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C a i l l e s  a  l a  D i a b l e
ES c a ilb s  {rrilir-p-s à la  (îial)lo con­

stituent un exce llen t p la t de d<‘- 
jo u n er, qui repose des cailles 

rôties ; la  sauce très re levée  qui les accom ­

p agn e corrige la  fa d eu r que beaucoup de 

per.sonnes reprochen t à ce  g ib ie r . L e u r  

I>réparation ne présente aucune d ifficulti'.
II est indispensable d 'avo ir du ju s  pour 

fa ire  la  .sauce, iju i dem ande tn)is <piarts 

d ’heure et q u i, d ’a illeu rs, peut se faire 

d ’iiv.ance.
Il y  a plusieurs foriiu iles de sauce 

d iab le  : tontes com portent, com m e celle  

qne nous donnons aujourd ’ hui, de l 'a il et 

do l ’échalote.
L e  b eu rre de {nnient fr.us que nous in- 

d i([U o n s  donne un goût beaucoup plus fin 

(|ue le jMHvre de ( ’ayen n e.

P ro p o rtio n s  

P o u r S cailles  :

l ’OUK l’ASl'.R 
'2 œ ufs entiers ;

1 2  d éc ilitre  d’ huile d ’o live s;

2 5 1 ' gram m es, en viron , de m ie de pain 
rassis do la v e ille .

PO Ü E I.A  s .v r c E  

'■') décilitres de ju s  ;

1 /2 - de v in aig re  ;
H.) gram m es échalote ;

5  a il ;
1 5  —  fa r in e ;

51 ) b eu rre fin ; ,
5  —  de pim ent rougo frais ;

0 grains de jx jiv re  ;

1 2  fou ille  de laurier.
T em p s n écessaire :

10  m im d es  pour g r ille r  les cailles;
1 heure  pour la  sauce qui peut se pré­

p arer d 'a va n ce .

lie s  ca illes  

P lum ez les cailles, v id ez-les, e t flam bez- 

les rapidem ent au-dessus d 'un e flamme 
c la ire , ( ’o u p ezd eu r le  co u , les pattes et le 

b out des ailerons. R entrez les pattes on 

dedans, com m e lorscju'on trousse pour une 

en tn ’e, c ’est-à-dire en les fa isan t glisser 

sous la  peau des cuisses.

A v e c  un couteau de cuisine de mcjyeiine 
gran d eu r, pointu et coupant b ien, femh'Z 

les cailles sur le  dos, depuis la  iniissance 

du  cou ju sq u ’au comuienc^euient du  crou­
pion. C ette  incision  ne doit point séparer 

la  caille  au point de la  vo ir  ensuite s ’étaler 

à plat com m e un b ifte c k . Il ne fa u t pas en­

tam er troji le  croup ion , afin de conserver 

une certain e form e à  la  ca ille . R ep liez  en­
suite les ailerons sur l ’ostomae et, a v e c  la 

batte ou le  plat du gran d  couperet, donnez 
quelques coups, pour aplatir la  ca ille  dans 

son ensem ble et égaliser la  sa illie  produite 

par l ’estom ac.

M aintenant panez-les.

P o u r  paner  

A y e z  un gros m orceau do mio de pain 
rassis de la  v e ille , ( ’as.sez-le en  petits 

m orceau x gros com m e des n o ix . M ettez- 

les dans un torchon neuf, a vec  une ou deux 
cu illerées de fa rin e . R assem blez les coins 

du torchon a vec  la  m ain ga u ch e , taudis 
q ue, de la  m ain  d ro ite, vou.s fou lez la  mie 

de pain enferm ée dans un torchon. Pa.ssez
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onsuite au tam is iiu'talli(iue toutes les m e­
nues m iettes résultant de ce  trav ail. R e­

m ettez dans le torclion c e  q u i reste 

sur le  tam is et recom m encez jus([u'à ce 

que vous a ye z  obtenu la  (juantitc de pa­

n ure n écessaire. D ép osez cette  panure dans 
un plut pour vous en serv ir  tout de suite.

D ’autre part, cassez dans une assiette un 

peu creuse les <cufs, jau n e et b lan c ; ajou­

tez une cu illerée à café  d 'h u ile  d ’olives, 
sel e t po ivre en plus fo rte  proportion que 

I>our un e om elette, e t battez le  tout e n ­

sem ble com m e pour l ’om elette ordinaire.

T rem p ez chaque c a ille , sur toutes ses 
fa ce s, dans l ’assiette à œ uf et roulez-la  im­

m édiatem ent ensuite dans la  m ie de pain 
aussi égalem en t, de faço n  que la  c a ille  soit 

m asquée su r une épaisseur uniform e et 

prenne autant de panure qu’ il peut s’y  en 

attach er. T ou tes les cailles  ainsi panées 
p eu ven t attendre quelque tem ps a v a n td ’étre 

m ises au fe u , à  condition d ’être tenues au 
fra is. M ais ne les fa ites pas attendre plus 

d ’un e h eu re, p arce que la  panure sécherait 
e t ne tiendrait plus aussi b ien au feu .

P o u r  grrlller

X y e z  un fe u  de b ra ise, non pas de 

h o u ille , m ais de charbon de bois, b ien  ar­
d en t, b ien  rou ge , q u ’on puisse qualifier de 
feu  d ’en fer. Q ue vo u s disposiez de l ’appa­

reil sp écial a u x  grilla d es, fix é  sur le  fo u r­

neau de fon te, ou que vous n ’a y e z , ainsi 
q u ’il a rr iv e  à  la  cam p agne souven t, q u e la  

chem inée de cuisine pour y  in staller le  g r i l , 
il im porte que le  tirag e  soit bon. San s ce la , 

la  graisse  q u i s ’échappe des ca ille s , en 
tom bant dans le  feu , provoque des flam m es 

q u i, si e lles ne sont dissipées p a r  un fort 
couran t d ’a ir , m ontent toutes droites sous 

le g r il ,  noircissent et gra illon n en t les 

viandes.

Q u an t au g r il, c ’est le  g r il en fe r , à  pe­

tits  b arreau x  ronds, q u 'il fa u t pren dre. L e s

g rils  à larges b arreau x plats aboutissant à 

une sorte de lèch e-frite  en form e de gout­

tière  ont b ie n  l’avan tage de recu eillir  la  

graisse et de l ’emiH-clier de tom ber dans le 

fe u , m ais aussi ils ont l ’in con vén ien t d ’em ­
pêch er l ’action  directe du feu  sur les {>bjets 

à g r ille r  et de chan ger dès lors toutes les 

conditions de la  grilla d e . D o n c n ’em p loyez 
absolum ent point ce  m odèle, e t prenez bien 

le g r il à  petits b arreau x  ronds.

D ix  m inutes avant de se rv ir , e t le feu  

étant b ien  ardent com m e nous l ’avons re­

com m ande, arrosez vo s cailles d ’un peu 

d ’h u ile  d ’o lives —  en viron  une cu illerée 
à  c a fé  par caille  • afin d ’év iter  que la  mie 

de pain  ne brûle dès que les cailles  seraient 

su r le  g r il. F a ites  chauffer le  g r i l ;  sans 

cette  précaution , ce q u ’on pose dessus colle  

e t attache.
Q uand il est bien chaud, p o sez-y  les 

cailles  sur leu r côté in térieu r, c ’est-à-dire 
le  côté fen du en dessous. L a isse z  cu ire  4  à 

5  m inutes, puis retourncz-les et laissez-les 
2 ou  b m inutes de ce côté. 11 est im possible 

de p réciser à  d eu x  ou trois m inutes près, 
p arce que la  cuisson d('pend, on le  com ­

p ren d, de l ’intensité du  feu . A v e c  le  feu  

b ie n  v if  com m e il d evra it l ’être, 7  à  8 mi­
nutes suffisent, car la  caille  doit conserver 

des chairs rosées et ju teuses, tout en étant 

cependant atteintes.

P o u r  servir

G arn issez le  fon d  du  p la t de service 
d ’un e serviette p liée . D ressez dessus les 

c a illes, com m e eu buisson, appuyées les 

unes sur les au tres, et debout. .Servez la 
sauce en saucière à part.

Xia sauce

L a  sauce doit se préj)arer ava n t le.s 
cailles. O n  peut la  fa ire  la  v e ille ;  m ais le 

b eu rre de pim ent ne s ’ajoute q u ’au m o­

m ent de se n 'ir .

