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POULET EN GELÉE
gé n é ra l, on aim e beaucoup tous 

les plats « à la  ge lée  » , et, b ien 

q u ’ils  n e soient pas p lu s d iffic iles  à 

réussir que d ’au tres, b ien  des personn es se 

fo n t scru p u le  de les aborder. L a  recette 

que nous donnons aujourd ’h u i est d ’une 

sim plicité extrêm e : i l  n ’y  a  q u ’à m ettre 
uu p o u let au fe u  a v e c  les in grédien ts in ­

diqués. O n  n’ a pas à  clarifier la  ge lée  qui, 

si la  cuisson est b ien  m enée, doit être 

d ’une tran sparen ce très suffisante pour un 

p la t de m én ag e.

C e  poulet, qui se sert dans la  terrine où 
on a fa it  p ren dre la  ge lée , con vien t plus 

spécialem ent pour le  déjeun er;

F r*p o rtlo n a

P our un poulet pe.sant plum é, a v e c  scs 

abatis, en viron  2 k ilo s  :

1 pied de veau  d ’en viron  1  k ilo  ;

1 2 5  gram m es d ’oignon ép in clié;

2 5  —  de p ersil;

5  —  de th ym  ;
20 - d ’éch alote;

;îO —  d e g ro .sse l;

4  c lous de g irofle  ;
20 grains de p o ivre  concassés;

7  décilitres de v in  b lan c ;
7  d ’eau ;

1 de v in a ig re  ;

2  b elles feu illes  de la u rier;
1 gous.se d ’a il p esan t2  gram m es en viron  ;
M uscade râp ée.

T em p s nécessiiire : 2  7i. i / 2 .

v o la ille

A y e z  une bête de bonne q u alité , poulet 

ou p o ule, jeu n e surtout, .autant que pos­

sib le tendre, et plutôt un peu grasse.
L o rsq u 'e lle  est v id é e  e t p lum ée, flam ­

b ez-la  à  une flam m e cla ire , afin de ne pas 
la  n o irc ir, e t en levez soigneusem ent tou.s 

les petits tu y a u x  de plum es restant dans 

les chairs.

D écou p ez-la  de la  faço n  suivan te :

A v e c  u n  couteau il découper, b ien  affilé , 

en levez les cuisses, ainsi q u ’on hi prati<jue 

su r un poulet rôti. Sép arez ensuite le pilon 

du haut de la  cui.sse. C ou p ez les pattes à 
la  h auteur de la  deuxièm e jointure.

L e v e z  les ailes, en  su ivan t, a vec  le  cou­
teau , les ch airs d ’assez près, le  lo n g  do la 

carcasse , pour ne la isser sur l ’estom ac que 
ju ste  les b lan cs ou « file ts  m ign(ms » qui se 

trouvent de chaque côté du b réch et. C ou­

pez les ailerons à la  deuxièm e jointure. 

C ou p ez le cou à  sa naissance et faites-en 

d e u x  m o rceau x , dont un auquel vous lais­
sez adhérer la  tête. A y e z  soin d ’en lever 

du cou le  b oyau  in térieu r attenant au jabot.

Sép arez ensuite la  carcasse en d eu x. 
L aisse z  l ’estom ac en tier, en vim s bornant 

à ro gn er, de chaque coté des filets, ce <{ui 

dépasse de m enus os déjioiirviis de chairs. 
F aites  d eu x  m orceau x du do.s que vous 

d ivisez en travers.

N etto yez  le  gé.sier, aprè.s l ’avo ir fendu,
Séparez le  fo ie du fiel.

N etto yez les pattc.s, soit en les plongeant 

à Tcau b ou illan te, soit en  les flam bant 
quelques instan ts, pour les d ép ouiller de la  

peau grisâtre qui les reco u vre. C ou p ez les
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on gles. C oupez égalem ent le  bec de la  

bête.

M ettez tous ces m orceau x dans un baquet 

ou un e terrin e  rem p lie  d ’eau fra îc h e , en 
quantité suffisante pour q u ’ils  y  baign en t 

à l ’a ise, sans être  trop prossé.>! les uns 

contre les autres. L aissez-les ainsi dégorger 

pendant une dem i-heure. C ’ est surtout 

pour les  parties intérieures de la  carcasse, 

le  cou , e tc ., que cette opération est néces­

sa ire , afin de conser\-er a u x  chairs du 

poulet toute leu r b lan cheur.

P en d a n t que le  poulet d égorge, préparez 

le  p ie d  de veau .

L e  pied de veau

L e  p ie d  de veau  étant fen du entièrem ent 
sur toute sa lon gu eu r, coupez encore 

chaque p artie  en  trois m orceau x, afin de 

pouvoir les rép artir  m ieu x  pendant la 

cuisson. M ettez ces m orceau x dans une 
casserole quelconque, e t couvrez-les d ’eau 

froide en quantité suffisante pour q u ’il.s 

b a ig n en t très à l ’aise.

P osez la  casserole sur un fe u  plutôt sou­

te n u ; à m esure que l'eau  s'échauffe, l ’é- 
cum c m onte à la  su rface. D ès que l ’éb ul- 

lition  s ’est d éclarée , retirez la  casserole du 

fe u . E go u ttez  les m orceaux de p ied  de 
veau  et la v ez-lcs  à l ’eau fra îch e  pour les 

n etto yer de cette écum e q u i troublerait la 
g e lé e . O n  pourrait se dispenser de faire 
écum er le  pied de ve au , avant de le  joindre 

au poulet ; m ais le  liquide de cuisson n ’est 
pas en quantité suffisante pour q u ’on puisse 

recu eillir  facilem en t à  sa surface l’ écum e 
abondante du p ied  de ve au . V o ilà  pour­

quoi il est préférable de le nettoyer aupa­

ravan t.
L ’ a ssa iso n n e m e n t

E p lu ch ez l ’o ignon , coupez-le en quar­

tiers ; huit quartiers si l ’oignon est gros, et 
i l  est préférab le  de le  ch oisir te l. E p lu ch ez 

l ’éch alote, et fen d ez chaque gousse en

d eu x  ou trois m orceaux, selon sa grosseur. 

