou tes p etites quan­
tité s  .à la  fo is, le  la it chaud , en  to u rn an t 
v iv em en t avec la  cu ille r de  bois. Salez e t 
p o iv rez , e t con tinuez de  to u rn e r avec la 
m êm e v ig u eu r p en d an t que la  bouillie 
c]iaissit. Il fa u t que la  cu ille r a tte ig n e  b ien 
tou tes les p a rtie s  de la  casserole e t q u ’il 
n ’y  a it aucun  g ru m eau , aucun  caillo t. 
L aissez  épa issir ju siju ’à  consistance de  pâte 
p lu tô t que de  bouillie  ; po u r que cette  con­
sistance soit su ffisan te , la  pâ te  do it pou­
v o ir se d é ta c h e r de la  cu ille r au  po in t 
d ’ê tre  ram assée en  tas  an m ilieu  de  la  cas- 
.serolo .sans co lle r com m e une bou illie  à  la  
paro i e t au  fo n d . C ’est ju s te  à  point.

R e tirez  alors la  casserole du  feu . Cassez 
les œ ufs en  m e tta n t les jau n e s  dans une 
tasse , e t  en ré se rv an t les b lancs dans une 
p e tite  te rr in e .

B a ttez  légèrem en t les jau n e s  e t versez- 
les en  u n  p e tit  file t daus la  cassero le  à  la 
p â te , hors d u  f e u  e t  en  to u rn a n t, e n  b a t­
ta n t  fo rtem en t p o u r re n d re le  m élange b ien  
u n i, b ien  lisse. T o us les jau n e s  d ’œ uf é tan t

versés, a jou tez  la  tom ate  écrasée, soit -4 
bonnes cu illerées b ien  rem plies e t  bom ­
bées, e t  d o n t une d e rn iè re  fois vous faites 
écou ler l 'ex cès  d 'eau , en  a p p u y a n t les 
doigts su r la  cu ille rée  p le in e , en l'in c li-  
iian t p en d an t ce teinjis.

M ain ten an t vo tre  pâte  est p rê te , e t il 
n 'y  a  q u 'à  la  la isser te lle  quelle , ju sq u ’au 
inoineiit d ’y  a jo u te r les b lancs, 5 /4  d ’heure  
iivau t de  se rv ir . E lle  p eu t a tten d re  ainsi 
fo rt b ien  p lu s d 'u n e  h e u re , selon les be­
soins du  serv ice.

P rép a rez  à  l 'av an ce  le  m oule.
L e  m oule  

P o u r les q u an tités  ci-dessus, jirenez  un  
m oule à  charlo tte  do la  ooutenance d ’un  
peu  plus d ’un  litre . M ais, si vous opérez 
su r des p roportions p lu s fo rtes , il se ra  p ré ­
fé ra b le  de p ren d re  un m oule à  c y lin d re , 
p a rce  que la  cuisson a tte in d ra it tn>p d iftici- 
le inent le cen tre  de la  pâte  en  u n  m oule 
p le in .

B eurrez  v o tre  m oule en y  fa isan t fom lre 
à  m oitié g ros com m e un  m arro n  de b eu rre  
(jue vous avez soin de fa ire  g lisser dans les 
angles e t d ’é ta le r  égalem ent jiarto iit.

L e s  b la n c s  d ’œ u f  

3 /4  d 'h e u re  av an t de se rv ir, p o u r les 
qu an tités  ci-dessus, b a ttez  les b lancs d 'œ uf 
en  m ousse assi*z fe rm e , p o ur q u ’e lle  puissi* 
su p p o rte r  une fo u rch ette  jw sée à  p la t.

M élangez cette neige  à  la  jià te ^ 'réparée 
d ’av an ce , en  ob serv an t les p récau tions sui­
v an te s . P ren ez  .seulem ent le  tie rs  de  la 
neige  ; m êlez-la , non  jias avec une cu iller, 
m ais avec, la  spatu le  de bois ou , à  d é fau t, 
une  ca rte  u n  peu ferm e, p a r  g ran d s  coups 
la rges , en  ram en an t le  fo n d  par-ile.s.sus et 
en  coupan t u n e  ou d eu x  fois au m ilieu  de 
la  p â te , f^i l 'o n  tr itu re  à  petits  coups, le 
b la n c  d ’œ u f se dé teud , la  pâ te  se liquéfie, 
e t  à  la  cuisson ne p ren d  pas de  légèreté . 
Il  fa u t cep en d an t que le  b la n c  soit a.s.sez
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com plètem ent m élangé p o u r ne  p as  fo rm er 
de  caillo ts pa rticu lie rs .

R épétez l ’opération  avec le  re s te  des 
b lancs, la  seconde e t la  tro isièm e fo is, et 
v ersez  d irec tem en t dan s le  m ou le , sans 
in te rru p tio n , e t  non pa-s p a r  cu ille rées, ce 
qu i r isq u e ra it de  fa ire  boursoufler in té­
rieu rem en t la  p â te . G oûtez jxHir le  sel.

M ettez tou t de  su ite  au  fo u r , au b a in - 
m arie .

lie  b a in -m a r ie

A yez une cassero le  un  peu  g ran d e  ; 
m e ttez-y  le  m oule, e t versez  dans la  casse­
ro le  de  l ’eau  abscîluinent b o u illan te , ju s ­
q u ’à  tro is  cen tim ètres  du  bord . M ettez le 
tou t au  fo u r  ex trêm em en t m odéré , e t cou­
v rez  le m oule av ec  u n  p ap ie r. S ans cela, 
le  dessus de  la  pâte  cu it p lu s v ite  e t  fa it 
c ro û te , e t  l ’in té r ie u r  res te  m ou e t lou rd .

V eillez à ce que l ’eau  de la  cas.serole 
ne  houille p a s  fran ch em en t, m ais se tienne 
seu lem en t frém issan te , dans u n  é ta t voisin 
de  l ’ébu llition . Si e lle  v e n a it à  b o u illir , il 
fa u t to u t de  suite l ’a rrê te r  en  y  v e rsan t 
deux  ou tro is  cu illerées d ’eau  fro ide.

L a  p â te  do it lég è rem en t m on ter ; re tirez  
le  paj)ier q u an d  vous l ’avez vue d é jà  gon­
fle r e t  q u e , p a r  conséquent, l ’in té r ie u r  du 
p a in  est d é jà  a tte in t.

P o u r  s e r v ir

V ous reconnaissez  que la  cuisson est 
su ffisan te , q u a n d , en  ap p u y a n t légèrem en t 
le do ig t s u r  le  ce n tre  du  p a in , vous con­
sta tez  le m êm e d eg ré  de consistance que 
su r les p a rtie s  avo is in an t le  bo rd  du  m oule. 
L es  p a rtie s  du  p a in  en  con tact avec le 
m oule d o iven t s ’ê tre  b ien  solidifiées, ce 
d o n t on  ju g e  en  in c lin an t l a  m oule, ou eu 
passan t l a  lam e d ’une jie tit couteau euti-e 
le  p a in  e t  le  m oule.

I l est tou jo u rs  p ré fé rab le  de  la isser 
a tten d re  le m oule, à  .sa so rtie  d u  fo u r, 
quelques in s tan ts  ho rs de la  casserole d ’eau

b o u illan te , a v a n t de dém ouler le p a in . 
C ela p e rm et à  la  p â te  de se ta.sser e t  d ’ac­
q u é r ir  p lu s de  .solidité. K) à  12 m inutes 
son t p o u r cela  suffisantes.

P osez alors le  p la t du  serv ice  chauffé 
su r le  m oule, ren v e rsez  le to u t, e t  en tou­
rez  le pain  avec la  sauce tom ate . Servez 
to u t de  su ite .

L a  v i e i l l e  O a t h e k i s e .

S A U C E  T O M A T E
P O U R  I . E  P A I N  M O U S S E L I N E

C oupez les toinate.s en  q u a tre . E n levez 
les queues, les g ra in es  e t l ’eau . M ettez-les 
d an s une 2>etite casseixile en fe r  é inailh ' ou 
en  cu iv re  é tam é avec 2  b ran ch es de  persil, 
sel, p o iv re . C ouvrez la  casserole e t  posez-la 
su r  un  feu  m odéré . D o  tem ps en  tem ps 
découv rez  jnn ir rem u er, e t  veillez à  ce que 
le.s tom ates n ’a tta c h e n t pas. D u  re s te , elles 
o n t d û  re n d re , en  cu isan t, une  q u an tité  
de  liqu ide  .suffisante po u r les em p ê ch er de 
b rû le r. L a issez  b o u illir  doucem ent ainsi 
{>endaiit une  g ra n d e  dem i-heure .

Pas.sez ensu ite  les tom ates à  tra v e rs  le 
tiiinis. au-dessus d ’une p e tite  te rrin e . P u is 
{(réparez le  p e tit ro u x  avec leque l vous 
liez ce tte  sauce.

Zie rou x

R incez e t  essuyez la  casserole où  on t 
eu it les tom ates. M ettez-y  la  fa rin e  e t le 
tie rs  env iron  d u  b eu rre  ind iqué, soit 
1.') g ram m es de  cliacuu . Posez la  ca.sseroIc 
su r un  feu ex trêm em en t d o u x , à  décou­
v e rt, rem u ez  avec la  cu ille r de bois jxm r 
fa ire  fond re  le  b e u rre  e t  le m é lang er à  la  
fa r in e , e t laissez en su ite  cu ire  to u t dinice- 
m en t p en d an t sep t ou h u it m inu tes, sans 
ro m sir . e n  g a rd a n t la  te in te  du  b eu rre  
fondu  seu lem en t, a insi q u 'il  con v ien t au 
r . H i x  b lanc .