Il est indispen sable, pour cette  sauce.
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d ’avoir de bon ju s , convenablem ent corsé 

et réd u it, fa it  a v e c  soin , e t dans leq u el, 
surtout, aucun  go û t p a rticu lier ne dom ine, 

lie  ju s

P o u r les proportions de sauce n écessaire, 

a ye z  2 5 0  gram m es de b œ uf et 2 5 0  g r . de 

veau , pris dans les parties m aigres de la  
v ia n d e, et sans os. O n  prend pour ce la  les 

bas m orceau x, ja rre t ou cou du ve au , g îte  

du b œ uf ou tran ch e.
M ettez les vian des dans une casserole 

de c u iv re  ou de fonte ctam ée, m ais point 

d 'ém ail <pii craq u erait, a vec  une cuillerée 
bien plein e de gra isse, p roven an t du dé- 

graissis du  pot-au-feu ou d ’un rôti quelcon­

q ue, à  condition  q u ’il n’y  a it pas eu de 
graisse  de mouton qui com m unique un goût 

déplaisant.
J o ign ez a u x  viandes envin>n 7 5  gram m es 

d ’oignon c^)upé en grosses rouelles pour 

q u ’il attache m oins facilem en t, et même 

quantité de carotte, iiareillem ent (M>upée, 
avec une petite b ranche de cé le r i, 10 g r . 

à  peu près.
Posez la  casserole <'Ouverte sur un feu  

assez soutenu. A u  bout de cinq  ou s ix  mi­

nutes, rem uez le  contenu avec une cu iller  
de bois que vous laissez dans la  casserole, 

tout en posant le  co u vercle  dessus, ce qui 

perm et un peu d ’évaporation.
R em uez fréquem m en t ju sq u ’à ce  (jue les 

viandes aient pris une couleur dorée et 
que vous sen tiez un lég er  parfum  de cara­

m el s ’éch app er de la  cassero le. J /a is  su r­
tou t ne laissez p a s  b ru n ir  au point de b rû­
ler . V o u s au riez alors un ju s  n oir d’ un goût 

â cre  et tout à fa it  m anqué. Il fa u t que toute 

cette partie de la  cuisson s’opère progres­
sivem ent, et l ’on d oit, s i la  casserole chauffe 

trop, l'é lo ig n er un peu du feu  ; cette pré­
caution est nécessaire surtout a vec  les cas­

seroles ou cocottes de fon te q u i s ’échauffent 
très fort et cu isen t pour ainsi d ire  toutes 

seules ensuite. Com ptez sur un e vin gtain e

de m inutes au m oins, pour que la  colora­

tion soit suffisante, que les vian des et les 

légum es aient rendu leurs sucs, qui ont dû 

se déposer au fond de la  casserole, m ais 
sans y  b rû ler, en conservant une légère 

hum idité.
A lo rs  ve rse z  su r le  tout un dem i-verre 

d ’eau chaude, et laissez réd u ire , toujours 

sur le m êm e feu  plutôt soutenu, en rem uant 

et en grattan t le  fon d  de la  casserole, ju s­

q u ’à c e  <pi’i l  ne reste plus ipie la  va leu r à 
peu près d ’une ou d eu x  cuillerées d ’un jus 

épais com m e un sirop. C e c i a dû  prendre 

un q uart d ’heure.
V e rse z  alors pour la  seconde fois un 

autre dem i-verre d ’eau chaude, et recom ­

m encez la  m êm e opération do réd u ction , 
Q uand le  ju s  est a rr iv é  au m êm e point 

de consistance, m ouillez a vec  un litre  d ’eau 

chaude pour les quantités ci-dessus, salez 
avec, l u  g r . de se l, e t, dès que l'é b u lli-  

tion a repris, co u vrez  la  casserole et re­

tirez-la  sur un coin du fou rn eau , de façon 

que le liquide ne b ou ille  que d ’un côté et 

très doucem ent pendant ;5 heures.
A u  bout de ce tenips, i>a.ssez le  ju s , dé- 

graissez-le et laissez-le reposer jKiur q u ’il 

dépose. Il doit avo ir rtlduit d ’environ les 
d eu x  tiers; c ’est-à-dire q ue, pour 1 litre  

d ’eau versé au d éb u t, vous d e v e z  retrou ver 
un peu plus de d décilitres.

L e  ju s  doit être d ’un beau brun pas tnqj 

fon cé et très tran sparen t. L a  lim pidité du 
ju s  s ’obtien t par la  la-gularité de Ic b u lli-  

tion concentrée sur un seul point durant 

tout le tem ps de la  cuisson.

Zi’essenoe d’éch a lote  
P ren ez une toute petite casserole cm aillée 

ou autre. M ettez-y  l ’échalote coupée en 

petits m orceaux ain.si que l ’a il, le  p o ivre , 
le  v in a ig re , a vec  d eu x  cu illerées à bouohe 

de ju s . P osez su r fe u  très m<Kiéré et lais.«ez 
réd u ire , .sans co u vrir  la  cassero le, ju sq u ’à 

ce<pi'il n 'y  a it plus q u 'u n e cu illerée  en tout.
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Peudunt ce  tem ps, v{nis p o u vez prc^ 
parer le roux.

L e roux

P ren ez une eassende en cu ivre  étain(“ 

de ])référence, de la  c<]iitenaiiee d'un 
dem i-litre au plus pour les quantités ci- 

dessus. M ettez-y  le  beurre et la  fa rin e, .soit 
1 5  gram m es de chaque. P osez-la  décou­

ve rte  sur un feu  t r i i  d o u x . K eim iez avec 
la  c u iller  de bois, pour fa ire  fondre et mi^ 
lan ge r. P u is  laissez eiiire excessivem en t 

doucem ent, de fa^'on que le  tout prenne 

une co u leu r blonde {>eu à peu. au bout 
d’ une quinzaine de m inutes .seulement. 

C ette  coloration doit être gén érale  ; il ne 

fa u t })as q u ’e lle  se p n xlu ise  siir un j«)int 
unique de la  casserole qui brun irait tandis 

que le  reste gard erait sa te,inte p â le . O ’est 

pourquoi le feu  doit être très, très doux. 
L e  ro u x , en fon çan t, ne doit ]>as sen tir le 

brû lé, m ais fleurer une bonne odeur de 
pâtisserie chaude.

Q uand il est, non pas brun , m ais seu- 

leiium t doré, v e rse z-y  très lentem ent peu 
à peu, eu un m ince filet, e t en tournant 

pondant eo tem ps vivem en t a v e c  la  c u iller  
de bois, le  ju s  tiè«le que vous avez pri'- 

parè. II lie fa u t a jo u ter nue n ouvelle  quan­

tité de ju s  que quand l'espèce de pâte 
Iiroduite jiar  le  m élange du liquide dans 

le  ro u x  est ab.solument unie et sans aucun 
grum eau.

T ou t le  ju s  ihant versé et m élangé, 
.ajoiitpz-y l ’e.ssenee d ’échalotes. P osez la 
c.asserole sur un fou tr<*s m odéré. T o u r­

n ez ju sq u ’à ce que le liqu id e ait com m encé 

à  b o u illir . R etirez ahjrs la  casserole sur le 

coin  du fourn eau, toujours pour obtenir un 
bouillottem eiit iiartiel sur un seul côté du 

liq u id e, et laissez a in si, sans plus a g ite r  la 

sau ce, pendant trois quarts d 'h eu re. D urant 

ce tem ps, vous v o y e z  une taie grais.seuse se 

form er à la  su rface, sur la  partie que n’agite 
pas le  p etit bouillotteiiiont. C ’est ce qui

aide à  clarifier la  sauce ou plutôt à la  

« d ép ouiller » selon le  term e ex a ct.

A u  lx)ut de tn)is quarts d 'h eu re, en levez 
a vec  une cu iller  cette grai.s.se, et passez 

la  .«auee à travers une pa.«soire excessive­

m ent fine, sans a p p u yer, p<jiir (pèelle pa.sse 

sans eeuine ni gra isse. V o tre  sauce est 
p n 'te , et il n ’y  a  plus q u 'à  y  a jo u ter, hors 

du fe u , ju ste  au m om ent de la  serv ir , le 
b eu rre de pim ciiC

L e beurre de p im ea t  
M ettez dans une très, très fine 2)assoire le 

pim ent, déchiré en m orceaux, a v e c  le reste 

du beurre. P ile z  et pressez ensem ble avec le 

pilon de Ixiis, e t recu eillez le b eu rre légère­
m ent tein té e t d 'une très piquante saveur 

qui s ’échappe de la  pas.soire. N e  l'a jou tez 

dans la  sauce q u ’au m^unent de servir, 
hors d u  f e u  e t en le m élangeant b ien. 

S e rv e z  tout de suite eu saucière chauffée.

L a  V IE IL I .K  C a t h e r i n e .

P O T A G E  D E  C O N V A L E S C E N C E
AU

TAPIOOA-BOÜILLON-BOUBIER

Faites bouillir la valeur de deux décilitres 
et dem i d’eau. O uam l elle est en pleine ébul­
lition , jetez-y, en pluie, la valeur d 'une forte 
cuillerée à café de tapioca bouillon. Couvrez 
la casserole et tenez au chaud sans laisser 
bou illir. A u  bout d ’une dizaine de m inutes, 
ajoutez au tapioca un œ uf frais, jau n e et 
blanc, battu très mousseux à .part, e t 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.