E p lu ch ez l ’a il égalem ent. F aites un bottil­

lon très lâche du persil. L a isse z  à p art le 

th y m  et le lau rier, détachés. A v e c  un 
m arteau, concassez grossièrem ent les 

gra in s de p<iivre.
L a  ca ssero le

P ren ez une grande casserole en en ivre 

étam é ou en fe r  ('‘m aillé de la  contenance 

do 5  litres, en tous ca.s assez épaisse pour 

qu ’e lle  n ’attache pas facilem en t. D isposez 
au fon d  les m orceau x les m oins délicats 

du poulet, soit le  cou , les pattes, le  gésier, 

un m orceau du dos, après les  avo ir com ­

plètem en t égouttés. P u is , au-dessus, p lacez 
du  p ied  de ve au . Il v a u t m ieu x  ne pas 

m ettre directem ent le  pied de veau  en con­

ta ct a vec  le  fond de la  casserole parce 
q u ’étant gé latin eu x  i l  attache plus fa cile ­

m ent. R épartissez de l’oignon et de l ’écha­

lote un peu partout dans les  c r e u x ;  au 

cen tre  de la  casserole p lacez le bouquet de 
persil, du lau rier et du tliym  ; saupoudrez 

d ’ un e partie du sel e t du poivre indiqués. 
P la cez  ensuite les m orceaux les plus épais, 

soit les hauts de cuisse et les pilon s, q u i 

dem andent une cuisson plus com plète en­
core que les autres m orceau x et le  reste du 

dos. D essus ajoutez le  reste du p ied  de veau , 

des échalotes, oignon , a il, laurier, th ym , 
g iro fle , m uscade, sel, po ivre. A jo u te z  alors, 

en les intercalan t a vec  les  m orceaux de 
pied de ve au , les m orceaux plus tendres 

des a iles, de la  j>oitrine et des ailerons., 11 
e.st essentiel cjue le  pied de veau  soit bien 

b aign é, p arce que c ’est lu i qui fo u rn it la 

gé latin e pour la  ge lée  et q u ’il cu it moins 
v ite  que le  poulet.

8u r tout ceci versez le v in . l'eau et le 
v in aig re  indiqués q u i recou vren t ju ste  les 

viandes.
L a  cu isson

P osez la  casserole sur un fe u  asssoz sou­

tenu et cou vrez-la  à m oitié pour vous
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rendre com pte plus com m odém ent du mo­
m ent où le liq u id e  com m encera à b ouillir. 

L ’ébullition  doit se produire au bout de 
2 0  à  2 5  m inutes. D è s  q u 'elle  est établie, 
en levez soigneusem ent a v e c  l ’écum oire le 

peu d ’écum e m onté à la  su rface. R etirez  la 
casserole sur un feu  d o u x , de fa ço a  à n ’ea - 

trcten ir  un petit bouillottem ent continu 
que sur d e u x  ou trois points de liquide ; 

co u vrez  la  casserole d ’un cou vercle  ap­

proprié à ses dim ensions, m ais pas d'une 

faço n  herm étiq ue. Il n ’y  a plus q u ’à lais­

ser cu ire  tout doucem ent dans ces condi­
tions, sans rien  d éran ger, pendant 2 petites 

heures, à p a rtir  du m om ent où l ’ébullition 

a com m encé, p o u r un poulet de c e  poids.

II est très im portant que la  cuisson soit 

régu lière  ; les brusques coups de fe u , ame­

nant une fo rte  éb u llition  tout d’un coup, 
pniduisent ensuite un e g e lé e  troub le, sans 

com pter que les conditions de cuisson du 

p oulet se trouvent dérangées.

P o u r  d resser
A y e z  une gran de jatte  très creuse en 

porcelain e, ou une gra n d e terrine à pâté. 
V ou s po u vez égalem en t fa ire  d eu x  parts 

de vo tre  poulet en le  rcpartissant dans 

d eu x  récip ien ts de dim ensions m oindres, ce 
(jui vous p erm et de le présenter in tact à 

des repas différents, l 'n  plat c r e u x  con­

v ie n t aussi fort b ien.
R etirez les m orceau x do poulet à l ’aide 

de d eu x  fourchettes pour ne pas effriter 

les ch airs. A y e z  soin de les bien égoutter 

à  m esure. P osez-les dans la  ja tte  ou dans 

le  p lat, sans les tasser, e t en tenant compte 
de la  p la ce  q u e pren dra la  gelée pour les 

en velopp er et les  rec<»uvrir assez abon­

dam m ent. L e  p ie d  de veau  .se m et à part 
sur un p la t et peu t être utilisé le  lende­

m ain, fr it  on autrenient.
P assez ensuite le bouillon de cuisson et 

dégraissez-le le  p lus com plètem ent q u ’il 

est possible. V o u s devez retrou ver, à un

d écilitre p rès, la  m êm e quantité q u ’au 

début. L aisse z  reposer un q uart d 'heure 

au m oins le  bouillon  une fo is  passé et dé­
graissé, pour lu i donner le tem ps de 

déposer. G oû tez pour le  sel.

P ortez alors le  p lat ou la  terrin e conte­

nant le  poulet dans un endroit fra is  d ’où 

vous ne le  bou gerez plus ju sq u 'à  ce  que 

la  ge lée  soit p rise. C e  n ’e.st que lorsque la 
terrin e est défin itivem ent in stallée que 

vous y  versez le  bouillon de cuisson a vec  

gran de précaution  pour ne pas laisser 

cou ler le  dépôt trouble du fond.

C eci pour év iter  q u ’en rem uant la  ter­
rin e, les m orceaux de poulet déplacés ne 

troublent la  ge lée  de fragm en ts de peau, 

ou ne fassen t rem onter à la  surface de la 

graisse et du dépôt.
L aisse z  a in si, sans b ou ger, ju sq u 'à  ce 

que la  ge lée  soit b ien  p rise, soit huit à d ix  
heures en un en droit fra is . M ais le  m ieux 

est toujours de fa ire  ce plat pour le  len­

dem ain.
L a  v ie il l e  C at h e h e n e .

'V  'V'

AVIS
Le Tapioca-Bouillon Boudierdont nous continue­

rons les diverses recettes dans le prochain numéro 
u  trouve aux tUfSU suivants

D É P Ô T  C E N T R A L  :
B O U D IBR , 54, rue de la Verrerie, Paris.

Et chez :
MM. A m ou, 37, rue de Paris (Passy).

