jfo 18 — & Année.

Cailles a la Diable

ES cailbs {rrilir-p-s & la (fial)lo con-
stituent un excellent plat de d<-
jouner, qui repose des cailles
roties ; la sauce tres relevée qui les accom-
pagne corrige la fadeur que beaucoup de

per.sonnes reprochent a ce gibier. Leur

I>réparation ne présente aucune difficulti'.

Il est indispensable d'avoir du jus pour
faire la .sauce, ijui demande tn)is <piarts

d’heure et qui, d’ailleurs, peut se faire
d’iiv.ance.

Il 'y a plusieurs
diable : tontes comportent,
gne nous donnons aujourd’hui, de l'ail et

do I'échalote.

foriiuiles de sauce

comme celle

Le beurre de {nnient fr.us que nous in-
di([Uons donne un goQt beaucoup plus fin
(Jue le jMHvre de (‘ayenne.

Proportions

Pour S cailles :

I'OUK I'ASI'R

I2(19ufs entiers ;

1 2 décilitre d’huile d'olives;

251'grammes, environ, de mie de pain
rassis do la veille.

POUE |.A s.vrcE
I*décilitres de jus;

1/2 - de vinaigre ;

H) grammes échalote ;

) ail ;

15 — farine;

51) beurre fin ;,

) — de piment rougo frais ;

0 grains de jxjivre ;

15 Septembre 1897

1 2 fouille de laurier.

Temps nécessaire :

10 mimdes pour griller les cailles;

1 heure pour la sauce qui peut se pré-
parer d'avance.

lies cailles

Plumez les cailles, videz-les, et flambez-
les rapidement au-dessus d'une flamme
claire, ('oupezdeur le cou, les pattes etle
bout des ailerons. Rentrez les pattes on
dedans, comme lorscju'on trousse pour une
entn’e, c’est-a-dire en les faisant glisser
sous la peau des cuisses.

Avec un couteau de cuisine de mcjyeiine
grandeur, pointu et coupant bien, femh'z
les cailles sur le dos, depuis la iniissance
du cou jusqu’au comuienc”™euient du crou-
pion. Cette incision ne doit point séparer
la caille au point de la voir ensuite s’étaler
a plat comme un bifteck. Il ne faut pas en-
tamer troji le croupion, afin de conserver
une certaine forme a la caille. Repliez en-
suite les ailerons sur l'ostomae et, avec la
batte ou le plat du grand couperet, donnez
quelques coups, pour aplatir la caille dans
son ensemble et égaliser la saillie produite
par I'estomac.

Maintenant panez-les.
Pour paner

Ayez un gros morceau do mio de pain
rassis de la veille, (’as.sez-le en petits
Mettez-
les dans un torchon neuf, avec une ou deux

cuillerées de farine.

morceaux gros comme des noix.

Rassemblez les coins

du torchon avec la main gauche, taudis
que, de la main droite, vou.s foulez la mie

de pain enfermée dans un torchon. Pa.ssez
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onsuite au tamis iiu'talli(iue toutes les me-

nues miettes résultant de ce travail. Re-
mettez dans le torclion ce qui reste
sur le tamis et recommencez jus([u'a ce

que vous ayez obtenu la (juantitc de pa-
nure nécessaire. Déposez cette panure dans
un plut pour vous en servir tout de suite.

D 'autre part, cassez dans une assiette un
peu creuse les <cufs, jaune et blanc ; ajou-
tez une cuillerée a café d'huile d’olives,
sel et poivre en plus forte proportion que
et battez

semble comme pour I'omelette ordinaire.

I>our une omelette, le tout en-

Trempez chaque caille, sur toutes ses
faces, dans I'assiette a ceuf et roulez-la im-
médiatement ensuite dans la mie de pain
aussi également, de fagon que la caille soit
masquée sur une épaisseur uniforme et
prenne autant de panure qu’il peut s’y en
attacher. Toutes les cailles ainsi panées
peuvent attendre quelque temps avantd’étre
mises au feu, a condition d’étre tenues au
frais. Mais ne les faites pas attendre plus
d’'une heure, parce que la panure sécherait
et ne tiendrait plus aussi bien au feu.

Pour grrlller

Xyez un feu de braise, non pas de
houille, mais de charbon de bois, bien ar-
dent, bien rouge, qu'on puisse qualifier de
feu d’enfer. Que vous disposiez de l'appa-
reil spécial aux grillades, fixé sur le four-
neau de fonte, ou que vous n’ayez, ainsi
qu’il arrive a la campagne souvent, que la
cheminée de cuisine pour y installer le gril,
il importe que le tirage soit bon. Sans cela,
la graisse qui s’échappe des cailles, en
tombant dans le feu, provoque des flammes
qui, si elles ne sont dissipées par un fort
courant d’air, montent toutes droites sous
le gril, noircissent et graillonnent les
viandes.

Quant au gril, c’est le gril en fer, a pe-

tits barreaux ronds, qu'il faut prendre. Les

grils a larges barreaux plats aboutissant a
une sorte de leche-frite en forme de gout-
tiere ont bien Il'avantage de recueillir la
graisse et de I'emiH-clier de tomber dans le
feu, mais aussi ils ontl'inconvénient d’em-
pécher I'action directe du feu sur les {>bjets
a griller et de changer des lors toutes les
conditions de la grillade. Donc n'employez
absolument point ce modele, et prenez bien
le gril a petits barreaux ronds.

Dix minutes avant de servir, et le feu
étant bien ardent comme nous l’avons re-
commande, arrosez vos cailles d'un peu
environ une cuillerée

afin d’éviter que la mie

d’huile d’olives —
a café par caille

de pain ne brale dés que les cailles seraient
Faites chauffer

sur le gril. le gril;

cette précaution, ce qu’on pose dessus colle

sans

et attache.
Quand
cailles sur leur coté intérieur, c’est-a-dire

il est bien chaud, posez-y les

le coté fendu en dessous. Laissez cuire 4 a
5 minutes, puis retourncz-les et laissez-les
2 ou b minutes de ce coOté. 11 est impossible
de préciser a deux ou trois minutes pres,
parce que la cuisson d('pend, on le com-
prend, de l'intensité du feu. Avec le feu
bien vif comme il devrait I'étre, 1 a8 mi-
nutes suffisent, car la caille doit conserver
des chairs rosées et juteuses, tout en étant
cependant atteintes.

Pour servir

Garnissez le fond du plat de service
d’'une serviette pliée. Dressez dessus les
cailles, comme eu buisson, appuyées les
et debout.

sauce en sauciére a part.

unes sur les autres, .Servez la

Xia sauce

La sauce doit se préj)arer avant les

cailles. On peut la faire la veille; mais le
beurre de piment ne s’ajoute qu’'au mo-
ment de sen'ir.

Il est indispensable, pour cette sauce.
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d’avoir de bon jus, convenablement corsé

et réduit, fait avec soin, et dans lequel,

surtout, aucun goQt particulier ne domine,
lie jus

Pour les proportions de sauce nécessaire,
ayez 250 grammes de beeuf et 250 gr. de
veau, pris dans les parties maigres de la
viande, et sans 0s. On prend pour cela les
bas morceaux, jarret ou cou du veau, gite
du beeuf ou tranche.

Mettez les viandes dans une casserole
de cuivre ou de fonte ctamée, mais point
d'émail <pii craquerait, avec une cuillerée
bien pleine de graisse, provenant du dé-
graissis du pot-au-feu ou d’'un r6ti quelcon-
que, a condition qu’il n'y ait pas eu de
graisse de mouton qui communique un goat
déplaisant.