L e  T a p io c a  B o u iU o n -B o a d ier se trouve au  
D ip S t C e n tra l ; 5 4 , ru e de la  V errerie, P a r is , et a u x  
i i p i l s  de P a r is  (voir la  liste dans le dernier num éro  
du  Pot-au-Feu). P o u r  la P rovinee, s’adresser a u  
D é p it  C en tral.

En petites cartouches de 1 potage : L e  paquet
do 10 cartouches................................... F r. 1  90

En boîte de fer blanc de 25 p o ta g e s   4  •
En i/a  botte de fer blanc de 12 p o tages.. .  3  » 

Rem ise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr . aux 
abonnés du P ot-a u -F eu ,
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POTAGE BORDELAIS
fi-; potage niitigre est absolum oat 

'le  saison, car il coiiiprcnd de la 

tom ate, du jjotiron et des hari­
cots b lan cs de Soissons q u 'il est bien jm '- 

fé ra b le  d ’e m p lo ye r fra is  com m e on les 

trou ve en ce  m om ent.

L e  potiron co rrig e  l ’acid ité de la  tom ate, 
e t, de ce  m élange assez inattendu, résulte 

un ensem ble d ’ un go û t très agréable  et 

dans lequel aucun e saveu r ne duniine, pas 

m êm e celle  de l ’a il dont l’ absence seule se 
fera it sentir.

P ro p o rtio n s

P o u r 4  ou Ti jjersonnes :
1 2  décilitres d 'eau bouillante ;

1 2 litre  haricots b la n cs  écossés frais ; 

g r . potiron net ;

ilOO tom ates, net ;

3 U de b eu rre ;
l à  —  gro-s sel ;

1 cu illerée do tapioca ;

1 iietite gousse d ’a il.

Tem{)s nécessaire ; 1 h . l .  2 .
Xies h a rico ts

P ren ez de gro s haricots fraî<dioinent 
écossés, b ien  b lan cs, de r e sp è c c  dite de

Soissons. L e  p etit haricot qn'on nomme 

riag(‘o let b lan c ne convien t pas pour (-ette 

p rép aration, p arce q u ’il n ’est pas aussi fa­

rin eu x .

.V yez, dans un poêlon de terre ou une cas­
serole ém aülée, douze décilitres d ’eau bouil­

lan te pour les quantités ei-dessus. L 'ea u  
étant en p lein eéb u llitio n , je te z-y  les haricots, 

e t a joutez im m édiatem ent le  sel et l ’a il si 

vous en m ettez, sans l ’ép luch er. Faites re­

prendre l ’ébullition sur un bon fe u , en cou­

v ra n t la  casserole. D ès que l ’eau a recom ­

m en cé A b o u illir , retirez la  casserole sur le 

fe u  m odéré, de faço n  à entretenir un bouil­
lonnem ent' régvilif'r sur toute lu surface <lu 

liquide, m ais sans ébullition vio len te . L a is -  

■sez «'uire ainsi une deiui-lieure.

P endant c<! tem ps v<ms a vez  prc'puré le 

reste des légum es.

lie  potiron

T outes les variétés de potircjn con vien ­
nent 2)our c e  potage, ainsi que la  citn tu ille  

et les (litférentes espèces de r'ourges. T o u ­

tefois, qu elle  i^ue soit l'espèce du légum e 

dont vous disposez, a y e z  soin q u ’il soit .■i 

m aturité p a rfaite , car il a rr iv e  souvent 

(jn'on les coupe trop tôt ; et év itez de pi-on- 

d re  la  partie qui fu t en contact a v e c  le  sol, 
si e lle  n ’est pas aussi colorée que le  reste.

E n le v e z  le.s gra in es de potiron et toute 

la  partie filandreuse de l ’in térieu r, en 
creusan t jii.squ'.'i ce que la  ]]uli>e devienn e 

b ien  fe n iie  ; tout c e  qui est .spongieux doit 

être re je té . Coujvez le potiron en m orceaux 
de la  grcjsseur de gnis.ses n oix.

E n le v e z  l’écorce , en pelan t a vec  lui i>e- 

tit couteau.

lie s  to m a te s

t.'lioisissez de bonnes tom ates, parfaite­

m en t m ûres, b ien  rouges de tous <'ôtés. 

C oupez-les en quatre on eu  d e u x , selon leur 

gn isseu r. -Vvec un couteau rogn ez la  partie
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ve rte  de la  queue. P ressez légèrem en t cha­

q u e quartier avec la  m ain pour eu  fa ire  

sortir les grain es et l ’eau.
Le.s haricots étan t à m oitié cuits, soit au 

bout d ’ une dem i-heure, a jo u tez-y  les to­
m ates e t  le  potiron. R eco u vrez la  casserole, 

e t fa ites repren dre la  m êm e ébullition 
douce. C om ptez encore sur une dem i-heure 

de cuisson à p a rtir  du m om ent où le liquide 

a recom m encé à b o u illir . A u  bout de ce 

tem ps, haricots, tom ates et potiron doivent 

s’écraser très facilem en t eu  purée dès q u ’on 

y  appuie le dos de la  cu illère  de bois. L e s  

haricots doiven t m êm e, pour la  plupart, 
s ’ê tre  cassés pendant la  cuisson.

I>a purée  

P osez le  tam is m étallique sur un e ter­

r in e , e t, a vec  le ehaiiipignon de bois, écra­
sez les légum es que vous prenez dans la  

ca.sserole, a in s i  </we leu r  eau  de cuissan, 
p a r  jietites quantités à la  fois.

II doit en résu lter une purée pas trop lé­

g è re , m ais q u ’il est nécessaire de lie r , non 
pour l ’ép aissir, m ais p iu r  que le  liquide ne 

surnage pas au-dessus des légum es écra­
ses.

R a cle z  b ien  le  dessous du tam is, et écra­

sez a vec  la  cu illère  de bois les petits ca il­
lots que produisent particu lièrem en t les 
liaricots après a vo ir été passés, afin de les 

m élan ger a vec  le  reste de la  purée, 

lie  potag'e  

R em ettez cette p u rée dans la  casserole 
r in cée  et essu yée. P osez sur un feu plutôt 

soutenu, pour a lle r  p lus v ite , e t tou rn ez la  
purée ju sq u ’à ce  q u ’e lle  com m ence à  bouil­

lir . 11 fa u t tourn er la  p u rée, pour év iter  la 
form ation  de caillots et de petites agglom é­

rations de la  partie fécu len te . D ès q u e 1’*  ̂

b u llitio n  est déclarée , je te z  dans la  purée 
le  tap ioca , en le sem ant de h au t, en p lu ie, 
e t en tournant en suite, tou jou rs pour év iter  

les gru m ea u x, (.'ouvrez alors la  casserole

que vous retirez im m édiatem ent sur un fou 
exce.ssivem ent d o u x , ou plutôt sur un coin 

du fourneau où elle  se tiendra très au chaud, 

m ais .sans que la  purée puisse iMiuillir. 
L a isse z  ainsi d ix  à quinze m inutes au plus. 

P en d an t ce tem ps le  tapioca gon fle et cuit 

suffisam m ent, et la  purée n ’est pas réd u ite  

par l ’ébullition. D e  p lus, le  tapioca poché 

de cette faço n  est m eilleur que b o u illi. G oû­

tez pour le  sel. Juste au m om ent de servir, 
a jo u tez, dans la  casserole, le  b eu rre divisé 

on petits m orceau x pour q u ’il fonde m ieux; 

rem uez et m élangez b ien , et ve rse z  tout de 

suite dans la  soupière.

O b servation s

N ous avon s dit q u ’on j)ouvait, pour ce 
potage, em p lo yer des haricots secs si la 

saison ne perm et plus de se j)rocurer des 
haricots fra is. Il fau d ra, dans ce cas, pren­

d re  une proportion de haricots secs un peu 

plus fa ib le  que ce lle  que nous indiquons 
jKuir les haricots fra is , le volum e des lé­
gu m es secs étant toujours légèrem en t in fé­

rieu r à ce lu i des légum es fra is. G u  bien il 
fau d ra  ne les m esurer q u ’après le  trem ­

page nécessaire. L e  trem page consiste, après 
a vo ir  la v é  les liaricots largem en t à l ’eau 

fra îch e  et les a v o ir  égouttés, à  les m ettre 
trem per en viron  s ix  heures dans l’ eau très 

légèrem en t attiédie et en quantité suffisante 

pour q u 'ils  soient recouverts du double de 
le u r  hauteur. L ’eau qui reste du trem page 

est u tilisée pour la  cuisson. 11 n ’y  a plus 
ensuite q u ’à lirocéder selon la  faço n  usitée 

2)our la  cu issoa d es légum es secs, ( " e s t  à 
m i-cuisson q u ’il faudra égalem ent a jouter 

le  jHitiron et la  tom ate. Il y  aura  lieu de 

fo rcer la  proportion d’eau nécessaire à la 

cuisson, en tenant com pte de l ’évaporation 

(jui résulte d ’un séjour plus prolongi' sur le 
fe u , les légum es secs ne cu isan t pas aussi 

v ite  q u e les légum es frais.