Ayuntamiento de Madrid



2fiO L E  POT-AU-FEU

AjuiitPZ alors la  p u rée  de t/)iiiates peu  à 
p e u , en  to u rn a n t e t en  d é lay an t soijçneiise- 
inen t à  m esu re  avec la  eu illc r de  bois. 
R am enez la  cas.serole su r u n  feu  jilus ac tif, 
qiioicpie m odéré-, ne ces-sez pa.s de to u rn e r 
la  sauoo ju sq u ’à  ce que l ’ébu llitio ii se soit 
déi-larée, sans cela  vous ris ijueriez  d 'y  
tro u v e r des g ru m eau x . L aissez b o u illir 
doucem ent, à  d éco u v ert, ju sq u 'à  ee que 
la  sauee a it a tte in t la  l'onsistance de  p u rée  
légère. G oûtez alors po u r vérifier l ’assai- 
som ieinent, e t  a jou tez  au busoiii un  jieu de 
sel e t de  janvre .

T en ez  au ch au d , e t  au  m om ent de  ser­
v ir  seu lem en t, a jo u tez -y  le re s te  du  betirre  
q ue vous faites fo u d re , e t m élangez b ien . 
Il n 'y  a  p lu s q u ’à  v e rse r a u to u r du pain 
m ousseline jiou r serv ir.

L l  V l E I I . t . E  ( , ' a t h e r i s e .

L ’O RTIË-ÉPI NARD

M . H arcé, m em bre de  la  Société  des 
A grieu ltftu rs  de F ra n c o , ja lo u x  sans doute 
des lau rie rs  de son ([uasi hom onym e M . F . 
S a rcey  q u i v ie n t de  «  lan ce r » , p o u r repas 
do fam ille , l 'œ u f d’a u tru ch e  à  la  coque, 
nous s ig n a le , dans le  I .yo n  H ortico le , l 'iii- 
géniosito  d 'u n e  cu isin ière , trè s  co rdon  bleu 
ou to u t au  m oins trè s  av isée , qu i se rt aux  
inv ités de ses m a îtres  des jjlats d ’ép inards 
fa its  avec des o rties. C e tte  substitu tion  se­
ra i t  si h eu reu se  que les convives « en 
red em an d en t » , e t  i l .  iSarcc déclare  tp i’il 
a  ailoptc! ce p la t  «  très réussi » .

C e tte  app lica tion  de  l ’o rtie  est-elle  ab.so- 
lum en l in é d ite i ' d em ande à  son to u r La 
R evu e  H ortico le . D an s la  m auvaise saison, 
certa ines fru itiè re s  parisiennes on t tou ­
jo u rs  à  v en d re  des « b c rb es  cu ite s » , comm e 
on <lit à  L y o n  e t m êm e a illeu rs, e t la  R evu e  
laisse en ten d re  q u e , dans nos faubourgs, 
011 m ange d epu is  long tem ps sans le  s.avoir 
T ortie -ép inard .

C O T E L E T T E S  A N T O G A S T

ES cô telettes de veau cu ites île 
cette  m anière  d iffèren t tou t .à 
fa it  des escalopes à  la  V ien ­

noise q u ’elles sem blera ien t rap jie le r com m e 
assaisonne- m ent.

L e u r  m ode de cuisson douce a  l 'a v a n ­
tag e  d ’a tte n d rir  la  v ia n d e , ce q u ’ap jiré - 
c ie ron t les jiersonnes affligées de m au­
vaises d en ts . D e  p lu s , le.s côtelette.s a insi 
jiréji.arées jieuven t a tte n d re  au c liau d  sans 
aucun  incon v én ien t, tan d is  que des côte­
lettes sau tées à  feu  v if d o iven t ê tre  se r­
v ies  sans re ta rd . E x trê in e in en t facile.s à  
fa ire , mai.s a v o ir  soin de  b ien  o b se n -e r le.s 
p rescrip tions re la tiv es  à  le u r  cuisson.

P ro p o rtio n s

P o u r .'i petites cô telettes de  veau pe.sant, 
tou tes parées, cliacuiie 125 g r .  :

(H) g r .  de  b e u rre , ou g ros com m e un 
œ u f;

1 œ u f b a ttu  ;
y  fo rtes  cu illerées do p an u re  ;
2  fa ib les cu illerées de  fa r in e  ;
y  fa ib les cu illerées à  café de .sel ;
y  bonnes p incées de po ivre.
T cm |is  nécessaire  : y^4 d 'h eu re .
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L e s  c ô te le tte s

L es p e tite s  cô te le tte s  p rises dans le  filet 
sont celles qu i co n v ien n en t le  m ieux  pour 
c e tte  p rép a ra tio n . L ’im p o rtan t e s t  q u ’elles 
so ien t trè s  m inces, uu  cen tim ètre  e t  dem i 
d ’épa isseur to u t au  p lu s . L ’o s de  T échine 
d o it ê tre  co u p é , de  façon à  n ’en  la isser que 
ju s te  ce  q u ’il  fa u t p o u r m a in ten ir la  p artie  
des ch a irs  q u i y  adhère . S u p p rim ez  la  
p a rtie  longue de  ch a ir  q u i te rm in e  la  côte­
le tte  e t  qu i vous se rv ira  tou jo u rs  p o u r du 
ju s  e t  d u  b ou illon , avec d ’au tres déchets. 
E n le\-ez la  peau  q u i reco u v re  le  bo rd  de 
la  cô te le tte , e n  la  d é tach an t avec u n  p e tit 
cou teau  co u p an t b ien . N on seu lem en t cette  
peau  n 'e s t  p as  m angeab le , m ais encore 
e lle  se te n d  à  la  cuisson e t  f a i t  gondo ler 
les v ia n d es . L es  bouchers g én éra lem en t 
la  la issen t s u r  les cô telettes q u ’ils  consi­
d è re n t com m e d é jà  p arées , ce  qu i e s t un 
to rt.

Si les cô te le ttes n ’o n t p as  é té  coupées 
trè s  m inces, c ’est-à -d ire  si elles o n t plus 
d ’u n  cen tim è tre  e t dem i, b a ttez-le s  avec 
le  p la t d ’un co u p ere t p o u r les a p la tir  e t  les 
am en er à  ce tte  épaisseur.

P o u r  p an er

C assez l ’œ u f dans une assie tte e t  b a ttez- 
le , b la n c  e t  ja u n e , com m e po ur Tom clette. 
M ettcz-y  le  se l e t  le  p o iv re  ind iqués.

A yez  dau s uue au tre  assie tte de  la  fine 
p a n u re  passée a u  tam is  m éta llique  ou à 
la  passo ire . Mélangea; la  dan s l ’assie tte  
avec la  fa rin e .

T rem pez c h a q u e  côtehrtte une à  u n e , 
d ’ab o rd  dans l ’œ uf b a ttu , pu is  dan s la 
p a n u re , de  façon à  re c o u v rir  la côte­
le tte  d ’une faço n  égale , e n  fa isan t a d h é re r 
le  p lu s de  p a n u re  possible.

L es  cô te le ttes son t p rê tes  à  cu ire .
L a  cu isso n

P ren ez  une poêle en  fe r , ju s te  assez 
g ra n d e  p o u r co n ten ir les  cô telettes les unes

à  côté des au tre s . S i l ’on  ne  fa it que d eu x  
cô te le ttes , il fa u t une tou te  p e tite  poêle. 
•Sans ce la  la  q u an tité  de  b e u rre  ne  sera  
pas su ffisan te , rép a rtie  s u r  une tro p  vaste 
superficie .

F a ites  u u  {>eu chauft'er la  jjoêle seule . 
J I e ‘.tez-y  ensu ite  le b eu rre , b/jrs d u  f e u ,  
e t p rom enez le  m orceau  au  fond  de  la  iK>êJe 
p o ur le  fa ire  b ien  fo n d re , m a is p a s  
d ia u fe r .  Q u an d  le  b eu rre  est fou<lu 
e t  reco u v re  égalem ent le  fond  de  la  
poêle , m ettez-y  Ie.s cô te le ttes , les unes à 
côté des au tres . Posez su r un  feu  très 
m odéré  e t laissez ainsi p en d a n t une d izaine 
de m inu tes, ju sq u ’à  ce que les  côtelette.s 
a ien t jiris une  te in te  dorée  lég è re , sui' la 
p artie  to u ch an t le  fo n d  de  la  poêle. F n e  
ou (leux fo is, soulevez légèrem en t les 
cô te le ttes, en }>assant dessus une fou r­
chette  avec p récau tion , e t  inc linez  en  m êm e 
tem jis la  poêle , p o u r iie rm ettre  au  b e u rre  
de  co u le r p a rto u t, ce qu i em pêche les 
v iandes d ’a tta i'h e r. L es  poêdes chauffen t si 
v ite  que souven t m êm e il ne  fa u t pa.s a t­
te n d re  la d iza ine  de  m inu tes jire sc rite , ni 
le jau n issem en t com plet des v iandes p o u r 
re t ire r  la  poêle s u r  un  feu  enco re  jdus 
doux . I l  f a u t  éviter que le  beurre ne ro u i-  
sisse en c h a u ffa n t tro p  f o r t ,  ce d o n t ou 
s ’ap erço it à  l 'o d e u r  e t  à  la fu m êie  q u ’il  dé­
g ag era it alors.

D o n c , q u an d  les cô telettes son t dorées 
par-dessous, re tou rnez-les d (^ (^ te m e n t au 
m oyen  do doux  fourclie ttes p o u r  no  pas 
éca iller la  couche de  p a n u re . C ouvrez la 
poêle av ec  uu  co u v en de  (jui la  fe n i ie  en ­
tiè rem en t, e t  ’lai.ssez cu ire  tou t douccm ciit 
a insi, p en d an t une d em i-h eu re  en v iro n , au 
m oins. D u ra i tt  ce tem p s, découv rez  fré ­
quem m ent la  poêle , soit à  peu  p rès toutes 
les 5  m inu tes, v e rs  la  fin  su rto u t de la  
cu isson , p o u r  a rro se r les cô telettes av ec  le  
b e u rre  de  la  poêh?. A yez  soin égalem ent 
de les sou lever un peu p o u r fa i re  gUsser
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le b e u rre  coiniiie nous l ’avons d it p lu s  
hau t.