Joignez aux viandes envin>n 15 grammes
d’oignon c™Mupé en grosses rouelles pour
qu’il attache moins facilement,
quantité de carotte, iiareillement (M>upée,
avec une petite branche de céleri, 10 gr.
a peu preés.

et méme

Posez la casserole <'Ouverte sur un feu
assez soutenu. Au bout de cing ou six mi-
nutes, remuez le contenu avec une cuiller
de bois que vous laissez dans la casserole,
tout en posant le couvercle dessus, ce qui
permet un peu d’évaporation.

Remuez fréquemment jusqu’a ce (jue les
viandes aient pris une couleur dorée et
que vous sentiez un léger parfum de cara-
mel s’échapper de la casserole. J/ais SUI-
tout ne laissez pas brunir au point de bra-
ler.Vous auriez alorsun jus noir d’un goat
acre et tout a fait manqué. Il faut que toute
cette partie de la cuisson s’opére progres-
sivement, et I’'on doit, si la casserole chauffe
trop, I'éloigner un peu du feu ; cette pré-
caution est nécessaire surtout avec les cas-
seroles ou cocottes de fonte qui s’échauffent
tres fort et cuisent pour ainsi dire toutes

seules ensuite. Comptez sur une vingtaine

de minutes au moins, pour que la colora-
tion soit suffisante, que les viandes et les
légumes aient rendu leurs sucs, qui ont dd
se déposer au fond de la casserole,
sans y brdler, en conservant une

mais
légeére
humidité.

Alors versez sur le tout un demi-verre
d’eau chaude, et laissez réduire, toujours
sur le méme feu plutét soutenu, en remuant
et en grattant le fond de la casserole, jus-
qu’a ce <pi'il ne reste plus ipie la valeur a
peu prés d’une ou deux cuillerées d’un jus
épais comme un sirop. Ceci a d0 prendre
un quart d’heure.

Versez alors pour la seconde fois un
autre demi-verre d’eau chaude, et recom-
mencez la méme opération do réduction,

Quand le jus est arrivé au méme point
de consistance, mouillez avec un litre d’eau
chaude pour les quantités ci-dessus, salez
avec, lu gr. de sel, et, dés que I'ébulli-
tion a repris, couvrez la casserole et re-
tirez-la sur un coin du fourneau, de fagon
que le liguide ne bouille que d'un cdté et
tres doucement pendant ,5 heures.

Au bout de ce tenips, i>assez le jus, dé-
graissez-le et laissez-le reposer jKiur qu’il
dépose. Il doit avoir rtlduit d’environ les
deux tiers; c’est-a-dire que, pour 1 litre
d’eau versé au début, vous devez retrouver
un peu plus de d décilitres.

Le jus doit étre d’'un beau brun pas tngj
foncé et trés transparent. La limpidité du
jus s’obtient par la la-gularité de Icbulli-
tion concentrée sur un seul point durant
tout le temps de la cuisson.

Zi'essenoe d’échalote

Prenez unetoute petite casserole cmaillée
ou autre. Mettez-y I'échalote coupée en
petits morceaux ain.si que l'ail, le poivre,
le vinaigre, avec deux cuillerées a bouohe
de jus. Posez sur feu trés m<Kiéré et lais.«ez
réduire, .sans couvrir la casserole, jusqu’a

ce<pi'il n'y aitplus qu'une cuillerée en tout.
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Peudunt ce temps, v{nis pouvez prch
parer le roux.
Le roux

Prenez une eassende en cuivre étain(

de ])référence, de la c<]iitenaiiee d'un
demi-litre au plus pour
dessus. Mettez-y le beurre et la farine, .soit
15 grammes de chaque. Posez-la décou-
verte sur un feu tril OUX. Keimiez avec

la cuiller de bois, pour faire fondre et mi®

les quantités ci-

langer. Puis laissez eiiire excessivement
doucement, de fa™on que le tout prenne
une couleur blonde {>eu a peu. au bout
d’'une quinzaine de minutes .seulement.
Cette coloration doit étre générale ; il ne
faut })as qu’elle se pnxluise siir un j«)int
unique de la casserole qui brunirait tandis
que le reste garderait sa te,inte pale. O’est
pourquoi le feu doit étre tres, tres doux.
Le roux, en fongant, ne doit ]>as sentir le
bralé, mais fleurer une bonne odeur de
patisserie chaude.

Quand il est, non pas brun, mais seu-
leiiumt doré, versez-y tres lentement peu
a peu, eu un mince filet, et en tournant
pondant eo temps vivement avec la cuiller
de bois, le jus tié«le que vous avez pri'-
pare. Il lie faut ajouter nue nouvelle quan-
tité de jus que quand l'espece de pate
liroduite jiar le mélange du liquide dans
le roux est ab.solument unie et sans aucun
grumeau.
ihant versé et meélangé,
Posez la

Tour-

Tout le jus
.ajoiitpz-y l’e.ssenee d’échalotes.
c.asserole sur un fou tr<s modéré.
nez jusqu’a ce que le liquide ait commencé
a bouillir. Retirez ahjrs la casserole sur le
coin du fourneau, toujours pour obtenir un
bouillottemeiit iiartiel sur un seul c6té du
liquide, et laissez ainsi, sans plus agiter la
sauce, pendant trois quartsd'heure. Durant
ce temps, vous voyez une taie grais.seuse se
former alasurface, sur la partie que n'agite
pas le petit bouillotteiiiont. C’est ce qui

aide a clarifier la sauce ou plutdét a la
« dépouiller » selon le terme exact.

Au Ix)ut de tn)is quarts d'heure, enlevez
avec une cuiller cette grai.s.se, et passez
la .«auee a travers une pa.«soire excessive-
ment fine, sans appuyer, p<jiir (peelle pa.sse
sans eeuine ni graisse. Votre sauce est
pn‘te, et il n’y a plus qu'a y ajouter, hors
du feu, juste au moment de la servir, le
beurre de pimciiC

Le beurre de pimeat

Mettez dans une trés, tres fine 2)assoire le
piment, déchiré en morceaux, avec le reste
du beurre. Pilez et pressez ensemble avec le
pilon de Ixiis, et recueillez le beurre légére-
ment teinté et d'une trés piquante saveur
qui s’échappe de la pas.soire. Ne l'ajoutez
dans la sauce qu’'au m~unent de servir,
hors dufeu et en te mélangeant bien.

Servez tout de suite eu sauciere chauffée.

La VIEILIK Catherine.

DE CONVALESCENCE
AU

TAPIOOA-BOUILLON-BOUBIER

POTAGE

Faites bouillir la valeur de deux décilitres
etdemi d’eau. Ouaml elle est en pleine ébul-
lition, jetez-y, en pluie, la valeur d'une forte
cuillerée a café de tapioca bouillon. Couvrez
la casserole et tenez au chaud sans laisser
bouillir. Au bout d'une dizaine de minutes,
ajoutez au tapioca un ceuf frais, jaune et
blanc, battu trés mousseux a .part, et que
vous battez encore en versant pour le rendre
plus mousseux. Pressez dans le tout quelques
gouttes de citron, et servez dans un bol ou
une tasse.

Le Tapioca BouiUon-Boadier se trouve au
DipSt Central; 54, rue de la Verrerie, Paris, et aux
iipils de Paris (voir la liste dans le dernier numéro
du Pot-au-Feu). Pour la Provinee, s'adresser au
Dépit Central.