L a \ ’ i e i l l e  ( . ' a t h e b i n e .
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S E P T E M B R E  G A S TR O N O M IQ U E

PO ISSO N

L a pêche des salmonidés est fermée en A n ­
gleterre depuis quelques jours ; elle le sera en 
France et en Hollande, le 15 octobre. N ous n'au­
rons plus, alors, que la truite et le saumon de 
provenance allemande.

Sauf la veille de la fermeture où les arrivages 
ont été surabondants, les cours ont été fort éle­
vés cette dernière quinzaine. Do 6 fr. 50 et 7 fr ., 
p ris indiqués dans notre dernier numéro, ils ont 
sauté brusquement à 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.

L a truite saumonée a suivi le mouvement et 
s’est vendue de 8 à 10 francs. L égère baisse de­
puis deux jours : 7 à 8 francs le  kilo, suivant 
taille, la petite étant, comme d'habitude, plus 
chère que les grosses.

P etite  truite de rivière : 7 fr, s»  à 8 francs le 
kilo.

L e  turbot n'a guère varié : 4 fr. 2 S à 4 fr. 5 ”  
le kilo. La barbue manque certains jours e t vaut, 
parfois, 25 centimes de plus par kilo.

L a  s o le  r e s te  c h è r e  : a u -d es so u s  d e  a o o  g ra m ­

m es, 4 f r ,  a s  le  k i lo ;  a u -d essu s d e  c e  poids 

S fran cs  e t  S fr -  5 0 .

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

L e  bar vaut de 5 francs à 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 à 4  fr- So.

beaucoup d’excellents maquereaux de la Man­
che, de taille m oyenne, à 50 centim es.

L a saison du merlan va com m encer, En atten­
dant l ’arrivée du gros merlan de IBoulogoe, nous 
n’avons que des merlans bretons, très petits :
2 francs à 2 fr. 25 le kilo.

L a  dorade est plus petite et moins abondante 
depuis quelques jours i i  fr. 50 à 2 fr. 25.
- L e  petit rouget barbet commence k monter : 
4 fr, 30 le kilo.

L es harengs commencent à étru très bons.

L a langouste se maintient cn tie  4 francs et

4 fr. 50 le kilo . Depuis quelques jours, fait rare 
le homard est plus cher : 4 fr. 25 à 4 fr. 75

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

Comme nous l'avons déjà indiqué, les huîtres 
sont sensiblement plus chères que l'année der­
nière; les Marennes et les Arcachon surtout. 
Pour les manger vraiment bonnes, il faut atten­
dre une quinzaine de |Ours.

VO L.A ILL E , G IB IE R  E T  D IV E R S

L es cours des perdreaux, qui sont assez abon­
dants, sont établis. Perdreaux moyens : 2 fr. 50 
k 2 fr. 75 ; gros : 3 francs à 3 fr, 30. Perdrix « aux 
choux » : 2 fr 25 à 3 fr. 50. Il n’y a guère 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 :

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

P o u U s . —  Petites ; 6 fr. 50. Grosses : 7 fr. 75 
k 8 fr. 25.

L e  lièvre a un peu baissé. Beaux lièvres de 
pays; 9 à 10 francs. Levrauts ; 7 fr. 50. Défions- 
nous des gros lièvres étrangers qui arrivent fri­
gorifiés e t ne se  vendent pas plus cher qu’un 
levraut de pays.

Lapins de garennes ; 2 fr. 50.
L e  c h e v re u il  e s t c h e r . Un c u isso t d e  j6  francs 

e s t to u t  p e t i t .  Pour u n e  b o n n e  ta ille , il fau t 
c o m p te r de 18 à 22 francs. L e file t a baissé : 11 k 
13 f r a rc s .

L a Iraisse résiiHaiit de l’apparition du gibier 
s’ost produite sui la volaille.

Petits poulets de grain : de 3 francs à 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’à 8 francs- Poulardes :
9 k  I I  fran cs.

Jolis dindonneaux, en chair : de 7 k 9 francs. 
L es dindonneaux gras de Houdan, plus gros qu’il 
y  a quinze jours e t moins abondants, valent de 
16 k 18 francs.

L es canetons sont très avantageux. Nantais -. 
4 fr. 25 à  5 fr. 50 ; roueunais : 3 fr. 23 à 7 francs

L É G U M E S

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 à 80 centimes 
la livre ; les flageolets, 70 centimes le litre : les 
Boissons, 50 k 60 centimes.

Il faut renoncer aux petits p o is; aux auber­
gines, qui deviennent m olles; et bientôt au 
melon.

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

L es choux de Bruxelles ne sont pas encore très 
bons.

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

L e  chou-fieur breton commence à remplacer 
celui de Paris et est plus beau: 40 à 80 cen­
times

Commencement du potiron.

S A L A D E S

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

F R U IT S

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

Les dernières bourrasques et la rigueur de la 
température ont été fatales aux pêches 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 très 
belle pèche.

Les figues vont bientôt cesser.
L e  beurré W illia m  est fini ; la L u u h e -B o n n e  est 

généralement pierreuse. L es meilleures poires, 
en ce moment, sont le beurré g r ü  et le beurré 

H a r d y  ; On a un joli fruit à  partir de 25 e t 30 

centim es. L a  plupart des D u chesses  que l’on voit 
jusqu’ici sont vcrreuses. L a  p o ir e  d A n g le terre , 

recherchée pour confitures, est presque finie.
Pommes Grand-Alexandre : de 40 à 80 cen­

times pièce suivant grosseur.
On a du raisin magnifique k 75 centimes la 

livre, en caisses de 3 à 5 kilos. L e  raisin de caisses 
défaiies voyage mal.

L e  raisin de Thom ery 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 à l’aulre.

Très bonnes noix de 50 àSo centimes le quar­
teron .

^  Q e i H C C S  1 ^

Œ U FS FARCIS A l ix  ANCHOIS 
FILETS MAIRE  

POMMES D E  T E R R E  M A IT R E  D ’HOTEL  
CAILLEM A  L A  DIABLE  

G A t,A N T IN E  D E  POULARDE  
BRIOCHE A  LA VIENNOISE

POTAGE CRÉCV 
PERDRIX A U X  CHOUX 

GIGOT ROTI 
HARICOTS SOISSONS 

GATEAU REINE HE SABA

LAITANCES DE H ARENG S EN CAISSES 
RAGOUT DE M OUTON JA R D IN IÈR E  

TER R IN E  DE GIBIER  
SALADE  

OM ELETTE SOUFFLÉE

POTAGE OX-TAIL  
BARBUE SAUCE MOUSSELINE  

CAILLES A U X  LAITUES  
SELLE DE PRÉ-SALÉ SUR P U R ÉE  SOUBISE  

LIÈVRE ROTI 
SALADE BAGRATION  
CROUTE A U X  FRUITS

M AVONNAISE DE CÉLERI RAVE  
SOLB PORTUGAISE 

LENTILLES NOUVELLES A U  BEURRE  
CRÈME RENVERSÉE A U  CARAMEL

POTAGE BORDELAIS 
V O I.-A U -V E N T  DE POISSON  

MACARONI A  LA N APO LITAINE  
SALAUE DE LÉGUM ES 
P U D D IN G  DE CABINET

OM ELETTE A U X  TOM ATES 
CIVET A  LA PAYSANNE  

COTELETTES DE M OUTON GRILLÉES 
HARICOTS VERTS  

COMPOTE DE QUETSCHES

POTAGE A  LA REINB  
BOUCHÉES A U X  CREVETTES  
CANARD A  L’A H L É alE N N E  

T O URNEDO S MASSÉNA  
P ER D R E A U X  ROTIS 

CARDONS A  LA MOELLE 
GLACE A U X  PÈCHES

JC E U R ff lîT rD îllViAIDE lillilUlI est INDISPENSABLE I 
VAWB I

TouiE Boan Ctnssil
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S A L A D E  B A . G R A T I O N
C o u r s  d e  M . A .  C o lo m b ié  

Comjjte re n d u  spécial d u  “  P o t-a u -F e u  ’

M e s u a m e r ,
L a  salade B agration  est une salade de 

légu m es au xq u els  on m élange un peu de 

lan gouste ou de hom ard. O n  lie  a vec  une 

m ayonnaise additionnée de ge lée  et on 
dresse de m anière à serv ir  dans une enve- 

lojipo de ge lée . C ’est un plat particu lière­

m ent d(‘Coratif e t toujours fo rt apprécié. 
L a  pré})aration n 'est gu ère d iffic ile , mais 

e lle  est lon gue et e x ig e  beaucoup de pa­

tien ce. Il n ’est pas absolum ent indispen­

sable d ’avo ir  de la  g la ce  à sa disjiosition, 
m ais, sans g la c e , le  dressage est p lu s long 

et il est très d iffic ile  de fa ire  avec les lé ­

gu m es des dessins bien régu liers.

B agration  est le nom d 'un e fam ille  prin- 

cière  russe, illustrée par un gén éral qui 

fu t tué à L a  M oskow a.