Couturier, 171, boulevard Saint-Germain. 
Desbayes, 71, boulevard Voltaire,
Lecat, 99, boulevard Magenta.
Percheron St-Geoi^es, 30, rue du Bac. 
Singeot, 68 et 70, avenue de Nenilly (Neuilly) 
Testot (S .), 15, rue de la Ghaussée-d'Antin. 
VauUer (E.), is , me de Sèse. 

f"cur la Provtnee it  tE tra n g era d re tse r  au D H tt central

E nvol fr a n c o  d ’ë cb a n t illo n  e t  re ce t te *  
contra a t im b re s  d e  0 f r .  is a d r e s s é s  an 
DépAt c e n tr a l, 84, r u e  d e  la  V e rre r ie , P a r is ,

^  ^  ^  ^  ^  'W
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Beionels soufflés su JamUon
|RÈ8 agréable  hors d 'œ uvre chaud  

pour le d éjeu n er et, à  la  rigu eu r, 

pour un dîner de fa m ille . L a  

préparation  est, en som m e, très sim ple ; 

e lle  e x ig e  cepen dan t, de m êm e que l ’ap­
préciation  du d egré nécessaire de fritu re , 

un e certain e exp érien ce.

p ro p o rtio n s

P o u r 7  ou 8 personnes :
1 2 5  g r . de fa rin e ;

f)0 —  de b eu rre ;
GO —  de jam bon m aigre :

GO —  de g r u y è r e  râpé ;

2 décilitres et dem i d ’eau ;

4  à  5  œ ufs de m oyenne grosseu r;
P o iv re , sel.

T em p s nécessaire : 40  m inutes.
P eu t être préparé en partie à l ’a van ce.

L a  pAte

P ren ez  une casserole en fe r  cm aillé  de la 

contenance d e u n litre  et d em i.M ettez-y  l ’eau 
e t  le  b eu rre in diq ués, ce dernier cassé en 

petits m orceau x pour q u ’i l  fonde plus v ite . 

I l  est p référab le  que le  b eu rre soit entiè­

rem en t fon du ava n t q u e l ’eau ne v ien n e à

b o u illir , le  m élange de la  farin e s’opère 
m ieu x  ensuite. P osez la  easseiïjle sur un 

fe u  soutenu. D ès que le  liqu id e m onte en 

bouillonnant dans la  casserole, retirez-la  
du feu , e t, im m édiatem ent, je te z -y  la  fa ­

rin e, d ’un seul coup. P u is , tout de suite, 

a v e c  la  c u iller  de bois, tou rn ez v ivem en t 

pour bien m élan ger le tout en pâte lisse. 
C 'e s t v ite  fa it.

R em ettez la  casserole sur un feu  très 
d o u x  e t tra v a illez  cette pâte a v e c  la  cu il­
le r , sans re lâ ch e , tandis q u 'e lle  d ev ien t de 

jdus en plus com pacte, sans attach er aucu­

nem ent au fon d  de la  casserole. Il faut 

com pter 5  ou G m inutes de ce  trav ail.
A jo u te z  a lors, hors du fe u , le  from age 

et le  jam bon , le  p o ivre  et le  so l, selon que 

le  jam bon est plus ou m oins salé. M élan­

ge z  b ien , et rem ettez sur le  feu  d o u x  où 
vous tra v a illez  la  pâte pendant 5  ou G m i­

nutes encore, pour la  dessécher le  plus 

pos.sible. O n  reco n n aît q u ’elle  est à point 
quan d elle  se détache plus aisém ent de la  

cu ille r  et n ’adhère p lu s à  la  casserole. 

P lu s  e lle  est sèche, m ieu x  e lle  absorbera 

les œ ufs qui la  rendent lég ère . V o u s pou­

ve z  donc pro lon ger le  tra v a il quelques m i­
nutes de plus : une lim ite exa cte  est le  mo­

m ent où le  fon d  de la  casserole se re­
cou vre com m e d ’un lé g e r  en duit sa b leu x, 

de la  couleur de la  pâte ; c a r  i l  ne faut 

pas que le fon d  prenne couleur : la  pâte, 
a lors, b rû lerait.

N ous indiquons d ’a jo u ter le  jam bon  et le 

from age après un prem ier dessèchem ent, 

p a rce  que le from age a des tendances à 
gra tin er assez v ite  et q u ’on n e pourrait 

la isser la  pâte au fe u  aussi longtem ps q u 'il 
le  fau t.

L a  pâte étant b ien  séchée, b ien  tra v a il­
lé e , retirez-la  du fe u  et laissez-la  à m oitié 

refro id ir  dans la  casserole. O u , si vous 

êtes pressée, transportez-la  dans un e petite 
terrine pour q u ’e lle  perde un peu de sa
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ch aleu r ava n t d ’y  a jo u ter les  œ ufs q u i ris­

q ueraien t d ’être saisis et de se m al m é­

lan ger.

Xiea œ u fs

V o ici m aintenant un des points d ifficiles 

de la  recette . C ’est l ’indication  exa cte  du 

nom bre d’œ ufs nécessaires à  la  pâte. U ’a- 

bord, certain es farin es absorbent p lu s ou 

m oins. E n su ite , le  poids des œ ufs varie 
su ivan t leu r grossbur. 11 y  a de petits œ ufs 

quipc.scnt 5 0 g r . à peine, des œ ufs m oyens 

qui pèsent de tîO à 7 0  g r . ,  et de très gros 

pe.sant ju sq u ’ à 8 0  g r .  et plus.

L a  d ifficu lté , p a r couséqucnt, est d ’ap­

précier le  d eg ré  de consistance nécessaire, 

les prem ières fo is q u ’on fa it  ce  gen re de 

pâte.

C om m en cez par casser un œ u f en tier 

dans la  pâte , et m élan gez-le  en tournant 

et en b attan t a vec  la  c u iller  de bois. A jo u ­
tez en suite un second œ u f; m élangez et 
b attez. P u is  un troisièm e, eu opérant de 

môme.

S i vo s œ ufs sont gros, com m encez dès 

lors à exam in er la  consistance de la  pâte. 

P o u r ce la , pren ez-en  une bonne cu illerée, 

a vec  un e c u ille r  ordinaire. C ette  pâte doit 

être un ie et form er un e mas.se bom bée et 
lisse dans la  cu ille r . E n  tenant la  cu iller 

droite, pour fa ire  tom ber son conten u, la  

pâte doit se détacher de la  c u iller  toute 
seu le, en un b lo c , sans s ’étaler en tom­

b an t, et con server sa form e. Just^u’à  ce 
que ce d egré soit atteint, i l  fa u t a jouter 

de l ’œ uf ; m ais il suffit de si peu de liquitle 

pour d é la ye r  trop  la  p âte , surtout quand 

on opère sur de petites proportions d e  fa ­
rin e, q u ’on doit se gard er d ’a jo u ter un œ uf 

en tier à le  fois.