En petites cartouches de 1 potage : Le paquet
do 10 cartouches...........cccccoeveeenennn.. Fr. 190
En boite de fer blanc de 25 potages 4 .
En i/a botte de fer blanc de 12 potages... 3 »
Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux
abonnés du Pot-au-Feu,
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POTAGE BORDELAIS

fi-; potage niitigre est absolumoat

'le saison, car il coiiiprcnd de la

tomate, du jjotiron et des hari-

cots blancs de Soissons qu'il est bien jm’-

férable d’employer frais comme on les
trouve en ce moment.

Le potiron corrige I'acidité de la tomate,
et, de ce mélange assez inattendu, résulte
un ensemble d’un golt trés agréable et
dans lequel aucune saveur ne duniine, pas
méme celle de I'ail dont I'absence seule se
ferait sentir.

Proportions

Pour 4 ou Ti jjersonnes :

12 décilitres d'eau bouillante ;

1 2 litre haricots blancs écossés frais ;
gr. potiron net ;

il00 tomates, net;
3U de beurre ;
la — gro-s sel;

1 cuillerée do tapioca ;
1 iietite gousse d’ail.
Tem{)s nécessaire ; Lh I 2

Xies haricots

Prenez de gros haricots frai<dioinent

écossés, bien blancs, de respécc dite de

Soissons. Le petit haricot gn‘on nomme
riag(‘olet blanc ne convient pas pour (-ette
préparation, parce qu’il n’est pas aussi fa-
rineux.

.Vyez, dans un poélon de terre ou une cas-
serole émailée,douze décilitres d’eau bouil-
lante pour les quantités ei-dessus. L'eau
étantenpleineébullition,jetez-yles haricots,
et ajoutez immédiatement le sel et l'ail si
vous en mettez, sans I'éplucher. Faites re-
prendre I'ébullition sur un bon feu, en cou-
vrant la casserole. Dés que l’'eau a recom-
mencé A bouillir, retirez la casserole sur le
feu modéré, de fagcon a entretenir un bouil-
lonnement' régvilif'r sur toute lu surface <lu
liquide, mais sans ébullition violente. Lais-
me7 «'uire ainsi une deiui-lieure.

Pendant c<! temps v<ms avez prc'puré le

reste des légumes.
lie potiron

Toutes les variétés de potircjn convien-
nent 2)our ce potage, ainsi que la citntuille
et les (litférentes espéces de r'ourges. Tou-
tefois, quelle i”ue soit I'espéce du légume
dont vous disposez, ayez soin qu’il soit mm
maturité parfaite, car il arrive souvent
(jn‘on les coupe trop tot; et évitez de pi-on-
dre la partie qui fut en contact avec le sol,
si elle n’est pas aussi colorée que le reste.

Enlevez les graines de potiron et toute
la partie filandreuse de [I'intérieur, en
creusant jii.squ'.'i ce que la ]JJuli>e devienne
bien feniie ; tout ce qui est .spongieux doit
étre rejeté. Coujvez le potiron en morceaux
de la grcjsseur de gnis.ses noix.

Enlevez I'écorce, en pelant avec lui i>e-

tit couteau.

lies tomates

t.'lioisissez de bonnes tomates, parfaite-
ment mdres, bien rouges de tous <'Otés.
Coupez-les en quatre on eu deux, selon leur
gnisseur. -Vvec un couteau rognez la partie
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verte de la queue. Pressez légerementcha-
que quartier avec la main pour eu faire
sortir les graines et I'eau.

Le.s haricots étant & moitié cuits, soit au
bout d’une demi-heure, ajoutez-y les to-
mates et le potiron. Recouvrez la casserole,
et faites reprendre la méme ébullition
douce. Comptez encore surune demi-heure
de cuisson a partir du momentou le liquide
a recommencé a bouillir. Au bout de ce
temps, haricots, tomates et potiron doivent
s’écraser trés facilementeu purée dés qu’on
y appuie le dos de la cuillére de bois. Les
haricots doivent méme, pour la plupart,

s'étre cassés pendant la cuisson.
I>a purée

Posez le tamis métallique sur une ter-
rine, et, avec le ehaiiipignon de bois, écra-
sez les légumes que vous prenez dans la
casserole, aiNSi <me leur eau de cuissan,
par jietites quantités a la fois.

Il doit en résulter une purée pas trop lé-
gére, mais qu’il est nécessaire de lier, non
pour I’épaissir, mais piur que le liquide ne
surnage pas au-dessus des légumes écra-
ses.

Raclez bien le dessous du tamis, et écra-
sez avec la cuillére de bois les petits cail-
lots que produisent particulierement les
liaricots aprés avoir été passés, afin de les
mélanger avec le reste de la purée,

lie potag'e

Remettez cette purée dans la casserole
rincée et essuyée. Posez sur un feu plutot
soutenu, pour aller plus vite, et tournez la
purée jusqu’a ce qu’elle commence a bouil-
lir. 11 faut tourner la purée, pour éviter la
formation de caillots et de petites agglomé-
rations de la partie féculente. Dés que Lsn
bullition est déclarée, jetez dans la purée
le tapioca, en le semant de haut, en pluie,
eten tournant ensuite, toujours pour éviter

les grumeaux, (.'ouvrez alors la casserole

POT-AU-FEU

gue vous retirez immédiatement sur un fou
exce.ssivement doux, ou plutdt sur un coin
du fourneau ou elle se tiendra trés au chaud,
mais .sans que la purée puisse iMiuillir.
Laissez ainsi dix a quinze minutes au plus.
Pendant ce temps le tapioca gonfle et cuit
suffisamment, et la purée n’est pas réduite
par I'ébullition. De plus, le tapioca poché
de cette facon est meilleur que bouilli. Gol-
tez pour le sel. Juste au moment de servir,
ajoutez, dans la casserole, le beurre divisé
on petits morceaux pour qu’il fonde mieux;
remuez et mélangez bien, et versez toutde
suite dans la soupiére.

Observations

Nous avons dit qu’on j)ouvait, pour ce
potage, employer des haricots secs si la
saison ne permet plus de se j)rocurer des
haricots frais. Il faudra, dans ce cas, pren-
dre une proportion de haricots secs un peu
plus faible que celle que nous indiquons
jKuir les haricots frais, le volume des Ié-
gumes secs étant toujours légérement infé-
rieur a celui des légumes frais. Gu bien il
faudra ne les mesurer qu’aprés le trem-
page nécessaire.Letrempage consiste, apres
avoir lavé les liaricots largement a I'eau
fraiche et les avoir égouttés, a les mettre
tremper environ six heures dans I'eau trés
légérement attiédie et en quantité suffisante
pour qu'ils soient recouverts du double de
leur hauteur. L ’eau qui reste du trempage
est utilisée pour la cuisson. 11 n'y a plus
ensuite qu’a lirocéder selon la facon usitée
2)our la cuissoa des légumes secs, (“est a
mi-cuisson qu’il faudra également ajouter
le jHitiron et la tomate. Il y aura lieu de
forcer la proportion d’eau nécessaire a la
cuisson, en tenant compte de |I'évaporation
(jui résulte d’un séjour plus prolongi' sur le
feu, les légumes secs ne cuisant pas aussi

vite que les légumes frais.
La\ieille (\athebine.
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SEPTEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

La péche des salmonidés est fermée en An-
gleterre depuis quelques jours ; elle le seraen
France et en Hollande, le 15 octobre. Nous n'au-
rons plus, alors, que la truite et le saumon de
provenance allemande.