P ro p o rtio n s

P o u r un m oule à charlotte d ’en viron  1 0  
centim ètres de h auteur su r 10  centim ètres 

de diam ètre :
100 gram m es de hariciits verts ;

100 - -  petits p o is;

100 haricots flageo lets;
100 —  pointes d 'asperges ;

7 5  —  carottes;
f)0 n avets ;

5 0  c lio u -fle iir ;
5 0  —  jMimines de terre ;

200 en viron  de langouste

ou de hom ard ;
1 ou 2 truffes m oyennes e t d e u x  blancs 

d ’œ ufs cu its  durs (jK)ur le  décor; ;

2 .5 0  gram m es d 'h u ile  ;

2 jaun es d ’œ u f ;

1 litre  de g e lé e  ;
3  gram m es de persil haché ;

3  gram m es de cerfeu il haché ;
1 _  d’estragon

A u tan t que possible, on doit observer 
ces proportions. M ais il e.st b ien évident 

q ue, si l'on m anque d ’un légu m e, de pointes 
d’.asperges, p a r  exem p le, il suffira  d 'a u g­

m en ter en eoiisèqnence la  proportion d ’au­

tres légum es, baricots ou petits pois. D an s 

ce cas, on d ev ra  sim plem ent fa ire  atten­

tion  à ne point fo rce r  la  dose de carotte, 

n avet, chou-fieur et pom m e de te rre , qui 
no doiven t pas fig u re r  dans la  salade eu 

forte proportion.
D e  m êm e, on peut se dispenser de lan­

gouste ou de hom ard.
L e s  lég'um es  

Choisis.sez des légum es de toute pre­

m ière q u alité.
E p lu ch ez les haricots v e rts , coupez-les 

en petits tronçons d’en viron  trois quarts 

de centim ètre de hing.
R atissez les carottes, puis, à  l'a id e de 

l ’in stniin ent iioininé cu illère  à légum es, 
ta ille z  dans le  rou ge du légum e des petites 

boules de la  grosseur d ’mi pois.
A p rè s avo ir pelé les n avets, d éta illez- 

les en petites boules comim* les carottes.
( 'e sont des petites asperges vertes, dites 

asperges i«)ur ga rn itu re , q u ’il fa u t prendre, 
t.'oupez l ’extrêm e {K)inte —  gros couinie 

une tête d 'ép in g le  —  q u i est am ère; puis, 

tenant d 'un e m ain rex tré in ité  dure de 
l'a sp e rg e, pren ez le  côté de la  pointe avec 

le po u ce et l ’in d ex  de l ’autre m ain et 

courbez ju sq u ’à ce que l ’asperge eusse : 
vous séparez ainsi la  partie tendre de la  

partie d u re, (,'oupez enfin cette partie 
tendre en tronçons d 'à  peu près trois 

quarts de centim ètre de lon g.
(.'oupez hom ard ou lan gouste en petits 

dès à peu près gros com m e des pois.

C u isson  d es l é ^ m e s  
Il im porte que les légum es soient cuits 

b ien  à point, ca r, s 'ils  le sont trop, ils se
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roduispiit en ix in illie . A u ssi, roimiip ils 

ii'p xigon t pas toiiis le même tPiiips de cuis­

son, on np doit j)as hésiter à se donner la 

}ieiiiP de les cu ire  scparcinent.

J e  les fais cu ire  à l ’a n gla ise, c ’est-à-dire 

à  cass(>role d écou verte e t dans de l ’eau 

abondante coiitPiiant, par litre , lO gra in iiies  

d(> sel e t i! ou 4  graiiinips de sucre.

O n ne peut f ix e r  d ’une faço n  absolu­

m ent ex a cte  le tem ps de cuisson néces­

saire iKiur chaque esjtéce, c e  tem ps varian t 
su ivan t la  saison et su ivan t la  qualité  du 

légum e. E n  m oyenne, on peut com pter en­
viron  2 0  à  2 5  m inutes pour les petits pois 

e t les h aricots verts, 5 0  ]»our les flageolets, 

12  pour les 2>ointes d ’asperge.s.

J e  fa is  cu ire  une pom m e de terre en­

tière , non p elée, au fo u r, pendant 4 0  mi­
nutes en viron .

P our le  chou-fleur, je  détache uiic petite 

b ra n ch e d ’ un chou-fleur que j ’ai fa it cuire 
en tier et qui sera utilisé jiour un autre 

rejias. A  lu rig n en r, je  puis m ’en passer.

A  m esure que les légum es sont cu its, je  
les (■■goutte avec, beaucoup de soin et je  

les m ets, en tas sép u n ’s . su r un plat garni 

d ’ une servie tte  q u i aclicvera  de jioiiqicr 
leu r eau.

(^uand la  pom m e de terre est cu ite , j ’at­

tends iju 'e llc  soit refro id ie  pour jKiuvoir la 
cou jier, e t j  en détaillé la quantité néces­

saire en jielits dés d ’en viron  un tiers de 
cen tim ètre de côté.

M a y o n n a ise  e t  g'elée

E n fin , j e  prép.are une m ayonnaise avec 
2 jaun es d ’œ uf et 2r)0 gram m es d 'h u ile , 
}iliis, b ien cnteudii, (juehjues gouttes de 

v in a ig re  ou , m ieu x , de ju s  de citn m , un 
peu de m outarde et de jxu vre d e C a v e im e . 

( ’e lte  m ayonn aise doit c‘ tre très épaisse, 
c a r  j ’y  ajouterai tout à l'heure de la  g e lé e  ! 
qui la ram ollira.

J a i, d ’autre p art, en viron  1 litre  de

bonne ge lée , b ien c la ire , ju ste  assez tiède 
pour q u ’e lle  soit liquide.

P o u r  g'arnir le  m oule

L e  m oule à charlotte doit, autant que 

possible, être placé dans un récip ient 
reiii])li do g la c e , de façon à s ’y  trou ver 

littéralem en t in cru sté. Il fa u t bien se g a r­

d er de m ettre du sel dans la  g la c e , ])arce 

que la  ge lée  et la  iiiayoïin aise, que je  vais 

m élanger tout à l’iienre, se sépareraient.

L e  m oule ayan t repo.s<’> une dizaine de 

m inutes dans la  g la c e , je  verso dedans 

une couche de gelée  de 5  m illim ètres d 'é­

p aisseur. J e  laisse rafferm ir nu instant, 

puis je  decore le  fond a vec  des tranches 

de truffes et de b lan c d ’œ ufs découpées très 
m inces, e t quelques légum es.

J e  verse  une n ouvelle  couche de gelée, 

très m in ce, pour fix er  le  décor e t je  laisse 
rafferm ir.

J ’e n lève  ensuite le  m oule de la  g la ce , 
j ’y  verse  do la  g e lé e  que je  fa is  couler 

su r le  tour du m oule en le faisan t tourner 

lentem ent, de mani('‘re  à l'en  g a rn ir com­

plètem ent. Q uand cette ge lée  est prise, je  
puis ren o u veler l ’opération pour obtenir 

une couche de geh>e épaisse d’ un dem i-cen­
tim ètre qui em prisonnera la  salade et la 
tiendr.i solide su r sa base.

Il faut un ])ou d ’adresse et une certain e 
habitude pour obtenir une couche bien 
ég ale . S u r cette couche je  co lle  des ran- 
g(’'cs de légum es icn a ltcn iaiit les cm ileiirsi 

que j e  pique un à un au bout d ’une ai­

g u ille  à b rid er et que je  trem pe dans de 
la  ge lée  à m oitié jirise.

O n  peut a g ir  plus facilem ent et avec 
l)lus de précision  en oiiiployant 2  m oules 

d<int l ’un a 1 centim ètre de diam ètre de 
moins que l ’autre. A v a n t de verser la 

couche de g e lé e  du fon d, on pose le  petit 

m oule dans le g ra n d , bien au m ilieu ; ou 
le  rem plit à m oitié d 'eau fm id e , on coule
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(le la ge lée  dans l ’in terva lle  et on laisse 

fig e r. P o u r en lever le m oule, on  ajoute un 
peu d ’eau chaude dans l ’eau froide ; on 

soulevant le  m oule bien d 'ap lom b , on le 
dé'taclie facilem en t. O n v e rse  ensuite un 

peu de g e lé e  jiour ga rn ir  le  fon d  et on 

décore com m e je  l ’ai indi<jué tout à l ’heure.

l ia  macédoine
L e  m oule (’>tant ainsi h a b illé , j e  prends 

la  m oitié de la  m ayonnaise et la  m oitié de 

ce <pii m e reste de ge lée , et j e  verse  peu 
à peu la  g e lé e  dans la  m ayonnaise en 
tournant a vec  une cu illère  pour b ien  m é­

lan ge r. .le  fa is  ce m élange dans un sala­

d ier assez gra n d  pour con ten ir tous les 

légum es.