T o u te  la  euissoii, q u ’on  le  com prenne 
b ien , do it ê tre  com binée de  façon q u e  la 
couche de  p an u re  absorbe le  p lus de bourre  
jw ssible e t se consolide en  c ro û te  égale , 
ten d re , m ais b ien  colorée to u t de  m êm e. Il 
fau t donc une cuisson douce, san s  ce la  le 
b e u rre  b rû le  e t  la  c ro û te , en  d u rc issan t 
tro p  v ite , n ’abso rbe p lu s r ie n . II v au t 
m ieu x  u n  peu  p lu s q u ’un  peu  m oins de 
tomp.s, e t ne  r ie n  voulo ir h â te r.

F o u r  s e r v i r  

D ressez les cô telettes su r un  p la t  chauffé. 
L e  {(OU de b e u rre  qu i re s te  dan s la  cas.se­
ro le  ne  d o it pas av o ir no irc i n i m êm e roussi 
e t  on p eu t l 'a jo u te r  au x  cô te le ttes  avec un 
file t de  c itro n , du  sel e t  du  po iv re . Si l ’on 
aim e un  assa iso n n em en t p lu s com plet, il 
fa u t fa ire  fo n d re  s in q d em en t g ros com m e 
une {(etite n o ix  de  b eu rre  j>ar cô te le tte , 
av ec  u n e  p in cée  de  j)crsil h ach é  e t  en a rro ­

se r  les cô te le tte s  dans le  p la t  m êm e.
L a  v i e i l l e  C a t h e r i s e .

A V I S
Le T A pioca-B ouilloo Boudier dont nous continue­

rons les diverses recettes dans le  prochain numéro 
s f trouve aux d^ôts suh/auis :

D iP O T  CBNTRAL :

B O U D IE R , 54, rue de la Verrerie, Paris.
E t cbes :

MM. A rn o u , 37, rue de Paris 1
C ou tu rier, 171, boulevard Saint-Germain. 
D esbayes, 71, boulevard Voltaire,
Lecat, 99, boulevard Uaj;enta.
Percheron St-G eorges, 30, rue du Bac. 
S ln geo t, 68 et 70, avenue de NealUy (Neuilly) 
T esto t (B .), 15, rue de la Chaussée-d’Antio. 
V a u tier (B .), 13, rue deSèze.

Four ut Provmce et r  Etranger,fadresser au û i iS t  centra

? fn e r  d u  1 2 \ 2 ^  a o û t  J S 0 ?

, \

îleweued»
T i u b M  M t é c t  H b l l a c d a w w  f t e ü t c B b '  

âellc» ArMtrasBûF
V « w U « â « «  à  S o u v c M x u  

AtpulMtCF 4c «c IteMSL
B *  C h C B pS fS »

/ûodfi d’Afb̂MiitP VI. iupfdB'
«»•

T i a t e t r  le F s M s i e a j i c

MiAtiuls 
•M

t 'e tlls  iJA K au x BU K w M g a

E a vo l fr a n c o  d 'é c b a n t illo n  e t  r e c e t te s  
c o n tr e  2 t im b re s  d e  0 fr . IB a d r e s s é s  an 
DépAt c e n tr a l, B4, r n e  d e  la  V e rre r ie , P a r is .

N ous reproduisons ci-dessus, g râce à 
l’obligeance de la maison de  gravure 
D evam bez, le frontisp ice dessiné p a r M. 
Clairin, du  m enu  du  d în er donné à  l ’am ­
bassade de F rance â S a in t-P é te rsb o u rg  par 
M. e t  M m e la  com tesse de  M ontebello.

A titre  docum entaire , voici le  m enu  du 
déjeuner o ffert,deux joursaprès, le 14  2 6  août, 
à  bord du  R o th u a u ,e n  rade de  C ronstad t, par 
le P résiden t de la R épublique à  L eurs Majes­
tés  l’E m p ere u r e t l ’Im pératrice de Russie.

CONSOM M É 
Œ U F S  E N  D O M E 

T R U IT E S  F R O ID E S  M A ISO N  D 'O R  
C O T E L E T T E  D E  PR É -SA LÉ  JA R D IN IÈ R E  

C R O U ST A D E S D E  CA ILLÉS ZIN O A R A  
PO U L A R D E S L A  V A L LIÈ R E  

SALADE RO Y A LE 
PO M M E S C A L V IL L E  A  L A  C R ÈM E
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.— ~ i .

SEP TE M B R E  G A STR O N O M IQ U E

P O I S S O N

N o u s  e n tro n s  d an s un  m o is o ù  l 'ir r é g u la r ité  

d an s l 'a r r iv a g e  d e  la  m a ré e  d e v ie n t, n o n  l 'e x c e p ­

tio n , m ais la  r è g le ,  c a r  n o u s  v o ic i  à l ’é q u in o x e . 

L e s  c o u r s , p a r  s u ite , fo n t d es  sa u ts  b ru sq u e s , 

im p ré v u s , sa n s tra n s itio n .

P o u r  l ’in sta n t, le  p o isso n  r e s te  c h e r . S e u l, le  

sa u m o n  e n t ie r  a u r a it  s u b i d ep u is  la  d e r n iè r e  

q u in za in e  u n e  lé g è r e  b a is se  : il v a u t  d e  6 fr . 50 à 

7  fr . le  k ilo .
L a  p e t ite  t r u it e  s a u m o n é e , q u i c o m m e n c e  à 

d isp a ra îtr e  d u  m a rc h é , r e s te  il son c o u rs  de 

7 fr . 25 k 8 fr. ; la  g ro s s e  d e  6 fr . 50 à  7 fr . 50.
L e  p r ix  d u  tu r b o t  n e  s’e s t  p as m o d ifié  ; 4 fr . à 

4 fr . 75  le  k i lo .
N o n  p lu s  c e lu i d e  ia  s o le , le  g ro s  p o is so n  de 

c e t t e  e s p è c e  s e  m a in te n a n t e n tre  5 e t  6 fr .

M u le t  : 3 f r .  50 à  4 f r .  25 le  k i lo .

B a r  ; 4 f r .  25 à  5 fr . le  k i lo .

B e a u x  m a q u e r e a u x  : 75 c e n tim e s  p iè c e .

L e  m erlan  n o n  p lu s  n e  v a r ie  p as : 2 fr, 50 le 

k i lo .

D o ra d e s  : i f r .  5 0  i  a f r .  50 p iè c e .

P e t i t  ro u g e t-b a rb e t  : 4 fr . le  k ilo , c 'e st-à -d ire  

u n  p e u  p lu s  c h e r .

L a n g o u s te  v iv a n te  ; 4 fr . à a  f r .  s o l e  k i l o ;  

h o m a rd  : 3 f r .  25 i  3 f r .  7 5 -
S u iv a n t  n o s p r é c é d e n ts  a v is ,n o u s  a v o n s  s u r to u t  

e x p é d ié , c e s  d e rn iers  te m p s , d e s  la n g o u ste s  e t 

h o m a rd s c u it s .  S i  la  te m p é r a tu r e  se  ra fra îc h it  e t 

c e s s e  d ’ê tr e  o ra g e u s e , n o u s re v ie n d ro n s  a u x  e n ­

v o is  d e  c e s  c ru s ta c é s  v iv a n ts .

L e s  é c r e v is 'e s  d e  m o y e n n e  g r o s s e u r  s o n t à

tr è s  b o n  p rix  : 10  à  la  f r .  le  c e n t .  M a is  les  é c r e ­

v is s e s  d e  b e lle  g r o s s e u r  n e  s’o b tie n n e n t q u e  de 

20 à  30 f r ancs,

P e t i t e  t r u it e  d e  r iv iè r e  : 7 f r .  50 à 8 fr . 50 le 

k ilo .

B r o c h e r  : 3 fr . 25 à 4 fr .  le  k i lo .  G o u jo n  : 6 à 

7 fr .

F â c h e u s e  n o u v e lle  : le *  b o u rra sq u e s  d u  d e r n ie r  

p r in te m p s o n t b o u le v e rs é  les  p a rc s  e t  le s  h u ître s  

s e ro n t p lu s  c h è r e s , c e t t e  a n n ée .

L e s  m a rch a n d s  d ’e sc a rg o ts , a u x  H a 'Ie s , fo n t 

re p e in d re  le u r s  e n s e ig n e s , s ig n e  d e  p ro c h a in e  

r e p r is e .

V O L .A .I L L E S , G I B I E R  E T  D I V E R S

D im a n c h e  d e r n ie r , jo u r  d e  l ’o u v e r tu r e  d e  la  

c h a s s e , le s  p rem ie rs  p e rd re a u x  p a ru s s u r  le  

m a rc h é  s e  s o n t  e n le v é s  à  d e  h a u ts  p r ix . O n  a 

p a y é  ju s q u 'à  5 f r .  50 d an s la  m a tin é e  e t ,  m o y e n ­

n e m e n t, 5 fr .

D a n s  la  s o ir é e  e t  m êm e d ès  la  fin  d e  l ’a p rè s- 

m id i. fo r te  b a isse . .A u jo u rd ’ h u i, le s  c o u rs  se 

r é g u la r is e n t . L e  b e au  p e rd re a u  v a u t  d e  3 fr  k 

3 f r .  50 ; le  m o y e n  d e  2 fr .  50 à 3 f r .  L a  p e r d r ix  

« a u x  c h o u x  » 2 fr . 7 5 .

L e  fa isa n -co q  v a  d e  7 à  9 f r .  ; la  p o u le  fa isa n e  

d e  6 fr . à  8 f r .  50.

L e  l iè v r e ,  q u i d im in u e r a , s e  v e n d , su iv a n t 

g r o s s e u r , d e  8 à  1 1  fr .  L e  g ib ie r  d ’A lle m a g n e , 

q u i a r r iv e  d u  r e s te  en  trè s  m a u v a is  é ta t , t r o u v e  

d iffic ile m e n t a c q u é r e u r .

P in s  c h e r  q u e  l’a n n é e  d e r n iè r e  à  m êm e é p o q u e , 

le  c u is s o t  d e  c h e v r e u il  v a r ie  e n tr e  18  e t  21 f r . ;  

la  s e lle  d e  I3  k 15 fr .

L e  la p in  d e  g a r e n n e  : 2 fr . 50.

N 'o u b lio n s  p as le s  c a ille s  : i  f r .  7 5 .