C assez donc un œ u f dans une tasse, 

battez-le  pour m élan ger égalem ent le  b lan c 

e t  le  ja u n e , e t versea-en  par très petites 

quantités à la  fo is  dan.s 1» p âte , ju sq u ’à-ce

que vous constatiez q u ’elle  a  atteint le 

point vo u lu .
L a  pâte est abirs prête à em p loyer. C n  

peu t la  laisser te lle  ju sq u ’au m om ent de 

la  m ettre dans la  fr itu re , soit une v in gtain e 

de m inutes ava n t de se rv ir ; car, pour ces 

quantités, il fau d ra  cuire les b eign ets en 

d e u x  ou trois fo is. Il fa u t, si on ne r e m ­

plo ie  i>as à b re f d éla i, te n ir  la  pâte sinon au 

chaud, du moins à une tem pérature douce, 

et en  co u vran t la  casserole ou la  ter­

rin e.
L a  pâte gonflera m ieu x  ensuite dans la 

fr itu re .

l ia  fr itu re

L e s  beign ets doiven t fr ire  dans une 

graisse assez aljondante pour q u ’ils y  bai­

gn en t largem en t, en tenant com pte qu a  la  
cuisson ils gonflen int et nécessiteront une 

plus gran de profon deur de fritu re .
(^ue vo tre  fritu re soit au saindoux, à la  

graisse de rognon de b œ u f ou à l ’h u ile , il 

im porte, ava n t tout, q u ’e lle  ne soit point 
trop chaude au d éb u t, p arce que la  pâte, 

saisie, form erait tout de suite une croûte 
q u i em jiêcherait le  b eign et de gonfler.

F aites  fon d re la  fr itu re  su r un bon feu  ; 

dès q u ’e lle  est seulem ent bien fon due e t li­

q u id e, je te z -y  un m orceau  de m ie de pain 

de la  grosseu r d ’une noisette. C ette  m ie de 
pain  doit, en tom bant dans la  fr itu re , ne 

produire q u ’ un frt'-missement à pein e sensi­

b le . C ’est donc ce q u ’on appelle un e fr i­

tu re très modértm, à pein e chaude.
A  c e  point, re tirez-la  d u  f e u  e t laissez- 

la  su r le  coin du fou rn eau , au chaud, sim­

plem ent, pour q u ’elle  reste à  la  [même 

tem pérature. T o u t de suite , a v e c  une cu il­

ler à c a fé , pren ez de la  p âte , gro s  comme 

un e n o ix  m oyen n e, e t , a vec  le  bout du 
doigt, poussez-la dans la  fr itu re , tout près 

de la  su rfa ce , pour q u ’elle  reste bien en 

bou le. Com m e la  fr itu re  n ’est pas très 

cbau d e, vous p o u vez fa ire  ce la  très aisé­
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m ent et m êm e, a vec  le  bont de la  cu iller, 
ap latir lestem ent à m esure le petit tortillon  

de pâte term inant la  cu illerée . N e  m ettez 

que peu de pâte à la  fo is, e,n considérant 

que les b eign ets fon t plus que doubler de 
vo lu m e et q u ’ils se gêneraien t e t s’attache­

raien t les uns a u x  autres.

L a isse z  ainsi pendant d e u x  ou trois m i­
nutes : les beign ets d éjà  com m encent à gon­
fler. P rofiressirem ent  rapprochez la  poêle 

du fe u , m ais a vec  précaution, tandis que 

les beign ets continuent de gonfler. Il fa u t 

com pter à  peu près 10  m inutes de cuisson 

en to u t; ce n ’est que pour les d eu x  ou trois 

dernières m inutes que la  poêle doit se trou­

v e r  su r le  p le in  fe u . O n  peut donc ju g e r  

ainsi de la  gradation à ob server dans la  
ch aleu r n écessaire. P en d an t ce tem ps, re­

tournez les b eign ets a vec  l ’écum oire à m e­

sure q u ’ils  cu isen t.
N e  vo u s inquiétez pas des fcn dillures 

q u i se produisen t dans la  pâte ; la  cuisson 

les reco u vre  d ’une n ouvelle  couche solide. 
C es fen d illu res se produisent m oins quand 

la  tem pérature s’échauffe gi’aduelleinent, 

e t quand la  p:lte a été m ise dans la  friture 

en  une m asse de form e ronde assez rég u ­

lière.
A  m esure que les beign ets se colorent 

et que leu r extérieu r se solidifie en  une 

croûte form e, su rve illez  e t retirez-les dès 
q u 'ils  sont à point. E g o u tte z-le s  sur 

un v ie u x  lin g e  j)nij)re ou .sur un pa­
p ier fin, e t ten ez-les au ch au d , tandis que 

vous recoinm cneorez l ’opération, dans les 

conditions exa ctes que nous ven on s d 'e x ­

p liq u er. S erv ez  en p yram id e sur u n  plat 

reco u ve rt d’un e serviette pliée.

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

E a u  d e  T a b l e  G A L L I A  STÉRILISÉE
G azsü S S  —  0,IS  U  b o u teille  (ve rre  en  p ins)

OMELETTE ATX ANCHOIS 
K A IS A U  BKCKKE N'OIK 

SALADE DIS CH O UX-FLEIIK S  
CRÈME K ÏSV E K bÉ B

l'OTAGE rU K É K  DE I.ENTIT.I.ES A  l ’o s KILLE 
OtUFS POCHÉS A U  O llA TIN  

COLIN SAOCB RAVIGOTE  
GATEAU DE POMMES DE TERRE

ÉPE R L A SS O U  GOUJONS FEITS  
CIVET DE LIÈVRE  

COTELETTES DB VEAU ANTOGAST  
MACARONI A  L'ITA LIENNE  

PÊCHES FLAMBÉES

CONSOMMÉ A  LA PORTUGAISE  
PE T IT » SOUFFLÉS DE HOMARD  

FRICASSÉE DE POULARDES  
NOISETTES DE PRÉ SALÉ SU R  P U R ÉE  DE CHICORÉE 

FAISANS ROTIS 
CÈPES FARCIS 

BAVAROIS A U  CAFÉ

BEIG NETS SOUFFLÉS A U  JAMBON  
COTELETTES DE M O UTO N GRILLÉES 

PU R ÉE  DE HARICOTS FRAIS  
POULET EN GBLÉE D E  MÉNAGE  

CRÈME AU CHOCOLAT EN PETITS POTS 
»«•

l'O TAG E JULIF.NNE 
MULET SAUCE MOUSSELINE  

B liiU r  BRAISÉ AI X CAROTTES  
POULET ROTI 

TE R R IN E  DE LIÈVRE  
HARICOTS KI.A<iEOLETS SAUTÉS  

CROUTE AU.X POIRES

U il FS A  l A  M Ü U T E IN A R D  
ÉÜiUF A  LA BOURGUIGNONNE  

'PO U L E T  FROID  
SALADE DE LÉGUMES 
Cü.MI'OTE DK POIRES

l’OTAOE A  LA TOM ATE  
FILETS D E  SOLE A U  V IN  BLANC  

NOIX DE VEAU A  LA BOURGEOISE  
LIÈ V R E  ROTI 

P A IN  L E  CHICORÉE 
SOUFFLÉ A  LA VANILLE

l E ^ T T r m n  VlAIDE lllU lltl e s t INDISPENSABLE
lUMS

T O U IE  B O S IE  G to s m
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O C T O B R E  G A S TR O N O M IQ U E