J ’a joute alors les h'-gumes, la  langouste, 

1(‘ persil, c(*rfeuil et estragon hach és, et 

je  m êle .avec précaution {Hmr ré p a rtir  éga­
lem ent et enve!oi)per uniform ém ent de 

sauce sans b riser les h 'gum es.

.le  verse  dans le m oule, de m anière à 

le rem p lir  ju sq u ’à 1 centiiin 'tre du bord. 
J e  ta.s.so b ien , en a jip u yan t avec précaution 

a vec  le dos d ’ une cu ille r , puis je  couvre 
(le ge lée  ju sq u 'au  l»>rd. E t j e  laisse dans 

la  g la ce  ju sq u 'a u  m om ent de servir.

P our servir
A u  m om ent de .servir, je  tnuDpe le 

m oule quelques secondes dans l ’eau tiéule, 

je l'essu ie, et j e  renverse sur un p la t non 

garn i d 'un e serviette , .le  médange le re.sto 

d(> la  m ayonnaise et de la  ge lée  que je  

présente à p art dans une sau cière , (,'e mé>- 
lan ge doit se fa ire  au dernier m om ent pour 
év iter  la  form ation  de caillots {leu agréables 

à l'a-il.
M a z a r i k .

E a u  d e  T a b le  G A L L I A  STÉRILISÉE
G a z b ü s b  —  0 ,1 5  l a  b o u t e i l l e  ( v e r r e  e n  p in s )

Sole à la Portugaise
E n  cette saison où la  tom ate est abon­

dante, la  sole à la  [lortugaise repose agréa­

blem ent de la  sole au gratin  et de la  soh* 
au v in  b lan c. E lle  a, d ’a illeu rs, l'a va n tag e  

d'é'tre d 'un e ]iréparation sim ple et jiarticn- 

lièreinent rapide.

Proportions
P o u r une sole (Veiivinm  .'>(M) gram m es, 

conven an t pour 4  à  •’) personnes :
100 granim es de cbaiiqiign on s ;

- do tom ates;

l)< I à 7 0  gram m es de b eu rre ;
1(1 —  d ’(''('lia]ote;

2 décilitres 1/2 de v in  blanc ;

1 cuill(*rée de persil h a ch é ;

.Sel, poivre,
lia  g(arniture

( ’on naen cez par pr('‘parer la  garn itu re.
P lo n g ez les tom ates une dem i-m im ito 

dans l ’eau bouillante, afin de pouvoir b>s 

peler facilem en t. E nlt’v e z  la  p eau , coupez 
en d o u x  m oitiés que vous pressez daiis 

la  m ain pour fa ire  sortir leu r eau , en levez 
les grain es ; puis coupez les tom ates en 
petits m orceau x g n is  com m e un ]iois. Met­

te z  de côté  sur une assiette.
In utile de peler les cham pignons, com m e 

pour les sauces qui doivent ri'sü 'r blaiiclies : 

c ’est plus v ite  fa it  e t la  pelure donne beau 
coup de pai-fum. A p rè s les a vo ir plongés
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dans l'e a u  pendant quelques instants, pour 

les débarrasser de leu r sable, séparez la  tête 

des queues. H aoliez les queues, et coupez 

les  têtes en d eu x , puis en travers ; vou.s oI>- 

tenez ainsi des m orce.iux m inces et pas trop 

lo n gs, qui ont plus d ’œ il et plus de goût. 

( ’oiipez l ’échalote en dé’s tri's tins.
D.'ius une petite casserole m ettez 1  dé­

cilitre  de vin  b lan c avec l'éch alo te , et 

chaurt'ez ju sq u ’à ébullition.
A jo u te z  alor.s la  tom ate, les cham pi­

gn on s, la  m oitié du b eu rre, le  sel, le  poivre 

et la issez im ire à  petit feu pendant 2 ou 
3  m inutes, on rem uan t, de tem ps à autre, 

a v e c  la  cu illère  de bois.

R etirez  sur le coin du fourneau ou vous 
tenez au chaud ju sq u ’au m om ent d 'a jou ter 

cette garn itu re à la  sole.

La sole
l 'ré p a re z  la  sole coinine à l ’on lin aire.
In cisi'z la  peau hriine en travers à uuji- 

t ié  de la  queue, et détachez-la. légère­
m ent a vec  un coute:ui. P u is , ten an t la 

queue de la  s.de entre nu lin ge a v e c  le 
]>ouce et l'in d ex  de la  m ain ga u ch e , tirez 

la  i>eau a vec  la m ain droite ; elle  v ien t 

d 'u n  seul coup, e t d 'autant moins fa cile ­
m ent que la  sole est plus fraîch e.

C ou p ez ensuite la  tête en travers, au- 

dessous des ouïes ; p ren ez la  sole su r le 
côté, près de la  tête, sur une lon gu eu r de 

4  ou 5  cen tim ètres, e t v id ez pur cette 
o u vertu re . Ajii'ês (ju<ji vous l.avez l ’iiitè- 
ri('iir de la  sole et vous l'essiivez bien.

M aintenant, rogn ez les n ageoires avec 

des c is e a u x ;  puis rati.s.sez la  peau b lan che 
du  ven tre  de la  sole.

E n fin , coupez à peu près le tiers do la 
(|ueue. puis incisez la sole su r le  dos, pjut 

le  lon g de r.arète, pour l'em pêch er do se 
recn xju eviller.

L a cuisson
E m p lo y ez pour la  cuisson un ]>lat huig 

en ponx’lain e à fe u , en ém ail, ou, mêm e.

un plat ètam è. L e  plat étam é que l ’on dtnt 

proscrire jHiiir les sauces qui doiven t rester 

bien b lan ch es, p arce q u 'il  n oircit souvent 
le  v in , n 'a  pas ic i d ’in ro iivéïiien t. O u  peut, 

et cela  sim plifie, serv ir  la  .sole dans le  plat 
où elle  a cuit.

Il fa u t, autant que possible. pn)portion- 

ner les dim ensions du p la t à ce lles  do la 

sole : .si l ’on enqiloie un plat tn>p gran d , 

la  sole, cuisant dans un e x cès  de liquide, 
est moins bonne. E n  ou tre, il fa u t ensuite 

fa ire  réduire la  cuisson pour q u e la  sauce 
no soit p.as tru|> liquide.

B eu rrez  légèrem en t le plat a vec  1 5  à 
20 gram m es de beurre non foiu lu , et, après 

a vo ir .salé et po ivré la  srde, posez-la de­

dans, le  côté écorché c ’est-à-dire celu i 
qui était recou vert d ’une peau b ru n e - - 

en-des.sous. A sp erg e z  avec quelques gouttes 
de ju s  d(‘ citron i>t h- reste du vin  b iajic.

M ettez au fo u r pendant 5  m inutes.

A u  bout de ce  tem ps, versez dans la  
sauce tout le liqu id e dans leq uel a  com ­

m encé à cuire la  sole, a jo u tez le persil et 

le  reste du b eu rre, q u 'il fa u t év iter  de cuire 
dans la  sauce.

V ersez  un peu de sauce sous la  sole, le 

reste dessus, et rem ettez au fo u r  un jieu 

chaud. U n e  ilizain e de m inutes doivent 

suffire j)our réduire la  sauce et cu ire  la  sole 
à point.

M a z a r i n

O n  sait que, depuis le  15 septembre, les 
Com pagnies de chem ins de fer transportent 
des colis postaux de 5 à 10 kilos.

N ous rappelons à nos abonnés que le  d es­
tinataire n ’a pas le  droit de refuser les colis 
postaux  pour cause de retard , e t que les 
Com pagnies ne sont tenues, pour ce fait, à 
aucune indem nité.
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CUISIN E É L E C T R I Q U E

U n e des rares curiosités que présente 
l'E xposition  de B ruxelles est le restaurant 
autom atique, en m êm e tem ps restaurant 
électrique. L a  chose n'est point absolument 
nouvelle ; un essai dans ce genre, dont on 
parla beaucoup, fut tenté, il y  a deux ou 
tro is ans, à B erlin .

D epuis lors, certains progrès ont été ac­
com plis ; aussi l’installation est plus étendue 
et présente des côtés amusants.

T o u t  autour d’une salle assez vaste, on a 
disposé contre les m urs une série de com par­
tim ents d 'environ  20 centim ètres de large 
sur 75 centim ètres de h a u t, ferm és par 
une glace perm ettant de vo ir ce  qui se 
passe à l ’intérieur. U n  courant électrique 
m aintient un e tem pérature assez élevée 
dans ces espèces d ’armoires que des rayons 
m étalliques partagent en une dizaine de 
cases contenant chacune une portion d’un 
des plats du jo u r . Ici sont étagées huit ou 
d ix  saucisses aux pom m es de terre; à côté ce 
sont des tranches de bœ uf jardinière; un ap­
pareil est réservé au poulet sauté, un autre 
aux côtelettes, etc. Il y  a, bien entendu, un 
« buffet froid », un distributeur de petits 
pains et de brioches, e t un bar autom atique 
débitant les boissons les plus diverses.