O n  n e  v o it  p lu s  d e  p in tades-

L ’a p p a rit io n  d u  g ib ie r  n ’a  p as e n c o r e  p r o d u it  

so n  e ffe t  su r  le  c o u r s  d e  la v o la il le  q u i r e s te  a u x  

d e rn iers  p r ix .

P o u le ts  d e  g ra in s  : d e  3 fr . 50 k 6 f r .  50 P o u ­

le ts  g ra s  d e  H o u d a n  ; 7 k  8 fr .;  p o u la rd e s  : 9 à  

I I  f r .

D in d o n n e a u x  : 8 à  10  fr .;  g r o s , 10  k  I 2 ,  e t  très 

g ro s , T2 à 1 4 . D in d o n n e a u x  g r a s  d e  H o u d a n  : 

14 à  16 f r .
C a n e to n s  n an ta is  : 4  fr. 50 à  6 fr . 50 ; r o u e n -  

n a is  : 6 à  8 fr.
L É G U M E S

L a  sa iso n  se p o u rs u it  p o u r  le s  lé g u m e s  sans 

c h a n g e m e n t.

C 'e s t  to u jo u r s , s u iv a n t  q u a iité , 30 k 60 c e n ­

t im e s  la  l iv r e  p o u r le s  h a ric o ts  v e r ts  ; fla g e o le ts
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7 0  à 80 c e n t im e s  la  l iv r e .  S o isso n s : 50 à  60  c e n ­

tim e s .

L a  r a r e té  d u  p e t i t  p o is  fin s’a c c e n tu e  : 50 à 

60 c e n t im e s  le  k ilo . E c o s s é s  : i  f r .  50 à  2 fr . le  
li lr e .

L a  q u a lité  d e  la  to m a te  s e  r e s s e n t  de tr o p  d e  

p lu ie , m ais la  q u a n tité  d e m e u re  ; 30 k  35 c e n ­

tim e s  la  l iv r e ,  e n  c h o ix  e x tra .

L e s  a u b e r g in e s  n e  fo n t p as n o n  p lu s  d é fa u t  : 

15 k 20 c e n t im e s  p iè c e . C o n c o m b re s  : 30  k  60 

c e n tim e s.

A r t ic h a u ts  d e  P a r is  ; 20 à 40 c e n tim e s.

L a  g a m m e  d u  c h o u  d e u r  s’é te n d  d e  40 k  80 

c e n tim e s.

T e n d a n c e  p lu tô t  k  la  h au sse  p o u r  le  m elon  

d o n t la  c a r r iè r e  s’a c h è v e  : 3 fr . k  4 fr .

S A L .A D E S

R o m a in e , la itu e , e sc a ro le , c h ic o r é e  fr isé e  ; d e  

10 k  20 c e n t im e s  le  p ied .

F R U I T S

L a  r e in e - C liu d e  d e v ie n t  in tr o u v a b le . Q u a n t  k 

la  m ira b e lle , trè s  m û re  e t  m o u illé e , e l le  n e  

v o y a g e  p as b ie n . E l le  e s t  k b o n  c o m p te  : 25 c e n ­
t im e s  la  liv re .

II  n’e s t  p lu s  q u e s tio n  d e s  {>êches d u  M id i e t  la 

p ê c h e  d e  M o n tr e u il r è g n e , q u  liq u e , à  v ra i d ire , 

so n  p le in  m o m e n t n e  so it  p as e n c o re  a r r iv é . 

P o u r  les fr u its  o rd in a ir e s , il fa u t c o m p te r  su r  

30 c e n tim e s  p iè c e  e t  p a sse r t o u t  d e  su ite  à  60, 

k  7 5  c e n tim e s  s i  l ’o n  v e u t  b e au  L ’e x t r a  : 1  fr ,, 
I fr .  5 0  e t  m ê m e  2 f r .

L e s  fig u e s  s ’e x p é d ie n t  d iffic ile m e n t ; d ’a ille u rs  

e lle s  a r r iv e n t  trè s  ir r é g u liè r e m e n t a u ssi. Q u a n t 

a u x  p r ix , c o m p to n s  15  o u  20 c e n tim e s .

D e  b o n n e s  p o ir e s  s’o b tie n n e n t k ra iso n  de 

70  c e n tim e s  ia  l iv r e ,  e t  d e  b tau .x  fr u its  k  30 e t  40 
c e n tim e s  p iè c e .

N o u s  a v o n s  v u  le s  p r e m iè r e s  n o ix  : 60  à  80 
c e n tim e s  le  q u a rte ro n .

P o u r  l e  r a is in , ii fa u t c o m p te r  s u r  80 k 90 c e n ­

tim e s  la  l iv r e .  T h o m e r y  : 3 fr . 50 k  4 fr . 50  la 
l iv r e .

Q u e lq u e s  g re n a d e s , in su ffisam m e n t m û res  d u  
re s te .

B IÈ R E  L A  R oFe '̂̂ El A N C H E
S kiu t-S e rm a in .ea -Laye  { P a r is : 160, ru e C a rd in s t

Bctitcé) TruitCa*! Schlcôtadt

BRiTABLE Tcgal d ’am atcu r e t  r tiiie  
des m eilleures façons d ’a p p rê te r  
les petites tru ites  de  riv iè re  po u r 

en  sa v o u re r tou te  la  fin esse ; c ’est u n  p la t 
trè s  d é lica t p o u r le d é je u n e r, ou  m êm e 
p o u r un  d în e r  .sans façon  à  la  cam pagne .

P ro p o rtio n s  

P o u r  fi p e tites tru ite s  p esan t de OU à  80 
gram m es au p lu s ;

7ô g r .  de bon  b eu rre  fra is  ;
(iO g r .  d ’oignon ;

5  g r .  de  persil ;
1 d éc ilitre  d ’eau ;

U ne douzaine d(> g ra in s  île po iv re en tie rs , 
deux  fo rtes  p incées de  sel.

T em ps nécessaire  : 1/2 heu re .
L e s  t r u ite s  

U n sa it que la  petite  tru ite  de  riv iè re  
doit ê tre  d ’une fra îc h e u r cxceptionnello  e t 
cu ite , p o u r ainsi d ire , au so rtir  de  l ’eau , 
c a r , p a rm i les poissons d 'eau  douce, c ’es t un 
de  ceu x  qu i s ’alt<*rent le jdus v ite  dès q u ’ils 
son t pochés.

V idez avec p récau tion  les  tru ite s  p a r  les 
ou ïes, p o u r les conserx 'er aussi in tac tes 
que possib le ; si vous les fendez le  long 
d u  x’e n tre , elles se défo rm ent à  la  cuisson
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e t tom ben t en  m orceaux  q u an d  on les sert 
du p la t su r l ’assie tte . C epend an t, il y  a  un 
p e tit  boyau  q u ’il e s t assez.m alaisé d ’e x tir-  
{>or p a r  les ou ïes des tru ite s  de  {>etite d i­
m ension com m e celles que nous ind iquons.
Il fa u t, e n  ce cas , fa ire  une trè s  courte  
incision .à l 'e x tré m ité  supérieu re  du  v en tre , 
e t  av ec  la  po in te  d ’un couteau  t ir e r  p a r  là 
le  boyau .

L av ez  les tru ite s , égou ttez-les su r un  
lin g e , m ais sans les essu ye r, ce qu i enlè­
v e ra it  le lim on ou en d u it gom m é recou­
v ra n t  le u r  p eau .

I>e p la t

P ren ez  un  {ilat lon g  e t  c re u x  en te rre  
b ru n e  épais.s'c -  de «Sarregueniines ou 
a u tre  —  com m e ceu.x d o n t on se se rt dans 
les cam pagnes. D u  re s te  ces p la ts  se trou ­
v e n t p a rto u t, à  P a r is  e t  dans les v illes où 
ils se v e n d e n t p rinc ip a lem en t j)our les rô tis 
au  fo u r. Ils son t d ’une form e tou te  p rim i­
tiv e , avec un  sim ple bord  to u t d ro it. L a  
te r re  d o n t ils  son t fa its  a  l ’avan tage de 
s’échauffer trè s  v ite  e t  de co n serv er la 
ch a leu r acquise , p lu s doucem ent e t  p lu s 
un ifo rm ém en t que le m éta l. A  la  r ig u e u r , 
le  cu iv re  é tam é, épais , {«lurrait la  rem ­
p la c e r, m ais le n ic k e l, le fe r  ém aillé , la  
po rcela ine  à  feu  sont tro p  m inces. D u reste , 
ces p la ts  son t d ’u n  {>rix si inoditiuc que je  
conseille , ap rès av o ir expérim en té  tous les 
a u tre s , de  s ’en  p ro cu re r un  tou t ex p rès , 
si on ne  possède rien  de  ce g e n re . Il est 
b ien  e n ten d u  q u e  ce p la t do it ê tre  en  très 
bon  é ta t e t  ne  eam server aucun  g o û t do 
g ra illo n  a in si q u ’il  p o u rra it  a r r iv e r  pour 
un  ustensile  a v a n t d é jà  beaucoup  se rv i e t 
c raq u e lé  p a r  l ’usage. A ussi b ie n , si le p la t 
es t n eu f e t  n ’a  jam ais se rv i, il fa u t le 
passer à  l 'e au  bum llan te  afin de  le  d éb a r- 
ras.ser sû rem en t de  la  lég ère  od eu r de  te r re  
q u 'il  p o u rra it  av o ir , su rto u t s il s’ag it d  un  
p la t  vern isse  ja u n e  à  l ’in té rieu r.

N o tre  p la t  é ta n t donc choisi de  façon  à

y  log er les tru ite s  les unes co n tre  les an - 
tre.s fac ilem ent, p rép arez  l’assaisonnem ent.

I i’a ssa le o n n e m e n t

Eplu(‘liez l ’o ignon , ( ’oupez-le en  ro n - 
delle.s aussi m inces que possible.

L aissez  le  p ers il eu b ranches . C 'est-à- 
d ire  ne le  hach ez  non seu lem ent jias, m ais 
laissez ses feu illes  assem blées, en  vous 
b o rn an t à  en lev e r les longues tiges.