Saufla veille de la fermeture ou les arrivages
ont été surabondants, les cours ont été fort éle-
vés cette derniére quinzaine. Do 6 fr. 50 et 7 fr.,
pris indiqués dans notre dernier numeéro, ils ont
sauté brusquement a 8, 9 et 9 fr. 50. On ne sau-
rait prévoir si ces cours vont se maintenir, cela
dépendra de l'importance des arrivages alle-
mands.

La truite saumonée a suivi le mouvement et
s'est vendue de 8 a 10 francs. Légére baisse de-
puis deux jours : 7 & 8 francs le kilo, suivant
taille, la petite étant, comme d'habitude, plus
chére que les grosses.

Petite truite de riviere : 7 fr,
kilo.

Le turbot n'a guére varié : 4 fr. 2sa 4 fr. 5”
le kilo. La barbue manque certainsjours et vaut,
parfois, 25 centimes de plus par Kilo.

s» a 8 francs le

La sole reste chére :
kilo;
S francs et S fr- 50.

au-dessous de aoo gram-
mes, 4 fr, as le au-dessus de ce poids

Les mulets sont plus abondants : 3 fr, 50 a
a fr. 35 le kilo. Leur poids varie entre i kilo et
1 kil. 500. On n’en trouve guére de plus gros.

Le bar vaut de 5 francs a 5 fr. 50 le kilo jus-
qu'il 2 kif. 300 ou 3 Kilos; au-dessus de ce poids,
il est moins cher ; 4 fr. 23 a 4 fr- So.

beaucoup d’excellents maquereaux de la Man-
che, de taille moyenne, & 50 centimes.

La saison du merlan va commencer, En atten-
dant I'arrivée du gros merlan de IBoulogoe, nous
n’avons que des merlans bretons, trés petits :
2 francs a 2 fr. 25 le kilo.

La dorade est plus petite et moins abondante
depuis quelques joursi i fr. 50 a 2 fr. 25.

- Le petit rouget barbet commence k monter :
4 fr, 30 le kilo.
Les harengs commencent & étru trés bons.

La langouste se maintient cntie 4 francs et

4 fr. 50 le kilo. Depuis quelquesjours, fait rare
le homard est plus cher : 4fr. 2544 fr. 75

Toujours de bonnes écrevisses. Moyennes, a
partir de 12 francs le cent. Plus grosses, de 20 a
30 francs.

Comme nous l'avons déja indiqué, les huitres
sont sensiblement plus chéres que l'année der-
niére; les Marennes et les Arcachon surtout.
Pour les manger vraiment bonnes, il faut atten-
dre une quinzaine de |Ours.

VOL.AILLE, GIBIER ET DIVERS

Les cours des perdreaux, qui sont assez abon-
dants, sont établis. Perdreaux moyens : 2 fr. 50
k 2 fr. 75; gros : 3 francs a 3 fr, 30. Perdrix «aux
choux »: 2fr 25 a 3fr. 50. Il n'y a guére k
prévoir, sur ces cours, que des fluctuations de
25 centimes dans un sens ou dans l'autre.

Cailles : de i fr.40 k i fr. 75. Cailles extra :
2 francs.

Précisons, autant que possible, la gamme des
faisans :

Giy.s. — Petits ; 7 francs k 7 fr. 30. Gros :
8 fr. 75 k 9 francs.

PouUs. — Petites ; 6 fr. 50. Grosses : 7 fr. 75
k 8 fr. 25.

Le liévre a un peu baissé. Beaux lievres de
pays; 9a 10 francs. Levrauts ; 7 fr. 50. Défions-
nous des gros liévres étrangers qui arrivent fri-
gorifiés et ne se vendent pas plus cher qu'un
levraut de pays.

Lapins de garennes ; 2 fr. 50.

Le chevreuil estcher. un cuissot de j6 francs
est tout petit. pour une bonne taille, il faut
compter de 18 a 22 francs. Le filet a baissé : 11 k
13 frarcs.

La lIraisse résiiHaiit de l'apparition du gibier
s'ost produite sui la volaille.

Petits poulets de grain : de 3 francs a 3 fr. 73 ;
gros: de 4 il 6 francs.

On a un joli poulet de Houdan pour 6 fr. 50 ;
les gros se vendent jusqu’a 8 francs- Poulardes :
9k Il francs.

Jolis dindonneaux, en chair : de 7 k 9 francs.
Les dindonneaux gras de Houdan, plus gros qu'’il
y a quinze jours et moins abondants, valent de
16 k 18 francs.

Les canetons sont trés avantageux. Nantais -
4 fr. 25 a 5 fr. 50 ; roueunais : 3 fr. 23 a 7 francs

LEGUMES

Les cours des légumes d'été peuvent (aire de»
sauts briiMiucs d'un jour k l'autre.
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Les haricots verts valent de 50 a 80 centimes
la livre ; les flageolets, 70 centimes le litre : les
Boissons, 50 k 60 centimes.

Il faut renoncer aux petits pois; aux auber-
gines, qui deviennent molles; et bientét au
melon.

Toujours de bonnes tomates & 30 et 33 cen-
times la livre. — Céleri rave : 15 a 25 centimes
le pied; céleri en branche: 15 centimes —
Cardons : 2 francs a 2 fr, 50 le pied.

Les choux de Bruxelles ne sont pas encore trés
bons.

Les artichauts, moins tendres, vont bient6t
augmenter. On les trouve encore de 20 a 40 cen-
times : 30 a 40 centimes la livre.

Le chou-fieur breton commence a remplacer
celui de Paris et est plus beau: 40 a 80 cen-
times

Commencement du potiron.

SALADES

Roinaire, laitue, fcarole, chicoi-ée frisée mde
10 k 20 centimes le pied.

FRUITS

Il n'y a plus d’autres prunes que les quetsches,
excellentes pour tartes ou compotes : 30 a
40 centimes la livre.

Les dernieres bourrasques et la rigueur de la
température ont été fatales aux péches de Mon-
treuil dont la fin s’approche. 11 faut compter,
actuellement, pour un joli fruit moven, sans
tares : 40 centimes. A 80 centimes, on a une trés
belle péeche.

Les figues vont bientdt cesser.

Le beurré William est fini; la Luuhe-Bonne est
généralement pierreuse. Les meilleures poires,
en ce moment, sont le beurré gru et le beurré
Hardy ; On a un joli fruit a partir de 25 et 30
centimes. La plupart des Duchesses que I'on voit
jusqu’ici sont vcrreuses. La poire dAngleterre,
recherchée pour confitures, est presque finie.

Pommes Grand-Alexandre : de 40 a 80 cen-
times piéce suivant grosseur.

On a du raisin magnifique k 75 centimes la
livre, en caisses de 3 a 5kilos. Le raisin de caisses
défaiies voyage mal.

Le raisin de Thomery est fort cher. On ne le
vend encore qu’en caisses de 2 et 3 kilos. Les
cours qui sont de 3 fr, 50 k 4 francs la livre peu-
vent baisser d’'un jour a l'aulre.