PO ISSO N
Comme nou» l’avons indiqué, la pêche des sal­

monidés va être fermée dans quelques jours en 
Franc© et en Hollande. L es arrivages deviennent 
très irréguliers et les cours sont assea mouve­
mentés. L e  saumon hollandais, après être redes­
cendu pendant deux jours A  7 ùancs le kilo, est 
remonté au couis de 9 francs qu’il va  probable­
ment conserver, s 'il ne le dépasse encore.

L a pêche étant fermée en Angleterre, la truite 
saumonée qui nous arrive provient d'Allemagne- 
Il y  en a d’assez belle, mais quand on arrive dans 
les gros poids, 4 ou 5 kilos, elle est, en général, 
de qualité médiocre. L es cours se maintiennent 
aux environs de 7 fr. 50 le kilo.

L e  gros tu rijo ta  légèrement baissé : 3 ù- 75  k

4  fr. 25 le kilo .
L a  sole ne varie guère. Petite : 4 francs le kilo ; 

moyenne ; 4 fr. 5o à 4 fr . 75  ; grosse : S fr- *5 
à 5 fr. 50.

Toujours beaucoup de mulets de i  kilo à
I kilo 500 : 3 fr. 50 à 4 fr • 5°  '« kilo.

Nous retrouvons le bar aux mêmes cours 1
5 francs à 5 fr. 50 le kilo jusqu’à  2 kilos 500 ou
3 kilos ; au-dessus de ce poids ; 4 fr - 5 0 - 

Beaucoup de bons maquereaux de Boulogne et
de Gravelines ; 50 k 60 centim es.

L e  merlan de Boulogne commence à donner.
II est beau, mais pas encore abondant; aussi les 
cours se maintiennent entre 2 fr. 25 et 2 fr . 50 

le kilo.
C ’est toujours le hareng delà  mer du Nord qui 

nous alimente. On le péchera bientôt sur nos 
côtes, e t il sera meilleur parce que plus frais. 

Dorades : i  fr . 75  à î  fr- 5°  pl^cc.
L a  belle langouste vaut toujours de 4 francs k

4  fr. 50 le k ilo . L e  homard est revenu à  des cours 
normaux : 3 fr- «5  à 3 fr- 75  le kilo.

L es écrevisses ont beau-.jup souffert de la cha­
leur depuis quelques jours et les cours ont aug­
menté. A  prix égal, elles sont moins grosses que
précédemment.

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

L e  cours des perdreaux n’a pas varié. Perdreaux 

moyens 2 fr. 50 à 2 fr. 7 5  ! gro* = 3 ^

3 fr. 50. Perdrix « aux choux » : 2 fr. 25 à 
2 fr. 50.

Petites cailles : i  fr. 30 à i  fr. 50. Grosses :
I  fr. 50 à 2 francs.

L e  faisan n ’a pas baissé.
Petits coqs ; 7 à 8 francs. Gros : 8 fr. 50 à 

9 francs. Les poules valent i  franc de moins.
L e  lièvre est un peu moins cher. Beaux lièvres 

de pays : 8 à 9 francs. Levrauts ; 7 francs à

7 fr . 50-
Lapins de garenne : 2 fr. 50- 
L e  chevreuil est fort cher. L e  cuissot a valu, 

ces jours derniers, de 18 k 25 francs. L e  cours ac­
tuel est de 15 k 20 francs. Ces prix se maintien­
dront jusqu’à l’époque des grandes chasses.

Les gens du Midi affirment que l’ortoian est 
rare cette année : aussi le prix de ces bestioles 
est très élevé. Après avoir monté jusqu’à 2 fr. 75 
pièce, l’ortolan oscille entre i  fr. 50 e t 2 francs.

Pas de changements sur les poulets. Excellents 
poulets de grain de 3 à 6 francs.

Poulets de Houdan : 6 fr. 50 à 8 francs. P o u ­
lardes : 9 à II francs.

Les dindonneaux commencent à être très gros. 
Dindes : 8 à 10 francs; coqs : 9 à 15 francs. Les 
dindes grasses de Houdan sont toujours chères : 
17 à 18 francs.

Excellentes oies nouvelles, de 6 fr . 50 à 

6 francs.
Les canetons sont en hausse. Nantais.: 4 fr. 50 

k 6 francs. Rouennais moyens : 6 francs k 6 fr.SO j 

gros : 7 à 8 francs.

Les escargots ne seront pas bouchés avant une 
quinzaine de jours ; mais ils se voilent sérieuse­
ment et sont déjà très bons.

L É G U M E S

Les légumes n’ont pas encore augmenté.
Nous retrouvons les haricots verts k 60 et 

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

Les petits pois n’arrivent plus que très irrégu­
lièrement.

Les aubergines sont finies.
L es tomates sont un peu plus chères : 35 et 

40 centimes la livre. U ne augm enution sérieuse 
est à prévoir d'ici peu de temps.

Céleri rave : 15 à 25 centimes le p ied; céleri 

en branche : 15 centimes.
Cardons : 2 francs à  2 fr. 50 le pied.
L ’artichaut de Paris touche i  sa fin. Déjà ar­

rivent les artichauU rond* de BreU gne qui, jus-

Ayuntamiento de Madrid



296 L E  P O T - A U - F E U

qu’ici, ne sont pas très beaux : 20 à 60 centimes.
Très beaux choux-fleurs bretons : 40 à 80 cen­

times.

S A L A D E S

L a  rrmiaine devient moins belle.
L es autre» salades sont toujours bonnes t lai­

tue, scarole, chicorée frisée : de 10 à 20 cen­
times le pied.

F R U IT S

Nous entrons dans une mauvaise période pour 
les fruits.