( jjrn is sp z  égalem ent le  fond  du  p la t 
avec l ’oignon ém incé, com m e il e s t d it , en 
trè s  fines ro n d e lles . l 'q iarp illez dessus les 
g ra in s  de  {(oivre, une bonne p incée de  sel. 
Posez su r le  tou t les tru ite s , soit légèrem en t 
de b ia is , si le  p la t  e s t d ’un  ovale  u n  peu 
la rg e , so it à  la  file en  lon g u eu r, en les en­
ch e v ê tra n t un peu  les unes dan s les au tres , 
e t ,  d an s les d eu x  cas , tou jo u rs  tê te  bêche. 
In te rca lez  le  persil de  c i, de là , m oitié au 
fo n d  du  p la t, m oitié  en tre  les tru ite s . L es  
tru ite s  d o iven t ê tre  p arfa item en t à  p la t e t 
re jx iser to u t à  fa it  su r le  fo n d  du  {dat ; 
m ais on p e u t les se rre r  un peu les unes 
co n tre  les au tres.

V ersez dan s le  {dat l 'e a u  fro ide  in d i­
quée. Saupoudrez  les tra ite s  d 'u n e  bonne 
p incée de  se l, e t a jou tez  enfin  le  b e u rre  
d iv isé en c inq  ou s ix  m orceaux  que vous 
placez m oitié su r le poisson, m oitié dans 
les c re u x  <pii re s te n t dans le  p la t  ; m ettez 
tou t de su ite  au feu .

L e  feu

T rad itio n ne llem en t, c ’est su r des c«u- 
dreg chaudes q u ’il fau d ra it fa ire  cu ire  les 
tru ite s  p en d an t une dem i-heu re , tou t dou- 
cP ineut, à p e tit m ijo tem en t.

Si l ’on  dispose d ’u n  fo y e r à  charbon  de 
bo is, d ’une g rillad e  à  la  brai.se, ou , à  la  
cam pagne , d ’une chem inée de cu isine, 
r ie n  de p lu s fac ile  que d 'o rg an ise r ce que 
les cu isin iers ap p ellen t u n e  « paillasse » , 
c ’est-à -d ire  une couche de  b raises n m ges 
e t m enues, sau jioudrèe d 'u n e  égale couche
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<lo m n l r p  rliUHile, s u r  laquollc nu pcsp 
(lirci'feiiii'iit le ]ilat.

S i l'on  ne  «li.spotiP (pic dn  fotiriiean  à 
r lia rb o n  de te rre , il fau t p lace r le p la t su r 
la  p artie  qu i chauffe le  [dus doucem ent, et, 
l«m r plus de  [irécau tiou , in te rc a le r  en tre  
la jiluque de fo n te  e t le fond  du  jda t niie 
ffrille en fil de fe r  m inee q u i en ipècliera de 
chauffer trop  d u rem ent.

l ia  cu isso n  

L aissez  au feu  s.aus au cu n  Couvercle 
une dem i-heu re  en  to u t. L es tru ite s  doi­
v e n t m ijo te r  avec n ‘{[)ul;!rit(‘, c ’est-à -d iie  
sans iiite rn ijitio ii, e t  le  m ijo tem eiit do it ('tre 
n q ia r ti  su r tou te  la  su rface  du  p la t. C ’e.st 
tou t au  p lu s un bou illo ttem en t q u 'il  fau t 
ob se rv er ; seu lem en t le  liq u ide  fn 'in iss .in t 
e t  p rê t à  voulo ir bou illir. 11 fa u t doue 
tm iru er le  jd:;t assez souvent selon ( |u ’on 
voit hoiiillo tter assi'z franchem eiii taud is 
q ue le re s te  ue bouge jias, afin de  n b a b lir  
1 e([u ilibre dans la  cuisson. A rrosez  fn '-  
que iiuneu t les tru ite s  avec le u r  cu isson , eu 
ay .iiit soin, jiou r ce t arro sage , de  prendn* 
tou jo u rs  à  l 'en d ro it qui chauffe le plus 
fo rt.

P o u r  se rvir

Posez le  p la t t d  quel su r un  [dat du ser­
v ice  reco u v ert d 'u n e  .serviette e t servez 
a insi, avec to u t l'a.ssaisonueineiit.

L a v ie i i . l e  ( ’a t i i e k i n e .

R E N O U V E L L E M E N T S

N o s  souscrip teurs dont l'abonnem ent a  
p r i s  f i n  avec le jirésen l num éro en a u ro n t 
tro u v é  l ’a v is  su r  leu r  bande.

IaS 1 5 septem bre couran t, nous m ettrons en 
recouvrem en t p a r  la  poste , en jo ig n a n t  c in ­
q u an te  cen tim es ^ o w r f r a i s  de percep tion , 
le m o n ta n t des réabonnem ents q u i ne nous  
a u ro n t p a s  é té  envoyés directem ent.

C R O Q U E T S ^ A  L ’A N I S
ice p etits  croquets à  l'a iiis . d 'u n e  

[m ’-paration excessivem ent sim - 
(de, jiriW ü ten t le g ran d  avan ­

tag e  de se co n serv er a.ssez longtem ps. Ils 
sont de  ressource à la  cam pagne où il es[ 
facile  d ’en  en tre te n ir  tou jou rs une petite  
jjrovi.-.ion.

P ro p o rtio n s
2(H) gr.iiiiine.s de sucre  .senioiile;

fa rin e  tauii.sê-e;
2  b eau x  œ ufs e n tie rs ;
1 cu illerée  à  bouche d ’anis v e r t;
Qu(>lques gouttes de  ju s  de  c itron , 

l i a  p â te
J le tte z  le sucre  avec les d eu x  œ ufs en­

tie rs  dans une bassine ou une te rr in e , e t 
b a ttez  p en d an t .5 on 6  m inu tes, ju sq u ’à  ce 
q u e  le  m élange soit b ien  lis.se e t a i t  jiris 
u ne  co u leur m oins foncée. A  ce m om ent, 
.ajoutez, si vous en  avez à  v o tre  disposi­
tion , ;) ou  () gouttes de  ju s  de o itn m  j)our 
ach ev er de b lan ch ir la  p â te , e t  b a ttez  en ­
core ([uelques instan ts.

Zi’a n ls
A jou tez  n ia in fenan t l 'an is . (,”est de l ’aiiis 

v e rt q n 'il  fa u t p re n d re , e t non jias de l ’anis 
éto ilé ou bad iane q u ’on  em plo ie dans la 
fab rication  de  l'ab sin the . L ’anis v e r t  se 
trouve  chez tous les idiarinaeicm s e t  dro­
guistes.

Il  fa u t d éb arrasse r l'a iiis  de  la  jious- 
siè re  e t  des p etites queues cpii »’y  tro uv en t 
m élaiig('es. P o u r C(da, versez-le  s u r  uii ta ­
m is n iéfallique, e t fro ttez  dessus en  ap- 
[m yant b 'gèrem en t avec la  m ain  : une 
p a rtie  des corps é tran g ers  jiassent ;'i trav ers  
le  tam is . M ettez ensu ite  ru n is  dans un 
v e rre  ou dans un  bo l, couvrez d ’eau e t 
reeiK 'illez l ’anis q u i su rnage .

l ia  farin e  

A jou tez  enfin la  fa rin e  p réa lab lem en t 
tam isée , tpie vous fa ites tom ber eu  p lu ie , 
en  m élangean t b ien .

! '
■

;
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L u  pâte  d o it ê tre  em ployée tou t de su ite .
Si elle a tte n d , elle ram ollit e t s ’é ta le  tro p  a 
la  cuisson.

L a  cu isso n

P ren ez  une p laip ie Icgcren ien t i)currée 
e t  sau jioudrée de  farine .

M ettez la  pâte  dans une poche en  toile, 
non  m unie  d ’uiie d o u ille ; e t, p ressan t su r 
la  pcK-he, fa ites so rtir  à peu p rès la  m oitié 
d e  la  pâ te  de m an ière  à ête in lre  su r la  
plu([ue une b an d e  d 'en v iro n  20  cen tiinètres 
de long  s u r  4  à  5  cen tim ètres de  la rg e u r et
1 Ism  cen tim è tre  d 'ép a isseu r. A vec le  reste 
do la  pâte  fa ites une bande sem blab le , à
2  ou  3  cen tim ètres  de la  p rem ière .

A  d éfau t de poche, em ployez un  cornet 
en  p a jiic r fo r t  d o n t vous oouiiez la  pointe 
d e  m anière  à  fo rm er une o u v e rtu re  de 
2  cen tim ètres  de  d iam ètre .

D orez la  su rface  avec u u  peu  d 'œ u f en ­
tie r  b a ttu , e t  m ettez  de  su ite au  fo u r.

11 fa u t un  fo u r u n  peu  cb au d , e t  2;> à 
30  m iiu itcs do cuisson. L a  p â te  do it s é ta ­
le r  jieu e t  gonfler légèrem en t.

Si le fo u r est tn ip  cb au d , lap .â te  colore 
trop  e t e s t sècb e; s’il no l ’es t pas assez, 
la  pâte  s 'é ta li ' beaucoup  e t les croquets 
sont trop  m inces.

D es que ces liâ tuns de  pâ te  rés is ten t à  la 
p ression  d u  d o ig t, c iilevez-les, posez-les 
su r la  tab le  e t ,  v iv em en t, avec u n  couteau 
à  lam e line , cou[iez p a r l e  trav e rs  en tra n ­
ches d ’u n  ceiitim èti-e d 'épaisseu r.

S i la  |iâ te  a  é té  m al «  d ressée »  e t  form e 
des b av u res , il fa u t  Tégaliser av an t de  dé­
couper les croquets.

E nflii, ap ri's  av o ir débarrassé  la  plaque 
de  la  fa r in e  q u i s 'y  est a ttai'liée , posez les 
c roquets dessus à  p la t, e t  rem ettez  la 
p laqu e  au fo u r. A u  Iw ut de quelques ins­
tan ts . re to u rn ez  les cro ijuets e t  laissez-les 
enco re  u n  n iom ent. C eci po u r le u r  fa ire  
p ren d re  cou leur.

M a z a e ik .