Trés bonnes noix de 50 aSo centimes le quar-
teron

Q eiH CC S in

EUFS FARCIS Alix ANCHOIS
FILETS MAIRE
POMMES DE TERRE MAITRE D'HOTEL
CAILLEM A LA DIABLE
GAt,ANTINE DE POULARDE
BRIOCHE A LA VIENNOISE

POTAGE CRECV
PERDRIX AUX CHOUX
GIGOT ROTI
HARICOTS SOISSONS
GATEAU REINE HE SABA

LAITANCES DE HARENGS EN CAISSES
RAGOUT DE MOUTON JARDINIERE
TERRINE DE GIBIER
SALADE
OMELETTE SOUFFLEE

POTAGE OX-TAIL
BARBUE SAUCE MOUSSELINE
CAILLES AUX LAITUES
SELLE DE PRE-SALE SUR PUREE SOUBISE
LIEVRE ROTI
SALADE BAGRATION
CROUTE AUX FRUITS

MAVONNAISE DE CELERI RAVE
SOLB PORTUGAISE
LENTILLES NOUVELLES AU BEURRE
CREME RENVERSEE AU CARAMEL

POTAGE BORDELAIS
VOI.-AU-VENT DE POISSON
MACARONI A LA NAPOLITAINE
SALAUE DE LEGUMES
PUDDING DE CABINET

OMELETTE AUX TOMATES
CIVET A LA PAYSANNE
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
HARICOTS VERTS
COMPOTE DE QUETSCHES

POTAGE A LA REINB
BOUCHEES AUX CREVETTES
CANARD A L’AHLEIENNE

TOURNEDOS MASSENA
PERDREAUX ROTIS
CARDONS A LA MOELLE
GLACE AUX PECHES

est INDISPENSABLE I

EE MO Towie & aresi
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SALADE BA.GRATION

Cours de M. A. Colombié
Comjjte rendu spécial du « pot-au-Feu "

Mesuamer,

La salade Bagration est une salade de
légumes auxquels on mélange un peu de
langouste ou de homard. On lie avec une
mayonnaise additionnée de gelée et on
dresse de maniére a servir dans une enve-
lojipo de gelée. C’est un plat particuliére-
ment d(‘Coratif et toujours fort apprécié.
La pré})aration n'est guere difficile, mais
elle est longue et exige beaucoup de pa-
tience. Il n’est pas absolument indispen-
sable d’avoir de la glace a sa disjiosition,
mais, sans glace, le dressage est plus long
et il est trés difficile de faire avec les lé-
gumes des dessins bien réguliers.

Bagration est le nom d'une famille prin-
ciére

russe, illustrée par un général qui

fut tué a La Moskowa.

Proportions

Pour un moule a charlotte d’environ 10
centimetres de hauteur sur 10 centimeétres
de diametre

100 grammes de hariciits verts ;

100 -- petits pois;

100 haricots flageolets;

100 — pointes d'asperges ;

15 — carottes;

)0 navets ;

50 cliou-fleiir;

50 — jMimines de terre ;

200 environ de langouste

ou de homard ;

1 ou 2 truffes moyennes et deux blancs
d’ceufs cuits durs (jK)ur le décor; ;

250 grammes d'huile ;

2 jaunes d’'ceuf;

1 litre de gelée ;

3 grammes de persil haché;
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3 grammes de cerfeuil haché;
1 d’estragon

Autant que possible, on doit observer

ces proportions. Mais il est bien évident
que, si I'on manque d’un légume, de pointes
d’.asperges, par exemple, il suffira d'aug-

menter en eoiiségnence la proportion d’au-
tres légumes, baricots ou petits pois. Dans
ce cas, on devra simplement faire atten-
tion a ne point forcer la dose de carotte,
navet, chou-fieur et pomme de terre, qui
no doivent pas figurer dans la salade eu
forte proportion.

De méme, on peut se dispenser de lan-
gouste ou de homard.

Les lég'umes

Choisis.sez des légumes de toute pre-
miére qualité.

Epluchez les haricots verts, coupez-les
en petits troncons d’environ trois quarts
de centimétre de hing.

Ratissez les carottes, puis, a l'aide de
a légumes,
taillez dans le rouge du légume des petites
boules de la grosseur d'mi pois.

I'instniinent iioininé cuillere

Aprés avoir pelé les navets, détaillez-
les en petites boules comim* les carottes.
('e sontdes petites asperges vertes, dites
asperges i«)ur garniture, qu’il faut prendre,
t.'oupez I'extréme {K)inte — gros couinie
une téte d'épingle — qui est ameére; puis,
tenant d'une main rextréinité dure de
I'asperge, prenez le coté de la pointe avec
le pouce et I'index de

courbez jusqu’a ce que

I'autre main et
I’asperge eusse
la partie tendre de la
dure, (,'oupez enfin cette partie
tendre en trongons d'a peu
quarts de centimetre de long.
(.'oupez homard ou

vous séparez ainsi
partie

pres trois

langouste en petits
dés a peu pres gros comme des pois.
Cuisson des Ié"mes
Il importe que les légumes soient cuits
bien a point, car, s'ils le sont trop, ils se
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roduispiit en ixinillie. Aussi, roimiip ils
ii'pxigont pas toiiis le méme tPiiips de cuis-
son, on np doit j)as hésiter a se donner la
}ieiiiP de les cuire scparcinent.

Je les fais cuire a lI’'anglaise, c’est-a-dire
a cass(>role découverte et dans de l'eau
abondante coiitPiiant, par litre, 10grainiiies
d>> sel et il ou 4 graiiinips de sucre.

On ne peut fixer d'une fagon absolu-
ment exacte le temps de cuisson néces-
saire iKiur chaque esjtéce, ce temps variant
suivant la saison et suivant la qualité du
légume. En moyenne, on peut compter en-
viron 20 a 25 minutes pour les petits pois
et les haricots verts, 50 J»our les flageolets,
12 pour les 2>ointes d’asperge.s.

Je fais cuire une pomme de terre en-
tiere, non pelée, au four, pendant 40 mi-
nutes environ.

Pour le chou-fleur, je détache uiic petite
branche d’'un chou-fleur que j’ai fait cuire
entier et qui sera utilisé jiour un autre
rejias. A lu rignenr, je puis m’en passer.

A mesure que les légumes sont cuits, je
les (smmgoutte avec, beaucoup de soin et je
les mets, en tas sépun’s. sur un plat garni
d’'une serviette qui aclicvera de jioiigicr
leur eau.

(“uand la pomme de terre est cuite, j'at-
tends iju'ellc soitrefroidie pour jKiuvoir la
coujier, et j en détaillé la quantité néces-
saire en jielits dés d’environ un tiers de
centimetre de coté.

Mayonnaise et g'elée

Enfin, je prép.are une mayonnaise avec
2 jaunes d’'ceuf et 2r)0 grammes d'huile,
}iliis, bien cnteudii, (juehjues gouttes de
vinaigre ou, mieux, de jus de citnm, un
peu de moutarde et de jxuvre deCaveime.
('elte mayonnaise doit ¢tre trés épaisse,
car j'y ajouterai tout a I'heure de la gelée
qui la ramollira.

J ai, d’autre part, environ 1 Jitre de
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bonne gelée, bien claire, juste assez tiede
pour qu’elle soit liquide.

Pour g'arnir le moule

Le moule a charlotte doit, autant que

possible, étre placé dans un récipient
reiii])li do glace, de fagcon a s’y trouver
littéralement incrusté. Il faut bien se gar-

der de mettre du sel dans la glace, ])arce
que la gelée et la iiiayoiinaise, que je vais
mélanger tout a I'iienre, se sépareraient.

Le moule ayant repo.s<>une dizaine de
minutes dans la glace, je verso dedans
une couche de gelée de5 millimetres d'é-
paisseur. Je laisse raffermir nu instant,
puis je decore le fond avec des tranches
de truffesetde blanc d’ceufs découpées trés
minces, et quelques légumes.