L es quetsches vont encore durer quelques 
jours : 40 à 50 centimes la livre en beau 
choix,

Les pêches de Montreuil augmentent sérieu­
sement et vont devenir aussi chères qu’au com­
mencement de la saison. Un jo li fruit vaut de 
75 centimes à i fr. 50 et e«t moins beau, à prix 
égal, qu'il y  a quinze jours.

Les figues arrivent excessivement mûres, assez 
difficiles à transporter de nouveau, et cesseront 
prochainement.

Comme poires, nous avons toujours le beurré 

gri< et le beurré H n r i y .  25 et 30 centimes. 
C ’est le plein moment de la D u chesse  : de 30 à 
50 centimes pièce, suivant grosseur.

I-es pommes G rn n il-A lexan d re  sont creuses : 
leur temps est passé.

Très belles pommes reinettes à 30 et 40 cen­
times pièce; second choix : 40 à 50 centimes la 
livre.

Toujours d’excellentes noix, de 60 à 80 cen­
times le quartron.

L e  raisin, très mûr, commence à être moins 
ferme et le prix augmente : i  franc à i  fr. 25 la 
livre.

L e  chasselas de Thom ery a baissé fortement, 
2 francs à 2 fr. 50 la livre en caisses de 3 kilos. 
Thom ery noir ; à 2 francs livre.

P réservez v o s  lainages et parfum ez votre 
lin ge avec la I ia v a n d e  a m b ré e  d e  B o u rb o n , 

chez H e n ry , 5, faubourg St-H onoré, Paris. 

U n e  boîte de 125 g r . I  fr. 2 5  ; 250 gr. 2 fr. ; 

300 gr. 3  fr. 5 0 . E n voi franco aux lectrices 
du P o t-a u -F eu .

P L U M - C A K E  F R A N Ç A I S
C o u r s  d e  M . A . C o lo m b ié  

Com pte ren d u  spécial d u  “  P o t-a u -F e u  ’

M esdam es,
L e s  p lum -cakes an gla is, surtout c e u x  qui 

ont la  form e d’ une barre de pain  d ’épices, 

sont généralem en t d ’une pâte assez com ­
p acte. B eaucoup de personnes les aim ent 

ainsi.

E n  F ra n ce , on fa it  généralem en t c e  gâ ­
teau plus lég er . L a  façon de le  prép arer est 

d ’a illeu rs à peu près la  m êm e ; c e  sont sur­

tout les proportions qui diffèrent.

L a  form ule que je  va is  em p lo yer aujour­

d ’hui est ce lle  adoptée dans la  plu p art des 
bonnes m aisons parisiennes.

P rop o rtio n s

P o u r un m oule à  charlotte, m esurant 
en viron  12  centim ètres de diam ètre sur 1 5  
centim ètres de hauteur ;

1 5 0  g r .  de fine farin e ;

1 5 0  —  de b eu rre ;

1 5 0  —  de su cre;
5 0  - de raisins de b m y rn e ;

5 0  —  —  C orin the ;

6 0  —  de céd rat et an géliqu e ;

5  œ ufs ;

1  v e r r e  à  l i q u e u r  d e  r h u m .
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O n  peu t em p lo yer m oitié farin e de gruau 

et m oitié crèm e de r iz  : là  pâte est alors 

plus lég ère . (5 n peut encore em ployer 

m oitié farin e de gruau  et m oitié crèm e de 
riz : on obtien t une pâte un peu plus 

com pacte et se conservant fra îch e  ]ilus 

lon gtem ps,
P ré p a ra tifs

J e  com m ence p a r  ép lu ch er les raisins. 
R ien  de plus sim ple, com m e vous savez 

E n  les roulan t a v e c  un peu de fa rin e  dans 

un torchon, les queues se détachent des 
g ra in s. J ’agite ensuite dans une passoire 

q u i laisse tom ber toutes les im puretés, et 

on jette  un peu d ’eau sur les raisin s pour 

les débarrasser de la  fa rin e.
J e  m ets alors les raisin s dans un bol 

a vec  un p etit v e rre  de rhum . E n  s ’en im ­

p régn an t ils  gonfleront, d evien d ron t par 

conséquent m oins denses, e t auron t moins 

de ten dan ce à tom ber au fon d  de la  pâte.
J e  coupe le  céd rat et l 'a n g cliq u e  en tout 

petits m orceau x que je  fa is  m ariner avec 
le s  raisins. Il su ffit de m ou iller le  couteau 

pour les  couper facilem en t.

m oule

M aintenant, je  jirépare le  m oule qui est 
un m oule cy lin d riq u e  ordinaire. O n  peut 

em p lo yer un m oule à charlotte, qui est très 

légèrem en t évase.
Il est in dispen sable de le  g a rn ir  île pa­

p ie r. C e  papier se co lle  au gâteau  e t l'em ­

pêche do s ’a ffaisser pendant le  refroidisse­
m ent.

J e  coupe d e u x  bandes de papier d ’office 

d ’en viron  22 centim ètres de lon g sur un 
peu p lu s de 1 5  centim ètres de hauteur, je  

les  b eu rre d ’un côté  et je  les colle  sur le tour 

du m oule à l ’in térieu r, de faço n  q u ’elles 

se rejo ign en t exactem en t. Il est bon que 

le  p ap ier dépasse un peu le  bord du m oule 

pour con ten ir la  pâte si e lle  m onte à cette 
hauteur.

J e  garn is  égalem en t le  fon d  du  moule 

avec un disque de papier.
T ou t c e la  doit être fa it  a v a n t de com ­

m en cer la  pâte.

lie  beu rre

M aintenant, j e  m ets le  b eu rre dans une 

petite casserole et je  le  fa is  fon d re à feu  
très (Zoitæ, pour le  réduire en crèm e. C ’est- 
à-dire q u 'il doit se ram ollir sans fon dre. 