X i a  ( â h a s s e  à  S i r
L a chasse est ouverte , les vrais chasseurs 

sont tous heureux  de se liv rer à  leur passion 
cynégétique. A  ceux-ci, il ne fau t pas m oins 
tous les jours de quelques cen ta ines de 
pièces « au tab leau  ». Voyez-les p a rtir  en 
cosXütns fa t ig u é , fortes bo ttines, carn ier très 
usagé, préoccupés, avan t to u t , de leu r chien 
e t  de leu r fusil.

Les tièdes arbo ren t un  costum e de chasse 
p lus é lég an t; leu rs bas de laine son t le der­
n ier cri, leurs bottines, quoique fortes, sont 
encore faites pour faire valoir le p ied , leur 
col de chem ise, glacé, ressort avec u n e  cor­
rection  anglaise, e t  leurs gan ts to u t neufs 
co rrigen t la  sim plicité de la  tenue . E u x , 
son t su rto u t préoccupés du  long  sac de cu ir 
jau n e  que leu r valet de  cham bre  place dans 
le  filet du  co m p artim en t. Ce sac c o n tie n t un 
h ab it, u n  sm oking , évocateurs des soirées 
qu i su iven t les jou rnées de  chasse, soirées 
où les fem m es sont spécialem ent aim ables 
p o u r les chasseurs qu i préfèren t leur société, 
aux  in term inables récits, souvenirs, v an ta r­
dises que réveille u n  d in er de chasse e t  que 
su it généralem ent u n e  re tra ite  p rém aturée, 
le  vrai chasseur, à dix heu res du  soir, ne  
rêv an t p lus que de  son lit .

L a  vérité  e s t que  les fem m es qu i a im ent 
la  chasse p o ur la  chasse sont encore rares. 
A tten d re  su r sa canne de battue en  costum e 
de  chasse très seyan t, ju p e  courte , g ilet e t 
veste en  peau de  daim , cravate de vénerie, 
feu tre  m ou, fusil à  l’épaule, c’est très  bien ; 
on a ou  on  c ro it avo ir la passion de la 
chasse, on  racon tera  ceci, on  racon tera  cela, 
on  fera son p e tit  effet, c ’est parfa it ; m ais si 
vous vous avouez à vous-m êm e ne pas 
l ’avoir, ce tte  passion de  la chasse, ne  vous 
laissez pas en tra îne r à suivre la  battue, en 
costum e de b icyc lette , un  parap lu ie  à  la 
m ain , p a r p ru d en ce ; on vous le proposera, 
c’est sùr. V ous aurez beau ouvrir vo tre  para­
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pluie avec précipitation eu  cas d’averse, ris­
quer un bout de flirt avec celui-ci, un bout 
de causerie avec celui-là, vous n e serez pas 
très bien reçue et vous vous ennuierez m o r­
tellem ent.

O n  chasse quelquefois de m idi à cinq 
heures, de ba ttiu  en battue, et le  m aître de 
maison qui a posté lui-m êm e ses invités, en 
recom m andant aux femmes le plus grand 
silence, sera, grâce à vous, encore un peu 
plus de m auvaise hum eur ; elle est, du  reste, 
inévitable, la m auvaise hum eur du  chasseur 
m aître de m aison. R estez donc tranquille­
m ent au château, vous vous am userez à dire 
du m al des hom m es pendant leur absence, 
vous vous persuaderez, vous direz bien haut, 
avec vos am ies, « qu’on peut si bien s’en 
passer ». Cela ne vous em pêchera pas, au 
retour, de les recevoir avec infinim ent de 
grâce e t rien ne sera changé dans le  m eil­
leur des mondes.

Il faut se lever m atin, u n  jo u r  d e  chasse, 
se coiffer solidem ent. G a re  aux cheveux que 
l'hum idité défrise ; les bouclettes indéfrisa­
bles, sous le  chapeau, sont totrt indiquées. 
N e  pas penser à m ettre des bas de soie, de 
bons bas de laine, la m ode s'est prononcée 
pour les bas écossais foncés, de coquettes 
m olletières qui dessinent bien la jam be, des 
pantalons de drap léger aux genoux, sous la 
ju p e  ; la cravate de vénerie blanche, avec son 
nœud particulier, a  beaucoup de cachet.

L e  prem ier déjeuner est servi dans la  salle 
à m anger, abondamm ent- T o u t est préparé 
su r la table : thé, café, chocolat, vins, pâtés, 
viandes froides, avec ce raffinem ent d’argen ­
terie, ces détails d e  plats, de hors-d’œuvres, 
de bibelots anglais qui fon t un e table é lé­
gan te. C hacun  descend à volonté, m ange 
peu ou beaucoup, assis ou debout, ou se sert 
soi-m êm e; to u t est à v o tre  disposition, les 
dom esiiques n ’aident au service que discrè­
tem ent.

D ép art dans l ’om nibus ou le break de 
chasse, les chiens en tre  les jam bes de leurs 
m aîtres —  au retour, seulem ent, ils p ren ­
dront place dans le  panier m obile placé à 
leur intention  sous la voiture, —  les fusils

sur le  haut de i'om nibus, am énagé pour cela 
pour transporter les paniers de déjeuner et, 
au retour, le  gib ier tué. A  cette heure m ati­
nale, m êm e les vrais chasseurs, on t quelques 
m ots aimables pour les femmes vaillantes 
qui les accom pagnent et de la société des­
quelles, cependant, ils se seraient privés avec 
le  plus v if  plaisir. Ils ont aussi à leur service 
quelques plaisanteries faciles. —  Je vous 
laisserai toujours m archer en avant... Dites- 
m oi? V ous ne m ’en voulez pas? Je n e vous 
ai jam ais rien fait ? . . .  —  C ’est que vous avez 
un e petite vengeance tou te prête dans la 
m ain, un grain de plom b dans l ’o reille , ou 
une p e tite  décharge dans les jam b es... Vous 
ne prendrez pas mon chien  pour un fai­
san..., etc.

P e tit  couplet poétique sur la rosée qui 
em pêche le  perdreau de ten ir  dans les cou­
verts, qui rend inutile de tenter de le  sur­
prendre dans les chaumes. M ais quand le 
soleil a bu la  rosée, les chiens fon t lever 
facilem ent le  gib ier et quand un e compagnie 
s’éclipse, un beau doublé vous est offert ; 
pan, pan. P u is le  m ot se répète -.Apporte, 
apporte, sans lequel un bon chien de chasse 
ne doit ja m a is  touclier à sa prise. C elte  
année, dans différentes chasses, Je faisan 
très abondant est offert com m e coup de 
consolation à l’invité m aladroit.

E n tre  m idi e( un e heure, déjeuner dans 
un e ferme, chez un garde, très souvent. D é ­
jeun er rustique, quant au cadre, table 
dressée par la ferm ière avec ses plus belles 
assiettes à fleurs, ses verres décorés; o m e­
lette  faite par elle et trouvée exquise g é n é­
ralem ent, puis se succèdent les victuailles 
m oins rustiques, les bons vins sortis des p a­
niers, A p p é tit de chasseurs !

S t o p .

Préservez vos lainages et parfum ez vo tre  
lin g e  avec la Tbavande a m b ré e  d e  B o u rb o n , 
chez H e n ry , 5, faubourg St-H onoré, Paris. 
U n e  boîte de 125 g r . X ft. 25 ; 250 gr. 2 fr . ; 
300 gr. 3 fr. 50. E n voi franco aux lectrices 
du P o t-a u -F eu .
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D 'u n e  façon progressive, m ais positive, 
l'é légance des jup o n s de dessous s 'est affir­
m ée en  raison inverse de la  sim plicité des 
jupes, depuis, su rtou t, que, po u r souten ir 
l ’am pleur de  ces dernières, on a  renoncé aux 
hau tes doublures raides, aux cerclettes, e t 
m êm e, p o ur les p e tits  costum es tro tteu rs , 
aux balayeuses de  taffetas. L ’augm entation  
d e  volum e du  ju p o n  a  é té  u n e  conséquence 
d e  ce « désarm em ent » des ju p e s ; les vo­
lan ts, passan t à l ’é ta t d ’u tilité , o n t cessé 
d ’ê tre  une g a rn itu re  en  eux m êm es e t sup­
p o r te n t  dès lors une o rnem entation  dis­
tinc te , encore plus imposée lorsqu’ils sont 
en  étoffe sem blable au  corps du  ju p o n .

D e Tavis de  tou tes les cou turières, les j u ­
pons achetés to u t  faits dans les m agasins de 
nouveautés ne  peuvent jam ais donner, 
com m e jupon iiage, les résu ltats d ’u n  jupon 
fait spécialem ent pour une personne, que ce 
soit par la cou tu rière , la  lingère, ou sim ple­
m e n t à la m aison.

A  m oins de dém olir le jup o n  de fond en 
com ble, tou tes  les rectifications d ’usage n ’a r­
riv ero n t pas à  ram ener à u n  p o in t exact des 
m esures prises d 'u ne  façon à ce p o in t g én é ­
ra le  qu’elles do iven t s’adap ter com m uné­
m e n t à  tou tes les tailles, à  tous les défauts 
com m e à tous les excès d ’em bonpoin t. E n

o u tre , p o ur ren d re  les p rix  p lus ten tan ts , 
to u t  est sacrifié à une apparence d ’élégance.
Ce n ’est pas à les voir groupés savam m ent 
en nom bre, em p ru n tan t ainsi les uns aux 
au tres u n  a ir étoffé trè s  trom peur, q u 'il faut 
ju g e r de l ’effet réel de  ces ju p o n s . C’est 
pièce en  m ains, isolém ent, qu ’on p e u t c o n ­
sidérer ia  parcim onie forcée de l 'am p leu r e t 
du  nom bre des vo lan ts de dessous, e t  calcu­
ler si, po u r le  m êm e prix, on n ’arriv e ra  pas 
à faire exécu ter chez soi quelque chose d ’a l­
lure p eu t ê tre  m oins fringan te , m ais d 'une 
élégance plus sûre e t  d ’un  usage plus d u ­
rable. E t que de  jo lis  arrangem en ts on  peut 
ainsi im aginer, sans qu 'il en coûte beaucoup 
plus que le  p rix  d 'u n  de ces m odèles à ta n t 
quatre-v ing t quinze, d ’une si désespérante 
banalité.