Je verse une nouvelle couche de gelée,
trés mince, pour fixer le décor et je laisse

raffermir.

J’enleve ensuite le moule de la glace,
j'y verse do la gelée que je fais couler
sur le tour du moule en le faisant tourner
lentement, de mani(“re a l'en garnir com-
pléetement. Quand cette gelée est prise, je
puis renouveler l|'opération pour obtenir
une couche de geh>e épaisse d’un demi-cen-
timétre qui emprisonnera la salade et la
tiendr.i solide sur sa base.

Il faut un ])ou d’adresse et une certaine
habitude pour obtenir une couche bien
égale. Sur cette couche je colle des ran-
g("cs de légumes icn altcniaiit les cmileiirsi
que je pique un a un au bout d’'une ai-
guille a brider et que je trempe dans de
la gelée a moitié jirise.

On peut agir plus facilement et avec
)lus de précision en oiiiployant 2 moules
d<int I'un a 1 centimetre de diametre de
Avant de verser la

moins que l'autre.

" couche de gelée du fond, on pose le petit

moule dans le grand, bien au milieu ; ou
le remplit a moitié d'eau fmide, on coule
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(le la gelée dans l'intervalle et on laisse
figer. Pour enlever le moule, on ajoute un
peu d’eau chaude dans l’'eau froide ; on
soulevant le moule bien d'aplomb, on le
dé'taclie facilement. On verse ensuite un
peu de gelée jiour garnir le fond et on

décore comme je I'ai indi<jué tout a I’heure.

lia macédoine

Le moule (>tant ainsi habillé, je prends
la moitié de la mayonnaise et la moitié de
ce <pii me reste de gelée, et je verse peu
a peu la gelée dans la mayonnaise en
tournant avec une cuillére pour bien mé-
langer. .le fais ce mélange dans un sala-
dier assez grand pour contenir tous les

légumes.

J’'ajoute alors les h'-gumes, la langouste,
1¢ persil, c(*rfeuil et estragon hachés, et
je méle .avec précaution {Hmr répartir éga-
lement et enveloi)per uniformément de

sauce sans briser les h'gumes.

.le verse dans le moule, de maniére a
le remplir jusqu’a 1 centiiin'tre du bord.
Je tas.so bien, en ajipuyant avec précaution
avec le dos d’une cuiller, puis je couvre
(le gelée jusqu'au I»>rd. Et je laisse dans

la glace jusqu'au moment de servir.

Pour servir

Au moment de .servir, je tnuDpe le
moule quelques secondes dans l'eau tiéule,
je l'essuie, et je renverse sur un plat non
garni d'une serviette, .le médange le re.sto
d> la mayonnaise et de la gelée que je
présente a part dans une sauciere, (,'e mé&-
lange doit se faire au dernier moment pour
éviter la formation de caillots {leu agréables
a l'a-il.

Mazarik.

Eau de Table

Gazbusb —

GALLIA STERILISEE

0,15 la bouteille (verre en pins)

Sole a la Portugaise

En cette saison ou la tomate est abon-
dante, la sole a la [lortugaise repose agréa-
blement de la sole au gratin et de la soh*
au vin blanc. Elle a, d’ailleurs, l'avantage
d'é'tre d'une Jiréparation simple et jiarticn-
liereinent rapide.

Proportions

Pour une sole (Veiivinm XM grammes,
convenant pour4 a %) personnes :

100 granimes de cbaiigiignons ;

- do tomates;

<l a 70 grammes de beurre;

11 — d’'("('lia]ote;

2 décilitres 1/2 de vin blanc ;

1 cuill(*rée de persil haché;

.Sel, poivre,

lia g(arniture

(‘onnaencez par pr(“parer la garniture.

Plongez les tomates une demi-mimito
dans l'eau bouillante, afin de pouvoir b>s
peler facilement. Enlt'vez la peau, coupez
en doux moitiés que vous pressez daiis
la main pour faire sortir leur eau, enlevez
les graines ; puis coupez les tomates en
petits morceaux gnis comme un Jiois. Met-
tez de cOté sur une assiette.

Inutile de peler les champignons, comme
pour les sauces qui doivent ri'si'r blaiiclies :
c’est plus vite fait et la pelure donne beau
coup de pai-fum. Aprés les avoir plongés
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dans l'eau pendant quelques instants, pour
les débarrasser de leur sable, séparez la téte
des queues. Haoliez les queues, et coupez
les tétesen deux, puis en travers ; vou.s ol>-
tenez ainsi des morce.iux minces et pastrop
longs, qui ont plus d'eeil et plus de go(t.

(‘oiipez I'échalote en dé's tri's tins.

D.'ius une petite casserole mettez 1 dé-
cilitre de vin blanc avec [I'échalote, et
chaurt'ez jusqu’a ébullition.

Ajoutez alorss la tomate,
gnons, la moitié du beurre, le sel, le poivre
et laissez imire a petit feu pendant 2 ou
3 minutes, on remuant, de temps a autre,

les champi-

avec la cuilléere de bois.

Retirez sur le coin du fourneau ou vous
tenez au chaud jusqu’au moment d'ajouter
cette garniture a la sole.

La sole

I'réparez la sole coinine & lI'onlinaire.

Incisi'z la peau hriine en travers a uuji-
et détachez-la. légere-
Puis, tenant la

tié de la queue,
ment avec un coute:ui.
la s.de entre nu
de la main gauche, tirez

queue de linge avec le

J>ouce et l'index
main droite ; elle vient

et d'autant moins facile-

la i>eau avec la
d'un seul coup,
ment que la sole est plus fraiche.

Coupez ensuite la téte en travers, au-
dessous des ouies; prenez la sole sur le
coté, prés de la téte, sur une longueur de
4 ou b centimétres, et videz pur cette
ouverture. Ajii'és (ju<ji vous l.avez l'iiite-
ri(‘iir de la sole et vous l'essiivez bien.

Maintenant, rognez les nageoires avec
des ciseaux; puis rati.s.sez la peau blanche
du ventre de la sole.

Enfin, coupez a peu prés le tiers do la
(Jueue. puis incisez la sole sur le dos, pjut
le long de r.aréte, pour l'empécher do se
recnxjueviller.

La cuisson
Employez pour la cuisson un ]>lat huig

en ponx’laine a feu, en émail, ou, méme.

POT-AU-FEU

un plat etame. Le plat étamé que I'on dtnt
proscrire jHiiir les sauces qui doivent rester
bien blanches, parce qu'il noircit souvent
le vin, n'a pas ici d’inroiivéiiient. Ou peut,
et cela simplifie, servir la .sole dans le plat
ou elle a cuit.

Il faut, autant que possible. pn)portion-
ner les dimensions du plat a celles do la
sole : si I'on engqiloie un plat tn>p grand,
la sole, cuisant dans un excés de liquide,
est moins bonne. En outre, il faut ensuite
faire réduire la cuisson pour que la sauce
no soit p.as tru|> liquide.

Beurrez légérement le plat avec 15 a
20 grammes de beurre non foiulu, et, aprés
.salé et poivré la srde, posez-la de-
c’est-a-dire celui

avoir
dans, le cdté écorché
qui était recouvert d'une peau brune - -
en-des.sous. Aspergez avec quelques gouttes
de jus d(‘ citron i3t h- reste du vin biajic.

Mettez au four pendant 5 minutes.

Au bout de ce temps, versez dans la
sauce tout le liquide dans lequel a com-
mencé a cuire la sole, ajoutez le persil et
le reste du beurre, qu'il faut éviter de cuire
dans la sauce.