S 'i l  est en h u ile , le  gâteau  ne m onte pas 

et les fru its  retom ben t.
P endant ce tem ps, je  fa is  chauffer la  

terrin e dans laq u elle  je  battrai la  pâte.
S i je  dispose d ’un e bassine ronde en 

c u iv re , qui est p référab le  à tout autre ré­

cip ien t pour b attre les pâtes, je  puis fa ire  
chauffer le  b eu rre directem ent dans cette 

bassine.
E n fin , il est bon do m ettre les œ ufs dans 

l'eau  tiède pour év iter  q u ’ils  refro idissen t 

la  pâte quan d on les y  introduira.
E n  ob servan t ces d iverses précaution s, 

i l  est in u tile  d ’a jo u ter de la  le v u re  en ))ou- 

d re  pour fa ire  m onter la  pâte.

l ia  p&te

D on c, le  b eu rre étant en crèm e, j 'y  
ajoute le su cre et j e  tra v a ille  v iv em en t 

a vec  un fou et ou un e cu illère  de bois, 

ju sq u 'à  ce que le  su cre soit b ien  fondu.
J ’a joute alors un œ u f en tier, e t je  con­

tin ue à m êler pendant d eu x  ou trois m inu­
tes. J 'a jo u te  un autre œ uf puis les trois 

jaun es l'u n  aprê-s l 'a u tre , eu  tou rn an t tou­

jo u rs. P o u r a jo u ter un ja u n e , j ’attends que 

la  ]>âte a it b la n ch i, .c’est-à-dire a it un peu 

perdu la  tein te jau n e q u ’elle  a prise quand 

j ’ai mis le  jau n e précédent.
Q uand tous les jau n es sont incorporés, 

j ’ajoute les raisin s, le  céd rat, l ’angélique 

e t la  fa rin e. J e  m êle bien pour répartir lo 

tout cgaleinonl.

P u is  je  bats les b lan cs d ’œ ufs en n eige 

assez ferm e et je  les a joute à la  p âte , non
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plus en tournant, m ais en coupant la  pâte 

largem en t a v e c  un e spatule ou une carte 

ferm e, et en ram enant le  dessous de la  pâte 

sur les b lan cs d ’œ ufs. C e  m élange doit être 

fa it  très rapidem ent, sinon les b lan cs re­

tom bent et la  pâte m anque de légèreté.

J e  v e rse  aussitôt dans le  m<mle et je  

m ets au fo u r im m édiatem ent.

cuisson

L e  d egré de ch aleu r du fo u r  est très 
im portant.

S i le fe u  est trop m ou, le  gâteau s 'a f­

fa isse  et devien t v e rt â  l'in térieu r e t se 

d iv ise  en  trois couches peu a gréab les et 
très lourdes.

S ’i l  est trop v if ,  le  gâteau form e croûte 
et ne cu it pas à l ’in térieu r.

II fa u t com pter entre trois quarts d’heure 
e t une heu re de cuisson. L a  pâte doit mon­

te r  d ’en viron  un tiers de sa h auteur prim i­
tiv e  et ne pas retom ber.

O n  recon n aît que la  cuisson est achevée 
en enfonçant un e a ig u ille  à b rid er dans le 

m ilieu du gâteau , e lle  doit en ressortir 

sèche et sans être  ga rn ie  de pâte.

Iiea ra ls ln a  q u i tom b en t

L a  chose la  plus d ifficile  à ob ten ir est 

que les raisin s se trouvent égalem ent ré­

partis dans le  gâteau . Il a rr iv e  très souvent 

que dans un p lu m cake, de tous autres 
points réussis, tous les raisin s se trouvent 
massés dans le  fo n d  du gâteau.

C e t accid en t peu t p roven ir de différentes 
causes, et p lusieurs précautions sont né­

cessaires pour l ’év iter. L a  p rin cip ale  con­

siste à ne pas trop chauffer le  b eu rre dès le 

p rin cipe et à fa ire  la  pâte rapidem ent, 
afin  q u ’il ne se fige  à n ouveau. S ’i l  se fig e , 

i l  est fa c ile  de réchauffer légèrem en t la 
pâte.

I l  im porte aussi de b ien  m élanger les 
raisins dans la  pâte. P o u r ce la , au lieu 

d ’in corpo rer les raisins et la  fa rin e  sép aré­

m ent, i l  est p référab le  de m élan ger les rai­

sin s a vec  la  fa rin e  et de v erser  ce m élange 

dans la  p âte , ava n t d ’a jo u ter les b lan cs.

D 'a u tre  p a rt, dès que le  m élange est 

term iné, i l  fa u t v erser  la  pâte tou t de m ite  
dans le  m oule et m ettre au  fo u r im m édia­

tem ent.

S i la  pâte attend, les raisins tom bent au 

fon d , em portés par leu r propre poids.

E n fin , la  ch aleu r du fo u r  a en core ici 

un e gra n d e influence, et les raisins vo n t 
au fon d  aussi b ien  si cette chaleur est in- 

aufflsante que si e lle  est trop forte.

E n  effet, si la  chaleur est insufiisan tc, 
la  pâte reste trop longtem ps liqu id e et les 

raisins tom bent com m e si la  pâte attendait 
hors du feu.

Si la  ch aleu r est trop  fo rte , surtout 
dessous, le sucre , fondant très v ite , form e 

du sirop a vec  le  petit la it du b eu rre, et 
l ’on a en core une pâte trop liqu id e dans 
laq u elle  les raisin s se précipitent.

(Jn peut dém ouler quan d le  gâteau  sort 

du  fo u r , pour s ’assurer q u ’il n ’est pas colle  
m ais il fa u t le  rem ettre dans le  m oule à 
refro idir.

II ne fa u t surtout pas en leve r le  papier 

ava n t q u ’il soit re fro id i; sinon i l  s ’affaisse. '

M â z a b i m .

L E  P L O n e  D A N S  L E  L A IT

Des expériences effectuées en H ollande 
par le  chim iste de la ville  de R otterdam  ont 
établi que le  lait dissout du plom b au con ­
ta ct de ce m étal ou de ses alliages em ployés 
souvent, au lieu d 'étain  fin, pour les soudures 
des boites de conserve et les bouchons de 
certaines bouteilles dans lesquelles on stéri­
lise et on.conserve le  lait.

B ien  des accidents, don t on ne soupçonne 
pas la  cause, sont dus à la  m auvaise qualité 
des boîtes dans lesqueües on vend certains 
laits conservés ou condensés.
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Dîner de 18 Personnes
MEN'U R A ISO N N E

A  la cam pagne, dîner de chasseurs, déli­
cat et réconfortant, pouvant se préparer 
sans trop de peine, te l est aujourd'hui notre 
sujet d ’étude.

B ien  entendu, le gib ier occupera dans le 
m enu une place im portante. Com m e, en 
nom breux cas, il aura été tué par les chas­
seurs de la m aison, la som m e de dépenses 
que nous allons prévoir sera considérablc- 
m eiit allégée. D ’ailleurs, le chiffre auquel 
nous arrivons, en écartant cette hypothèse, 
n ’a rien d ’e xa géré, puisqu’en faisant très 
bien les choses nous lim itons n otre budget 
à  180 francs, soit, à peu près, lo  francs par 
personne (non com pris les vins).