P a r  exem ple, im aginez le ju p o n  suivant, 
p résen té  chez une cou tu rière  en  renom  
com m e un  p e tit  sim plet, e t  dont on  ferait 
volontiers ses beaux d im anches. E n  taffetas 
pervenche à deux vo lan ts superposés l ’un  
au-dessus de l'au tre . L e  vo lan t du  bau t, 
coupé en  form e, rem onte  depuis les côtés, de 
façon, é tan t plus h a u t derrière, à  fourn ir u n  
juponnage plus accentué. L a tê te  de ce v o ­
la n t ne dépasse g u ère  la h au te u r du  genou 
dans sa p lus g rande d im ension. A u  bord , 
u n 'en tre -d e u x  en p e tite  valenciennes jau ne , 
puis une bande de taffetas rapportée e t  une 
p e tite  valencienne ; le to u t  faisant bien tra ­
vail de  lingerie . M ain tenan t, écoutez bien, 
car voici l’idée principale : su r chaque vo­
lan t u n  sem is régu lier de  nœ uds Louis XV 
d u  m êm e p e tit  en tre -d eu x  de valenciennes. 
L a  den te lle  n ’est pas incrustée à  jou rs  dans 
le taffetas, m ais s im plem ent appliquée des­
sus, cousue à  po in ts  rapprochés e t  avec 
exactitude. C ’est to u t  bonnem en t charm an t 
e t  si p la isan t à vo ir q u ’on p e u t v ra im en t o r ­
ganiser u n  ju p o n  sem blable com m e travail 
é légan t, e t  tran sp o rte r avec soi au  salon vo­
lan ts e t  dentelle.

L ’en tre-deux , ü  va  sans d ire , est une  jo lie  
im ita tion , te lle  q u ’on  en trouve m ain tenan t 
en  petites pièces e t d 'u n  p rix  peu élevé. 
Sa  la rgeu r est celle du  do ig t à peu  p rès ; les
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nœ uds sont espacés environ de  la  largeur de 
l ’un  d’eux. I l est bien en ten du  que sous le 
de rn ie r vo lan t, e t à peine soupçonnés, il y  a 
u n  vo lan t déch iqueté très  fourni, plus un  
p e tit  vo lan t posé à faux bien touffu.

L a coupe du  jup o n  com porte des lés très 
biaises, trè s  é tro its du  hau t. P o in t de cou­
lisse ; on  m o n te  le ju p o n  su r un  m ince 
liseré, dans lequel on  ren tre , en  quelques 
plis, le peu d ’am pleur qu i se tro uv e  derrière, 
e t  l ’on  ferm e avec agrafes. Si une  nécessité 
quelconque oblige à  laisser la facilité d ’é lar­
g ir !a ce in tu re , il faut ne  fixer la  coulisse 
que très lo in  su r les côtés, ju s te  pour ram as­
ser les lés de  derrière , su r un  espace de sept 
ou h u it  cen tim ètres. E t  su rto u t n e  jam ais 
cro iser les rubans d ’attache  po u r les ram ener 
au to u r de  la ta ille  en  les n o u a n t devan t. Ces 
sim ples cordons suffisent à  faire  boursoufler 
la  ju p e  a u to u r de la  ce in tu re  à  laquelle  ou 
rep roche souvent u n  m ontage défectueux 
sans se rendre com pte d’une si p e tite  cause.

L e taffetas est l'étoffe la  plus em ployée 
po u r les jup o n s de  jo u r , q u ’on  le choisisse 
d ’une des te in te s  u n  peu  écla tan tes si fo rt à 
la  m ode en  ce m om ent, su rto u t pour les 
p o r te r  sous u n e  robe de  la ine  foncée ou 
q u ’on  le  p ren n e  dans les te in tes neutres ou 
mêm e no ir, quand  on  v eu t g arder u n e  ten u e  
p lu tô t effacée. S ouven t po u r les jupons d 'h i­
ver, o n  double le corps du  ju p o n  avec une 
trè s  légère  flanelle, une m ousseline de laine 
p lu tô t.

M ais, po u r les jupons du  soir ou  avec les 
to ile ttes  plus é légantes, ce sont les dam as, 
les m oires, les brochés e t  tou tes les belles 
soieries épaisses * se te n a n t debout tou tes 
seules », selon l’expression  consacrée q u ’on 
em ploie le p lus généra lem en t.

Ces belles e t lourdes soieries ne  s’em ­
p lo ien t alors que pour le  corps du  ju p o n  ; 
tou tes les g a rn itu res , y  com pris les volants, 
son t tous de  m até riaux  d ifféren ts : dentelle, 
m ousseline de soie, tu lle , gaze, que sou tien ­
n e n t des volants invisibles en  taffetas dé­
coupé.

U ne jolie com binaison consiste dans des 
effets de transparence ob tenue avec la  super­
position  de volants en m ousseline de soie de 
te in tes  différentes. P a r  exem ple, su r un  
dam as blanc, à  dessin vert-pâle  e t  m auve, on 
pose u n  volant fait d ’une bande double de 
m ousseline m auve su r un  vo lan t sem blable 
en  m ousseline v e rt pâle, de façon à  le  voiler 
e n tiè rem en t,le  to u t soutenu  par u n  volant 
en  taffetas blanc très fourni, qui re s te  inv i­
sible. L a  tê te  de  ces volants de m ousseline 
est d rapée en baldaquin  e t ra ttrap ée  sous des 
choux  de m ousseline ou desbouffe ttes de ru 
ban , ou encore m êlée d ’une den te lle  légère. 
E n  tous cas, les vo lan ts ne  se font pas très 
hau ts, car la  coupe évasée du ju p o n , l'étoffe 
ferm e d o n t il est fait suffisent â d o n n e r à 
l’ensem ble le  volum e nécessaire pour so u te ­
n ir  la  robe.

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

E a u  d e  T a b le  G A L L I A  STÉRILISÉE
O azbubx —  0,16 U  6ou Édifie (v e r»  en plod'^

UNE SOURCE VITALE

Les m aux  n 'o n t po in t de  prise su r l ’o rga­
nism e que défend l ’énergie vitale. A ussi le 
b u t de  la thé rap eu tiq u e  m oderne est-il sur­
to u t de stim uler les fonctions, de supprim er 
les causes de débilité , de verser la force à 
doses rationnelles e t sûres dans l ’ê tre  souf­
fran t. L e v m  M a ria n i, ce Ionique incom pa­
rab le , qu i est aussi le p lus délicieux des 
breuvages, exerce dans ces cas son activité 
souveraine. E n  l'adop tan t, su r l’o rd re  des 
plus célèbres spécialistes, aném iques e t con­
valescents do iven t à  ce tte  source généreuse 
la san té  e t  la vie.

Toute dem ande de changem ent d 'adresse  
doit être accom pagnée de 4 0  centim es en 
ti-mbres-poste.
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r j l  r j t  Æ  -jY

^  Q e i i D C S
PO T A G E  P U R É E  T E  G IB IE R  

P E T IT E S  T IM B A L E S D E  N O U IL LE S 
T R U IT E  SA U M O N É E  SAUCE G É N O ISE  

PO U L A R D E S E N  S U P R Ê M E  
F IL E T  D E  B Œ U F  C H A N TILL Y  

P E R P R E A I 'X  R O T IS  FL A N Q U É S D E  CA ILLES 
L A IT U E S  A U  JU S 

PL O M B IÈ R E  A U X  F R U IT S

Œ U F S  A  L A  COQUE 
C IV E T  PAYSANNE 

C O T E L E T T E S  D E  M O U TO N  G R IL L É E S 
PO M M E S D E  T E R R E  M A IT R E  D ’H O T EL  

CO M PO T E  D E  P O IR E S  V A N IL L É E

PO T A G E  J im iE N N E  M AIGRE 
A L L U M E T T E S  A U X  A N C H O IS 

P A IN  M O U SSEL IN E  A U X  T O M A T E S 
BAR SAUCE H O L LA N D A ISE  

C H O U X -FLE U R S A U  G R A TIN  
G A T EA U  D E  SEM O U LE

O M E L E T T E S  A U X  F IN E S  HERB ES 
M A T E L O T E  DE M A R IM ïR S  

H A R IC O T S A  L A  B O R D ELA ISE 
FO N D U E  A U  FR O M A G E

PO T A G E  JA C Q U E L IN E  
SO U FFL ÉS A U  FR O M A G E  

G IG O T  A  L 'A N G LA ISE  
L IÈ V R E  R O T I 

H A R IC O T S V E R T S A  L A  P O U L E T T E  
B R IO C H E  A  L A  V IE N N O IS E

Œ U F S  M O LL ET S A I.A  BÉCHAM EL 
C O T E L E T T E S  D E  V E A U  A N TO G A ST 

P U R É E  D E  C H IC O R ÉE  
P E R D R E A U X  R O T IS  FR O ID S 

SALADE 
C O M PO T E  D E  P R U N E S

P O T A G E  A U X  T O M A T E S 
M ELO N  

C A IL LE S A U X  L A ITU E S 
F IL E T  A  LA L O R R A IN E  

FAISANT R O TIS 
C A R P E  A  L ’A LSA C IEN N E 

C R O U T E  A U X  PÊ C H ES

P E T IT E S  T R U IT E S  SC H LESTA D T 
L IÈ V R E  A  LA B E R R IC H O N N E  

C A R R É  C E  V E A U  P IQ U É  A  T A B R OCHE 
PO M M E S D E  T R R K E  SA U TÉES 

P O T S D E  C R È M E  A U  C H O COLAT

C O U R R I E R

Æ U M e s t IN D IS P E N S A B L E

l o u T E  B o i n  C s m n l

M . L .  d e  D .  —  1° P ru n es au  vinaigre : 2 k ilo s  
d e  p r u n e s , 2 litre s  d e  v in a ig r e , 250 gr- s u c re  s e ­
m o u le . Opération : E n le v e r  la  q u e u e  e t p iq u e r  
le s  p r u n e s , le s  r a n g e r  dans u n  b o c a i en  c o u c h e s  
u n ifo rm e s, sa u p o u d re r  c h a q u e  c o u c h e  a v e c  un  
le u  d e  s u c re  e t  la isse r  m a c é re r  8 h e u re s  ; fa ire  
(o u illir  le  v in a ig r e , le  la isse r  r e fr o id ir  e t le  v e r ­

ser su r le s  p ru n e s . L a is s e r  d e u x  jo u rs . R e b o u illir  
le  v in a ig r e  e t  en  a jo u te r  un  p e u  d e  fr o id , la isse r  
r e fr o id ir , v e r s e r  e t  c o u v r ir . T e n ir  a u  sec.