Versez un peu de sauce sous la sole, le
reste dessus, et remettez au four un jieu
chaud. Une ilizaine de minutes doivent
suffire j)our réduire la sauce et cuire la sole
a point.

Mazarin

On sait que, depuis le 15 septembre, les
Compagnies de chemins de fer transportent
des colis postaux de 5 a 10 kilos.

Nous rappelons a nos abonnés que le des-
tinataire n’a pas le droit de refuser les colis
postaux pour cause de retard, et que les
Compagnies ne sont tenues, pour ce fait, a
aucune indemnité.
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CUISINE ELECTRIQUE

Une des rares curiosités que présente
I'Exposition de Bruxelles est le restaurant
automatique, en méme temps restaurant
électrique. La chose n'est point absolument
nouvelle ;un essai dans ce genre, dont on
parla beaucoup, fut tenté, il y a deux ou
trois ans, a Berlin.

Depuis lors, certains progres ont été ac-
complis ; aussi I’installation est plus étendue
et présente des cOtés amusants.

Tout autour d'une salle assez vaste, on a
disposé contre les murs une série de compar-
timents d'environ 20 centimeétres de large
sur 75 centimeétres de haut, fermés par
une glace permettant de voir ce qui se
passe a l'intérieur. Un courant électrique
maintient une température assez élevée
dans ces espéces d’armoires que des rayons
métalliques partagent en une dizaine de
cases contenant chacune une portion d'un
des plats du jour. Ici sont étagées huit ou
dix saucisses aux pommes de terre; a coté ce
sont des tranches de beeufjardiniére; un ap-
pareil est réservé au poulet sauté, un autre
aux cotelettes, etc. Il y a, bien entendu, un
« buffet froid », un distributeur de petits
pains et de brioches, et un bar automatique
débitant les boissons les plus diverses.

Il suffit de laisser tomber dans un trou de
lI'appareii le prix indiqué pour voir émerger
le plat désiré. On I'emporte et l'on va
s'installer sur une table a portée de laquelle
se trouvent cuilléres,fourchettes et couteaux.
Car il faut se servir soi-mé&me ; les garcons
n’‘interviennent que pour desservir. On
s'offre ainsi une saucisse aux pommes de
terre pour six sous et une tranche de rosbhif
pour 60 ou 75 centimes.

Ce mécanisme ingénieux présente un léger
inconvénient ; on ne peut faire sortir les
plats que dans I'ordre ou ils sont placés. On
n'a pas le choix entre les portions ; il faut les
prendre telles qu’elles se présentent. Les
gens pressés ou peu difficiles acceptent cette
sorte de tirage au sort, mais les gourmets se
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tiennent en faction devant I'appareil,parfois
durant un quart d'heure, attendant le tour
de la saucisse ou de la cdtelette qui leur a
paru plus avantageuse que les autres. Ce
mode de ravitaillement, assez prisé par les
Allemands et les Américains, aurait, sans
doute, un médiocre succés chez nous
0

Toute la cuisine est faite a I'électricité,
sous les yeux du public, quand
n'‘est pas trop considérable Les appareils,
construits d’aprés les mémes principes que
ceux existant actuellement en France, ne
présentent rien de bien particulier. Mais,
puisque le Pnt-au-Feu n-avait point cru
utile jusqu’ici d’effleurer ce sujet, nous al-
lons profiter de l'occasion pour indiquer ra-
pidement ou en est aujourd’hui la cuisine
électrique.

Les casseroles électriques offrent cette par-
ticularité qu’elles font corps avec la source
de chaleur. Cette source de chaleur se com-
pose d'un fil métallique noyé dans une
plaque d’un émail spécial collée a une plaque
de fonte. L’ensemble adhere au fond de la
casserole. Il suffit d’envoyer le courant dans
I'ustensile, que l'on peut placer n'importe
ou, pour faire sauter une escalope dans
toutes les regles.

Une plague semblable, garnie de quelques
traverses en saillie, constitue le gril élec-

I'affluence

trique.

Quant au four, c’est un four ordinaire
dont les quatre faces intérieures sont garnies
d’'une plaque chauffante. La faculté que l'on
a de n’envoyer le courant que dans deux ou
quatre plaques rend le réglage du feu trés
facile.

Nous n’avons pas encore, au |\|-&U-F€U,
fait d’expériences assez suivies pour oser
porter un jugement précis sur la valeur pra-
tiqgue de ces appareils.

Notons pourtant que l'on s'est surtout
préoccupé jusqu'ici d’obtenir une chaleur
rapide et intense. La casserole électrique
peut donc étre bonne pour les sautés, et le
gril électrique semble préférable au gril a
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gaz; outre qu'il est d’entretien plus facile,
on n’a pas acraindre, avec lui,le mauvais godt
que communiquent souvent a la viande les
produits de combustion d'un gaz mal épuré.

D'autre part, le prix de revient est moins
élevé qu’on ne le suppose. C’est un cliché
courant de répéter que la cuisson d'un bif-
teck ou d’une cotelette a I'électricité coQte
plus cher que la viande elle-mcme, liy a la
une grande exagération. Tandis que nous
payons le gaz aussi cher pour nous chauffer
gue pour nous éclairer, certains secteurs
parisiens livrent & un prix trés réduit les
courants destinés a alimenter les appareils de
cuisine ou de chauffage. Danscesconditions,
la cuisson d'un bifteck, au dire des électri-
ciens, reviendrait a peu prés a 5 centimes.

Pour les rotis et la patisserie, le fourneau
cité plus haut peut donnerde bons résultats,
mais la dépense est élevée.

Quant aux braisés, qui exigent des cuis-
sons lentes, nos électriciens n’ont pas encore
0sé les aborder. Des raisons techniques ren-
dent difficile la construction d’une casserole
électrique donnant une chaleur douce sans
une déperdition onéreuse du courant. Cepen-
dantle probleme ne parait pas insoluble et, le
jour ou l'on aura tourné la difficulté, I'élec-
tricité sera, méme pour les cuissons lentes,
bien supérieure au gaz qui, commode et pra-
tique pour faire mijoter un pot-au-feu, est un
trés mauvais agent de cuisson pour les
braisés, car ou il chauffe trop, ou il s’éteint.
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Un sauvage ne voudrait certes pas croire
que les civilisés se servent, pour la cuisine,
des métaux les plus toxiques, cuivre, plomb
— dans I'étamage — et des applications les
plus dangereuses comme I|'émail dont les
éclats coupent comme le verre et dont la
poussiéreaccumulée détermine I'appendicite,
accident terrible. Avec l'argent pur, face
interne du bi-métal, c’est I’hygiéoe absolue.

POT-AU-FEU

alitM ollls

I! est certains cas ou le choix d'une robe
embarrasse plus particulierement les femmes
dont le budget de toilette n’est pas aussi
large que le comporteraient les nécessités de
tenue auxquelles elles sont astreintes. Nous
pouvons faire figurer, en premiere ligne, je
crois, la robe noire qu’on porte le soir, dans
les circonstances diverses et assez indéfinies,
pour lesquelles une femme plus fortunée
dispose de deux ou trois robes, souvent
d'une saison antérieure, mais comportant
des différences qui permettent une certaine
gradation dans I'élégance.