I l  suffit de laisser tom ber dans un trou de 
l'appareii le prix  indiqué pour vo ir ém erger 
le p lat désiré. O n  l'em porte et l ’on va 
s’installer sur un e table à portée de laquelle 
se trouvent cuillères,fourchettes et couteaux. 
Car i l  faut se servir soi-m êm e ; les garçons 
n’in tervien n en t que pour desservir. On 
s’offre ainsi un e saucisse aux pom m es de 
terre pour six sous e t une tranche de rosbif 
pour 60 ou 75 centim es.

C e  mécanism e ingénieux présente un léger 
incon vénien t ; on n e  peut faire sortir les 
plats que dans l’ordre où ils sont placés. On 
n'a pas le ch o ix  entre les portions ; il faut les 
prendre telles q u ’elles se présentent. Les 
gens pressés ou peu difficiles acceptent cette 
sorte de tirage au sort, m ais les gourm ets se

tien n en t en faction devant l’appareil,parfois 
durant un quart d 'heure, attendant le tour 
de la  saucisse ou de la côtelette qui leur a 
paru plus avantageuse que les autres. Ce 
m ode de ravitaillem en t, assez prisé par les 
Allem ands et les A m éricains, aurait, sans 
doute, un m édiocre succès chez nous

«Oo-

T o u te  la cuisine est faite à l ’électricité, 
sous les yeu x  du public, quand l’affluence 
n 'est pas trop considérable L e s  appareils, 
construits d’après les mêm es principes que 
ceux existant actu ellem en t en F ran ce, ne 
présentent rien de bien particulier. M ais, 
puisque le P nt-au-F eu  n 'avait p o in t cru 
u tile  jusqu’ici d’effleurer ce sujet, nous a l­
lons profiter de l’occasion pour indiquer ra ­
pidem ent où  en est aujourd’hui la  cuisine 

électrique.
L es casseroles électriques offrent cette par­

ticu larité q u ’elles font corps avec la  source 
de chaleur. C ette  source de chaleur se com ­
pose d’un fil m étallique n oyé dans une 
plaque d’un ém ail spécial collée à un e plaque 
de fonte. L ’ensem ble adhère au fond de la 
casserole. I l  suffit d ’en vo yer le courant dans 
l’ustensile, que l'on peut placer n’im porte 
où , pour faire sauter une escalope dans 
toutes les règles.

U n e  plaque semblable, garnie de quelques 
traverses en saillie, constitue le gril élec­

trique.
Q u an t au four, c ’est un fo u r ordinaire 

dont les quatre faces intérieures sont garnies 
d’une plaque chauffante. L a  faculté que l’on 
a de n ’en voyer le courant que dans deux ou 
quatre plaques rend le  réglage du  feu très 

facile.

N ous n’avons pas encore, au l \ l - a u - F e u ,  
fait d’expériences assez suivies pour oser 
porter un ju gem en t précis sur la  valeur pra­
tique de ces appareils.

N otons pourtant que l ’on s’est surtout 
préoccupé ju sq u 'ici d’obtenir un e chaleur 
rapide et intense. L a  casserole électrique 
peut donc être bonne pour les sautés, et le 
gril électrique semble préférable au gril à
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g a z ; outre q u 'il est d’entretien  plus facile, 
on n ’a pas à craindre, avec lui, le m auvais goût 
que com m uniquent souven t à la viande les 
produits de com bustion d'un gaz mal épuré.

D 'au tre  part, le  prix de rev ie n t est moins 
élevé q u ’on ne le suppose. C ’est un cliché 
courant de répéter que la  cuisson d’un b if­
teck  ou d ’une côtelette à l ’électricité coûte 
plus cher que la viande elle-m cm e, l i  y  a là 
une grande exagération. T an d is que nous 
payons le  gaz aussi cher pour nous chauffer 
que pour nous éclairer, certains secteurs 
parisiens livren t à un prix très réduit les 
courants destinés à alim enter les appareils de 
cuisine ou de chauffage. Dans ces conditions, 
la cuisson d'un b ifteck, au dire des électri­
ciens, reviendrait à peu près à 5 centimes.

P our les rôtis et la  pâtisserie, le fourneau 
cité  plus haut peut donner de bons résultats, 
m ais la  dépense est élevée.

Q uant aux braisés, qui ex igen t des cuis­
sons lentes, nos électriciens n’ont pas encore 
osé les aborder. D es raisons techniques ren ­
dent difficile la construction  d’une casserole 
électrique donnant un e chaleur douce sans 
un e déperdition onéreuse du  courant. C epen­
dant le problèm e ne paraît pas insoluble et, le 
jo u r  où l’on aura tourné la  difficulté, l’élec­
tricité sera, m êm e pour les cuissons lentes, 
bien supérieure au gaz qui, com m ode et pra­
tiq u e pour faire m ijoter un pot-au-feu, est un 
très m auvais agen t de cuisson pour les 
braisés, car ou il chauffe trop, ou il s’éteint.

D L T r Y A I '.

I-.3 H 2  B  I  -  1 \Æ  3 É  T  A
3 0 , D ou lei'ard  des Capucines, 30

U n  sauvage ne voudrait certes pas croire 
que les civilisés se servent, pour la cuisine, 
des m étaux les plus toxiques, cuivre, plom b 
—  dans l’étam age —  et des applications les 
plus dangereuses com m e l ’ém ail dont les 
éclats coupent com m e le  verre et don t la 
poussière accum ulée déterm ine l’appendicite, 
accident terrible. A v e c  l ’argen t pur, face 
interne du bi-métal, c’est l’h ygièoe absolue.

a i i i M o i i i s
I! est certains cas où le choix d 'une robe 

embarrasse plus particulièrem ent les femmes 
dont le  budget de toilette n ’est pas aussi 
large que le com porteraient les nécessités de 
ten u e auxquelles elles sont astreintes. N ous 
pouvons faire figurer, en prem ière 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 com portant 
des différences qui perm ettent une certaine 
gradation dans l ’élégance.

Je m e suis assez longuem ent étendue, 
■fians de précédents articles, sur les com bi­
naisons dont ia  dentelle de C h an tilly , si fort 
à la mode, form e la base. M ais il n 'est pas 
donné à tout le monde de retrouver dans un 
carton des dentelles de la  hauteur et du m é­
trage voulus, pour les transform er à loisir. 
Les belles im itations, en outre, sont re lati­
vem ent coûteuses. E t  puis, autre considéra­
tion, peut-être la plus décisive ; le  C hantilly 
est surtout joli et ch ic —  du moins pour le 
m om ent a ctu e l!— sur un transparent blanc. 
Dès lors, ce n ’est plus du tout ce qu’on cher­
ch ait dans la  toilette noire.

V o ilà  pourquoi une robe noire, toute 
noire, que j 'a i  vue ces tem ps derniers, m ’a 
paru réunir de m ultiples avantages, la  ren­
dant digne d’être citée. L a  ju p e est en tulle 
grec, très am ple, avec sous-jupe de mousse­
line de soie noire, le  tout posant sur un jupon 
de taffetas noir. S o it trois jupes de même 
longueur, de m êm e coupe, mais absolum ent 
distinctes bien que montées, cela v a  de soi, 
sur la  m êm e ceinture. L a  ju p e  de tu lle  est 
cerclée de trois rangs, étagés à intervalles 
égaux, de ruche en tu lle  illusion noir, haute 
de 3 centim ètres environ. C ’est-à-dire qu’ un 
rang de ruche borde la ju p e  ; un second est 
posé à la  hauteur du genou, et le troisièm e 
cercle les hanches à 30 centim ètres environ 
de la  taille. Ces deux derniers rangs remon­
tent légèrem ent en arrière à partir des
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côtés; cette  disposition d on n e plus de 
grâce à l’ensem ble de l ’allure, elle allonge, 
ou semble allon ger la ju p e  qui paraîtrait un 
peu gauche, coupée régulièrem ent par des 
cercles espacés à ce point.

L e  corsage est fait de tu lle  grec plissé a l­
ternant avec de larges galons de paillettes 
noires, très brillantes, posées en long I-es 
devantsblousent légèrem ent ; ils sont entr’ou­
verts sur une triple rangée de ruches de 
tu lle  illusion noir descendant du menton 
à la  ceinture. A i-je  déjà dit, par paren ­
thèse, que ces petits ruchés de tulle illu ­
sion noir étaien t fort em ployés et un peu 
sur toutes choses? N ous les retrouvons b o r­
dant la lon gue ceinture écharpe en mousse­
line de soie noire dont les doubles pans to m ­
bent, derrière, jusqu ’au bas de la jupe. Les 
m anches du corsage, en tulle grec coulissé 
en travers, son t m i-longues et très ajustées, 
n ’ont à l’em m anchure qu’un fort léger bouf­
fant sur lequel repose un parem ent ou épau- 
lette  en galon  pailleté. E ncolure très haute, 
fa ite  de galon  pailleté et de ruchés de tulle 
illusion  noir. V o u s vo yez que tc u t ceci, bien 
que sortant d’un très bon atelier, peut être 
exécuté chez soi ou par la petite couturière 
-« q u i com m ence *, parce q u ’il n’y  a pas de 
lign es trop  nettes et que le flou du tulle 
grec dissim ule assez bien certaines inexpé­
riences de coupe. I l  n'est pas coûteux, ce 
tu lle  grec , e t il est très résistant quoi q u ’il 
en paraisse. L e  galon pailleté est aussi d’un 
prix très avantageux. E nfin , le dessous de 
soie noire peu t d 'autant m ieux être  trouvé 
à bon com pte q u ’il est vo ilé  par la  mousse­
line de soie. O n  peut donc, ou choisir un 
taffetas fort ordinaire, ou utiliser un e ju p e 
de soie défraîchie.