2* P o u r  g la cer  les cerises à Feau-de-vie ; L a  r e ­
c e t t e  a  p a ru  s o u v e n t. E g o u t t e r  le s  c e r is e s  e t  les  
fa ir e  s é c h e r  s u r  u n e  g r i l le  à p â tis s e r ie  à ia  b o u c h e  
d u  fo u r  : fo n d re  au  b ain -m a rie  d u  fo n d an t lé g è r e ­
m e n t  t e in té  a v e c  u n  p e u  d e  c a r m in  b re to n  d u  
n» 40, a d d it io n n e r  q u e lq u e s  g o u tte s  de k irsc h , 
tr e m p e r  le s  c e r is e s  fro id e s  e t  s é c h e r  lé g è r e m e n t, 
p o s e r  su r  g r i l le ,  r e fr o id ir  e t  p la c e r  c h a q u e  c e rise  
d a n s  u n e  p e t ite  c a is s e  d e  p a p ier.

L a g n y . —  C r h n e  p o u r  p u its  o 'iim dkt ,-350 g r. 
d e  s u c re , 50 g r .  la r m e , 60  g r .  c r è m e  d e  riz, 
8 ja u n e s  e t  i  œ u f  e n t ie r , v a n ille ,  i  litr e  d e  la it .  
T r a v a i l le r  le s  œ u fs  a v e c  le  s u c r e , p u is  la  fc r in e  ; 
p a rfu m e r  e t  c u ir e  un  b o u illo n . R e fro id ir  e n  r e ­
m u a n t. A jo u te r ,  si o n  v e u t ,  10 0  g r .  de b e u r r e . 
G a r n ir  le  p u its  d 'a m o u r, sa u p o u d re r  d e  su cre  
se m o u le  e t  g la c e r  a u  fe r  r o u g e .

*
j .  C .  — - P etites galettes sa lées;  150  g r . d e  fa ­

r in e , 13 5  g r . d e  b e u r re , d em i d é c ilit r e  d e  v in  
b la n c  o u  d e  la it ,  5 g r . de se l. C h a u ffe r  a sse z  le  
liq u id e  p o u r  fo n d re  le  b e u r re  e t  le  s e l ; d é la y e r  
la  fa r in e , la isse r  r e p o s e r  a u  fr a is  2 h e u r e s . C o u ­
p e r  à l ’e m p o rte -p iè c e  ro n d , u n i o u  e n  lo s a n g e , 
d o r e r  a u  la it ,  sa u p o u d re r  d e  s e l e t  c u ir e  a u  four 
u n  p e u  ch a u d  e n v ir o n  15  m in u tes.

M .  —  Tète droite  : P o u r  e m p ê c h e r  le s  tê te s  
d e  b r io c h e  d e  s 'e n fo n c e r , il fa u t q u e  la  p â te  so it 
fe rm e , b ie n  le v é e ,  la  b r io c h e  m o u lé e  b ie n  ro n d e , 
e n  b o u le  p a rfa ite , a y a n t  4 fo is  la  g ro s s e u r  d e  la 
t ê te .  L a  tê te  d o it  ê tr e  a rrc n d ie  p u is  a llo n g é e  en  
larm e ; le  t r o u  e s t  fa it  au  m ilie u  d e  la  b a se  d éjà  
d o r é e , a v e c  l ’in d e x  tr e m p e  d a n s  la  d o ru re , la 
p o in te  d e  la  tê te  e s t  e n fo n c é e  d an s c e  tro u , 
d o ré e , e t  a v e c  d e s  c is e a u x  o n  c is è le  a u to u r  d e  la  
so u d u r e  p o u r  fa c ilite r  la  m o n té e  u n ifo rm e  d e  la 
p â te .

— Tarte a u  from age  : 3 a b a isses en  fe u ille ta g e  ; 
au  m ilie u  o n  m et u n  a p p a re il a in s i p r é p a ré  : 
120  g r . fr o m a g e  k la  p ie  p assé  a u  ta m is  e t  a llo n g é  
d e  4 o u  5 ja u n e s , 60 g r . d e  b e u rre  fo n d u , 60 g r .  
d s  s u c r e  s e m o u le , p o in te  d e  s e l,  30 g r . ra is in  d e  
C o r in th e  e t  a u ta n t d e  c é d ra t  en  p e tits  d és , les  
d e u x  m a rin e s  a u  rh u m , m a d è re  o u  c o g n a c . C u ir e  
k fe u  d o u x .
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Lm Vin Oésilem
• >11 r e L i 'u iu U  iu | i ju r d 'i iu i ,  a s s e z  g é D é r a lc r n c n l,  q u 'i!  

f ' i s i u  d e s  fu r m c s  d e  ehlM .-o -un ém ie o ù  le  f e r  p e u t  ê tn - 
n o n  s e u t e m e n l I n u t i le ,  n1ai^ m è m e n u i s ib le .

Certaines chioro aném ies s'accom pagnent volontiers 
de troubles digestifs ; ardeurs au creux épi^a*trique, 
crampes d'cstottiac, nausées e t même vomissements, 
échaufferaent invinciole de l'intestin. D ans ces cas-!.i. 
la  plupart des médicaments, ennemis de l ’eslvunaCj 
accentuent les troubles digestifs et éternisent ainsi 
lés causes intimes de l'aném ie.

l ’areil inconvénient n 'est pas S redouter lorsqu'on 
donne le. v in  Désiies contre la  chloro-anémie. L e s  d o u ­
leurs intércosinies et les crampes d'estom ac disparais­

sent prnm ptem înt sous l'infiuence de cette  sim ple mé­
ditation, dont l'action  pliysiologique cnricliit ie sang, 
triomphe de l'épuisem ent nervéux et m usculaire et 
ruinme l'énergie v ita le  dans les nutritions les plus 
languissante.-. L e  vin D ésiies est le  m eilleur des sti- 
mmsRts analeptiques & d iriger contre la  déchéance 
des cliioro-aiiémics.

D ' H a d e t .
L e  véritable f in  Désihs, celui qui, par son goût ex-

3uis e t ses qualités reconstituantes, a m érité la  faveur 
u public e t du corps médical tout entier, a  son siège 
rue du Louvre, s  lis .  P o u r éviter les contrefaçons, on 

est prié d 'e i i ^ r  sur l ’étiquette, au-dessous d u  titre 
'V in DéSILKS, la  mention : Formule du Ds A .- C '. ,  
ex-midtciH de la manne.

1-E SAVOK VERT DE L’AM IRAE
f a i t MAIGRIR S E U L E M E N T  L A  P A R T IE  D U  C O R P S  S A V O N N É E« a n s  n u ire  S i a  s a n té  R é s u l ta t  g a r a n t i .  V e n te  d a n s  M alao n s im p o r ta n te s  

t e n a n t  P a rfu m e r ie — B o île  tco  B  h-SéVOIIII[ll l t  Of l ’AMIffAt. 3 i . r  L e  P e le t le r -P a r l»

M A Y O N N A ISE IN S T A N T A N E E
R itt t t i i t  fa c iU  t i  eeriàiM  duru lo v ifi  Ie4 ccndttknu  

!̂ j>e n«. Iwle, fruM îfi e ei I —  G  L  A 12  € .  t  x . r u e  C r« *piû , P * r ls

GLACIERE
CHATEAUX

e t  d e s  Campagnes
P r o d o lt  en 10  M in u tes  

d e  SOO g r .à S  k ll.d t O lace, 
ta iw G laces. S orbets, itc,, 

p a r a n  se l Inoffenslf.

U FARINE VIAL
a u t o d l g e s t i v e  ( à  base de H ait) 

ést la seule qui se digère d’elle-inême, Recom­
mandée pour les enfants et les estomacs délicala 

com me i'a lim enl le  plus agréable et le  plus 
‘  forliBanl. Ph'*VIAL,f,r.l»erlil»o«.Piri!

f l iB o u ie .  Confiseur

P A R F U M S

M O D E  D 'E M P L O I  
Dan* u n  litre de tait 

houiilant, verses le  con­
tenu de la botte, remuez 
avec une cuUlère,

A p ri»  c in q ie ù t  mt'nulee 
d'ébullition.retiTez d u  feu, 
paesez  au  tam is ou i  une 
passoire fine. Coulez dans 
un  moule.

A près com plet refroidis- 
sem ent, retirez d u  m oule, 
rou s aurez  un e déii'cieuae 
crem e renversée.

S i  vous voulez obtenir 
une crèm e  m olle, pa ssez  
au tam is la  crèm e lors­
qu'elle est froide.

C b o c o la t ,  T a n i l l a ,  C s f é ,  O l t r o s ,
Orange, P iatacba, O rgsat 

LA CRÈME EX PR ESS  EST  LA !'• MARQUE
S E  D ÉFIER  DES CONTREFAÇONS

PORTIB PENDANT lA NUIT LA

BASE DEBUHTESiBSlinODES 
lU 'u t  l i b m a e l ,  8 , B o u P  M o n t m a r t r e ,  P a œ ia

CACAOS COMP'^ F r a n ç a i s e
D em aadsz le  p r ix  couran t,: 2ù, r u e  a u x  O u r s ,  ang le  du bou levard  Sébastopol, 5 » , P a r i s

PIANOS A. BORD
M É D A I L L E S  D' OR A U X  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  1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

14 Ms, Poissonnière

F A C I I .I T É 3  D E  P A I E M E N T .  —  E N V O I  F R A N C O  D U  C A T A L O Q U E

U  Gérant : A .  D ESBO IS. f i J L U .  —  U I F .  K K L A n U .  |& 7 ,  V J W  l A l M T - K M O l i .
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