Je me suis assez longuement étendue,
mfians de précédents articles, sur les combi-
naisons dont ld dentelle de Chantilly, si fort
a la mode, forme la base. Mais il n'est pas
donné a tout le monde de retrouver dans un
carton des dentelles de la hauteur et du mé-
trage voulus, pour les transformer a loisir.
Les belles imitations, en outre, sont relati-
vement colteuses. Et puis, autre considéra-
tion, peut-étre la plus décisive ; le Chantilly
est surtout joli et chic — du moins pour le
moment actuell— sur un transparent blanc.
Dés lors, ce n’est plus du tout ce qu’on cher-
chait dans la toilette noire.

Voila pourquoi une robe noire, toute
noire, que j'ai vue ces temps derniers, m’a
paru réunir de multiples avantages, la ren-
dant digne d’étre citée. La jupe est en tulle
grec, trés ample, avec sous-jupe de mousse-
line de soie noire, le tout posant surun jupon
de taffetas noir. Soit trois jupes de méme
longueur, de méme coupe, mais absolument
distinctes bien que montées, cela va de soi,
sur la méme ceinture. La jupe de tulle est
cerclée de trois rangs, étagés a intervalles
égaux, de ruche en tulle illusion noir, haute
de 3 centimétres environ. C’est-a-dire qu’un
rang de ruche borde lajupe ; un second est
posé a la hauteur du genou, et le troisieme
cercle les hanches a 30 centimétres environ
de la taille. Ces deux derniers rangs remon-
tent légérement en arriere a partir des
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cOtés; cette disposition donne plus de
grace a I'ensemble de I'allure, elle allonge,
ou semble allonger lajupe qui paraitrait un
peu gauche, coupée régulierement par des
cercles espacés a ce point.

Le corsage est fait de tulle grec plissé al-
ternant avec de larges galons de paillettes
noires, trés brillantes, posées en long I-es
devantsblousent lIégérement ;ilssontentr’ou-
verts sur une triple rangée de ruches de
tulle illusion noir descendant du menton
a la ceinture. Ai-je déja dit, par paren-
thése, que ces petits ruchés de tulle illu-
sion noir étaient fort employés et un peu
sur toutes choses? Nous les retrouvons bor-
dant la longue ceinture écharpe en mousse-
line de soie noire dont les doubles pans tom -
bent, derriére, jusqu’au bas de la jupe. Les
manches du corsage, en tulle grec coulissé
en travers, sont mi-longues et tres ajustées,
n'ont a I'emmanchure qu’'un fort léger bouf-
fant sur lequel repose un parement ou épau-
lette en galon pailleté. Encolure tres haute,
faite de galon pailleté et de ruchés de tulle
illusion noir.Vous voyez que tcut ceci, bien
que sortant d'un trés bon atelier, peut étre
exécuté chez soi ou par la petite couturiére
«qui commence °, parce qu'il n’y a pas de
lignes trop nettes et que le flou du tulle
grec dissimule assez bien certaines inexpé-
riences de coupe. Il n'est pas colteux, ce
tulle grec, et il est trés résistant quoi qu’il
en paraisse. Le galon pailleté est aussi d’'un
prix trés avantageux. Enfin, le dessous de
soie noire peut d'autant mieux étre trouvé
a bon compte qu’il est voilé par la mousse-
line de soie. On peut donc, ou choisir un
taffetas fort ordinaire, ou utiliser une jupe
de soie défraichie.

Dans un ordre d’idées franchement élé-
gant, j'ai noté, une autre toilette entierement
noire et bien séduisante en satin Liberty
noir, et jais combinés. La jupe toute plissée
soleil, légere, souple, brillante, avec des reflets
lumineux a chaque mouvement de ses plis.

Le corsage est tout plissé et simplement
orné d'un immense col carré, en fait, une
pélerine presque, qui forme empiécement
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dans le dos, épaulettes sur lesemmanchures,
et s'amincit comme des revers le long des
devants en blousant trés légérement au-
dessus de la ceinture, mais au milieu du de-
vant seulement. Les manches, longues, sont
plissées, du méme plissage que lajupe, mais
en travers, et les effets de chatoiement ainsi
obtenus sont trés heureux, par opposition
avec la direction des plis de la jupe et du
corsage. Petite ceinture toute ronde, sans
pans, ni nceud. L’ensemble, brillant, cha-
toyant, fait penser a un deuil d’infante.

A ndrée de Bourgeoisie.

Les applications du Tin Mariani

L'usage du vin Mariani est aujourd’hui
répandu dans toutes les parties du monde.
L’Angleterre, les Etats-Unis, le Canada,
I'lndo-Chine en consomment par an prés
d'un million de bouteilles.

La plupart des maisons souveraines d’'Eu-
rope sont desclientes fideles du Vin Mariant.

Ala cour deRussie, surtout, de fréquentes
et importantes commandes de ce tonique
confirment la constance et I'infaillibilité de
ses bons effets.

Il n'est guere de familles aisées qui ne con-
servent en cave, oCi il acquiert un bouquet
et une saveur incomparables, leur provision
de Vin Mariani.

Employé commevin de dessert, de lunch,
de five o’clok, ce délicieux et puissantto-
nique rend des services de plus en plus ap-
préciés.

LES CAFES CARVALHO

Sait-on que c’est I’'empire de Méuélik qui
nous a fait ce royal cadeau qu’on appelle le
café ? Elle est en effet originaire d’Abyssinie,
cette plante merveilleuse a qui nous devons,
aprés les plus consciencieuses sélections, les
Cafés Carvalho réputés pour leur pureté et
leur arébme exquis; on les trouve dans
toutes les bonnes maisons, en bofites cache-
tées. Avoir soin d'exiger la marque et la
signature.



2¢S Le

Lm Vin Désilem

I a mciieciiie moderne @ abandonné les débilitant?,
tels que Taignée, purgation, diete ladée, ci.' , [«Ur
revenir aux toniques, ces médicaments bienfaisants
chainés de remettre en é.iuilibre l'org.inisme, de re-
faire du sang, des os, des mutries, de la matiére céré-
brale et du Ussu nerveux surtout; car le calme et la
pondération man.juent partout, et I'on ne voit dana
tous les pays que névrosés et détraqués.

Mais un vrai tonique ne doit pas agir seulement
sur un organe ou sur iin systéme ; c'est a tout l'orga-
nisme qu'il doit s'adresser a la fois sous peine de cmn-
promettre encore plus gravement I'équilibre vital

I'ourquoi le J'm Disufs est-il aussi apprécié et pro-
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GLACIfRE

CHATEAUX
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Vrodniteu 10 Minates
de Soogr.ae kll.di Olsce,

SI A< Claces, Sorbets, tic.,
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Aliment des EnfanU. Dilau . Pb" Vul, Paris,

POT -

AU - F EU

JAuii-il le relévement rapide et dursbie des convales-
cents, des affaiblis, des surmenés et des malades qu'une
affection clironique conduisait & la cschexie ? C'est
qu'en vertu de sa composition il agit sur tous les sys-
témes et sur toutes les fonctions, c'est qu'il ne donne
pas seulement des éléments reconstitutifs aux tissus,
mais qu’il agit en.".>re sur la respiration, la circulation
et la digestion.
D' Hapet.

Le vériuble Fi» DdsiUs, celui qui, par son goQt ex-
uis et ses qualités reconstituantes, a mérité la foveur
u public et du corps médical tout entier, a son siege
rue du Louvre, 5 Ht. Pour éviter les contrefeigons, on

est prié d'exiger sur I'étiquette, a-a-dessous du titre
mVm DéSILES, la mention : Formule du IF A.-C.,
ex-mddeei» de la marine,

Faubourg Saint- Honore Paris.
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