Dans un ordre d’idées franchem ent élé­
gant, j ’ai noté, une autre toilette entièrem ent 
noire et bien séduisante en satin L ib erty 
noir, e t ja is com binés. L a  jupe toute plissée 
soleil, légère, souple, brillante, avec des reflets 
lum ineux à chaque m ouvem ent de ses plis.

L e  corsage est to u t plissé et sim plem ent 
orné d’un im m ense col carré, en fait, une 
pèlerine presque, qui form e em piècem ent

dans le  dos, épaulettes sur les em m anchures, 
et s’am in cit com m e des revers le  lon g des 
devants en blousant très légèrem en t au- 
dessus de la  ceinture, mais au m ilieu  du d e­
van t seulem ent. L es m anches, longues, sont 
plissées, du m êm e plissage que la ju p e , mais 
en travers, e t les effets de chatoiem ent ainsi 
obtenus sont très heureux, par opposition 
avec la  direction des plis de la ju p e et du 
corsage. P etite  ceinture toute ronde, sans 
pans, ni nœud. L ’ensem ble, brillant, cha­
toyant, fait penser à un deuil d’infante.

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

Les applications du Tin Mariani
L 'usage du v in  M a r ia n i  est aujourd’hui 

répandu dans toutes les parties du monde. 
L ’A n gleterre , les E tats-U n is, le Canada, 
l’In do-C hine en consom m ent par an près 
d'un m illion  de bouteilles.

L a  plupart des maisons souveraines d’E u ­
r o p e  son t des clientes fidèles du  v in  M aria n t.

A la  cour deR u ssie, surtout, de fréquentes 
et im portantes commandes de ce tonique 
confirm ent la  constance et l ’infaillibilité de 

ses bons effets.
Il n ’est gu ère de fam illes aisées qui ne con ­

servent en cave, oCi i l  acquiert un bouquet 
et un e saveur incom parables, leur provision 

de v in  M a ria n i.
E m p lo y é  com m e vin  de dessert, de lunch, 

de five o’clo k, ce  délicieux et puissant to ­
nique rend des services de plus en plus ap­

préciés.

L E S  C A F É S  C A R V A L H O
Sait-on que c’est l ’em pire de M éuélik  qui 

n o u s  a fait ce royal cadeau q u ’on appelle le 
café ? E lle  est en effet originaire d ’Abyssinie, 
cette plante m erveilleuse à qui nous devons, 
après les plus consciencieuses sélections, les 
C afés C arvalh o réputés pour leur p u reté et 
leur arôm e exquis ; on les trouve dans 
toutes les bonnes maisons, en boîtes cach e­
tées. A v o ir  soin d’exiger la m arque et la 
signature.
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Lm Vin Désilem
l a m ciieciiie moderne a  abandonné les débilitant^, 

tels que ïaignée, purgation, diète la d é e , ci.' , [«'Ur 
revenir aux toniques, ces m édicam ents bienfaisants 
chaînés de rem ettre en é.iuilibre l'org.inism e, de r e ­
faire du sang, des os, des m utries, de la  matière céré­
brale et du Ussu nerveux su rtou t; car le calm e et la 
pondération m an.juent partout, et l ’on ne voit dana 
tous les pays que névrosés et détraqués.

Mais un vrai tonique ne doit pas a g ir  seulement 
sur un organe ou sur iin système ; c'est à tout l'orga­
nisme q u 'il doit s'adresser à 1a fois sous peine de cmn- 
promettre encore plus gravem ent l'équilibre v ita l  

l'ourquoi le  J'rn D i s ù f s  est-il aussi apprécié e t pro-

.luii-il le  relèvem ent rapide et dursbie des con vales­
cents, des affaiblis, des surm enés e t des m alades q u ’une 
affection clironique conduisait & la cschexie ? C 'e st 
qu'en vertu de sa com position il a g it sur tous les sys­
tèmes et sur toutes les fonctions, c'est q u 'il ne donne 
pas seulem ent des élém ents reconstitutifs aux tissus, 
m ais q u ’il a g it en.'.>re sur la  respiration, la  circulation 
et la  digestion.

D ’  H a p e t .

L e  v é r iu b le  Fi» DdsiUs, celui qui, par son go û t ex-

auis et ses qualités reconstituantes, a  m érité la  foveur 
u public e t du corps m édical tout entier, a  son siège 
rue du Louvre, 5 Ht. P o u r  éviter les contrefeiçons, on 

est prié d 'exiger sur l ’étiquette, a-a-dessous du titre 
■Vm DéSILES, la  m ention : Formule du IF  A . - C . ,  
ex-mddeei» de la marine,

P r é s e r v e z  v o s  L a i n a g e s S X S I O 'J R .'V

A V E C  L A

‘ a r f u m e z  v o t r e  L i n g e

s .  Faubourg Sa in t-H onoré, P a r is .
D E

B O U R B O N
La b o i t e  600 g r . 3  I r - s o  - » 6 0  g r . ,  s  Ir . -  13s  g r .  l l r .  a s .  — E n v o i  f r a n c o
U V A N D E  AMBRÉE

JLE SAVON V E R T  D E  JL’AMIRAE
S E U L E M E N T  LA P A R T I E  D U  C O R P S  S A V O N N É E
• a a i  n u ir e  à  Ja  s a n t é  •• R é s u l t a t  g a r a n t i .  - V e n t e  d a n s  M a is o n s  im p o r t a n t e s

GLACIfRE
C H A T E A U X

e t  d e s  C a m p a g n e s
V ro d n it  e u  1 0  M in â te s  

d e  S o o  g r .à e  k ll.d i O lsce , 
SI Ak  C la ces , S orbets, tic., 

pax n n  sel inoffettslf.

FARINE VIAL
A U T O D l C i E S f r i  V E  

▲liment des EnfanU. D ilaü  : Pb‘' Vul, Paris,

MAYONNAISE INSTANTANEE
R é u u l le / a t i U  e t  certa ine Oane Icmiet le i  cem ditioni 

if lw r it i.h iU , r t i i e t a i m l . —  G L A I Z E .  t i . r u e  C r e s p in ,  P a r i s

L E  S E R K Y S  D ’ U S IE , T H É  d e s  S U L T A N E Sc o n s e r v e ^  s a a t é .  c lonnu  ) io a u U ;  s e s  v e r t u s  In* 
e o m iia r e W a s  le  r e n d e n t  e u p é r t e u r  à  t o u s  ! a t  u t  j e u -  n b b »  iS x q u Js  a v e c  c r è m e ,  r h u m , t o r t i f l a n t .  a n i ib i -  

' - “ 1 I p i 'è  v i e n t  l e s  é r u p t i o n s  d e l à
n V » .  * .  '  ^  ï h  -  u r  < s  flfi !>.. t  fi e  I a  b  oa  u  t é  d e  s  S  u l u  n e  s

i t a j i . ' f r ' e s r r »  MédiC..T. IX ), c o n t r e

.̂ 5.  «  l'“ à “ x?"’  d ! Europs Mdai, Di- Da Garda,lüio^ac r. du M.jrché,Neuilly-Paria.ilfc.,srr, 60 Etr .55 fr.- 
>■ 1. 7S. Depot. pharniacle Konciii a. 5, ruu de la Paix. Pari*

PORTER PERDANT LA HUIT l  Ag u Q Q ï T l H H ™
I M É É É A É M l É É M i l  BISE BE PUBTES ARBUTlQnES 
]llme J s g iu a e l*  8 , B oul<  M o n tm a r t r e ,  P a r i s .

CHOCOLATS coiviP'^ F r a n ç a is e
Bem &adez le  p p ix  c o u n n t  :  2 5 , rue aux O urs, angle du boulevard Sébastopol, 58, P a ris

14 Ms, b'’ Poissonnière 
F A R c I SPIANOS A. BORD

M ÉD R ILLES D'OB AUX GRANDES EXPOSITIONS -  D IPLO M E D 'HONNEUR, BORDEAUX I8 9 S
VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

_____________________ F A C I L I T É S  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 G U E

Le Gérant :  A .  D E S B O I S .
r a s is .  —  n ir .  c i a a c n  s c B u a s u i ,  » 7 ,  a n  sa M T -ao so sS .
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