Ce chiffre sera encore sensiblem ent d im i­
nué pour les personnes qui ne se trouveront 
pas obligées d ’ad ieter leurs fruits.

P our év iter à nos abonnés la peine de 
feuilleter leur collection, rappelons quelques 
règles s’appliquant à tous nos m enus rai- 
sonnés.

N os quantités sont calculées assez large­
m ent, sans exagération néanmoins, de ma­
nière à satisfaire des appétits sérieux e t à 
pouvoir passer certains plats, une seconde 
fois, suffisamment garnis. Rem arquons, du 
reste, que, s’il est perm is de calculer un peu 
ju ste  pour tel m ets, il est bon de calculer un

peu fort pour tel autre dont la  desserte est 
une ressource.

N ous prenons les prix m oyens de Paris 
pour des denrées de prem ier choix.

N ous com ptons le beurre, sauf exception, 

à 2 fr. 5o la  livre.
E n fin , nous négligeons le prix des m enus 

accessoires: sel, p o ivre , condim ents di­

vers, etc.
V o ici le m enu ;

Petite  marmite 
Bouchées aux crevettes 

Cailles aux laitues 
E ilet de bœ uf à la Ixsrraine 

Perdreaux rôtis 
Carpe à l ’Alsacienne 

Salade Bagration 
Tim bale de poires 

Dessert

T outes les recettes ont paru dans le  Pot- 
au-Feu.

L e potage « petite  m arm ite », un régal 
pour tous à la condition d’être parfait, est 
encore plus particulièrem ent apprécié par 
des chasseurs. Il présente l’avantage de 
convenir à tous les estom acs et de pouvoir 
se préparer d’avance, ce qui sim plifie la b e­
sogne de la  cuisinière. N otons, en outre, 
qu’en présence de la  sauce des bouchées aux 
crevettes, il est préférable de rechercher un 
potage lim pide et d ’év iter, par conséquent, 
les potages purées.

C om m e cela se pratique beaucoup m ain­
tenant, nous rem plaçons le relevé de poisson 
par un hors-d'œ uvre chaud. N ous pourrons 
ainsi servir un poisson froid après le  rôti de 
gib ier auquel il serait abusif de faire succéder 
encore du gib ier sous forme de pâté. I l  est 
partout facile  de se procurer des crevettes, 
e t la recette du P ot-au-F eu  perm et de p ré­
parer chez soi des bouchées aussi bonnes 
que celles proven an t du m eilleur faiseur.

L es cailles aux laitues sont une entrée 
très délicate dont l’exécution  ne piéscnte 
pas de sérieuses difficultés. L e ju s  étant pré­
paré la veille , ce  plat s’achève rapidem ent. 
L e  dressage est très sim ple ; seule, la  liaiion
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de la sauce au dernier m om ent réclam e une 
certaine atten tion .

C om m e pièce de résistance, nous choisis­
sons le  filet à la L o rra in e, moins banal que 
beaucoup d’autres, e t dont la sauce relevée 
fa it b ien entre les cailles et les perdreaux, 

L e s  perdreaux rôtis s’imposent.

L a  saison de la  tru ite  touche â sa fin. Par 
contre, c ’est encore le  bon m om ent de la 
carpe que les amateurs n e com m encent à 
pêcher q u ’en septem bre e t que l ’on trouve 
partout. N ou s conseillons donc la carpe à 
l ’A lsacien n e qu’il sera loisible de rem placer 
par des langoustes.

L a  salade B ragation  l’accom pagne adm i­
rablem ent.

E nfin , un e tim bale d e  poires, avec cette 
croû te  spéciale don t nous avons donné la 
recette, doit conquérir tous les suffrages.

P E T IT E  M A R M IT E

L’o litre de potage fournit, en général, 4 ou 5 as­
siettes. Nous pouvons compter 4 assiettes par litre 
d'eau employé, en tenant compte de la réduction qui 
lie doit pas être très grande. Nous emplaieron» donc :

S litres d'eau................................................. i> >
7J0 à 8eo gr. plal-de-côtes. . . . . . . .  l  jo
7$Q à gv. UsBche grasse....................... 17$
1  beaux ahatis de poularde.......................  2 $.0
300 gr, carotte —  200 gr. navet —  123 gr.

poireau — so gr. panais —  50 gr. cé­
leri — etc..................................................  a 30

Total. . . . .  6 25

B O U C H É E S A U X  C R E V E T T E S

On fera 24 bouchées, ce qui augmente fort peu la 
ta dépense, f) esc déplaisant, en effet, qu'il s'en trouve 
juste une pour le personne qui se sert la der&iér«. 11 
suffit, d’silleurs, quHl tu reste cinq ou six pour repasser 
le plat.

F our l(s croûtes .*

300 gr. farine  ..........................  » 30
joo gr. beufre..................................  1 50
2 œufs  .............................................. » 3 o

F our la  garniture :
750 gr. crevettes..................................... .... a - j
200 gr. beurre................................... i »
4 décil. lait —  40 gr. farine —  2 décü.

cuisson de poisson —  2 jaunes d'œufs.. 1 23

Total, . ,  . .  b Éo

C A IL L E S  A U X  L A IT U E S  

Il faut une caille par personne ; nous en mettrons 
deux de plus. Pour la eonMUodité du service, on ré­
partira en deux plats :

20 cailles  ...................................jo  »
F our lo Jus

450 gr, rouelle.......... de veau........................  r 30
450 —  jambon de Bsÿoime. . . . . . .  i  70
150 —  lard gras pour le j u s .....................  » 20
400 --  — p o u r bardes........................  » 50
2 litre» 1/3 bouilkn (revenauta 75 cent, le

litre), net . . . . .   .............................. i  90
$Q g r .  beurre. Ijo  g t , carotte —  150 gr,

o g n o n .............................. s 50
F our ita laitMés ;

20 têtes de la itu e s .........................................  3 »
I litre bouillon. —  roo gr. l a r d ..................  i  »

Total 40 10

F IL E T  DE B Œ U F  A  L A  L O R R A IN E

Ce filet, constituant le plat de résistance, doit être 
servi un peu largement. Les parures seront utilisées 
pour préparer du jua.

4 fiii brui filet, donnant 3 kil. net , .
ISO gr. la r d .........................................
150 —  beurre.....................................
i| 2 litre vin rouge . . ...................
1 Ktre crèrae. —  Carotte, ognon, etc.

20 »
> 30 
» 40 
I » 
3 »

Total 24 60

P E R D R E A U X  R O T IS

Il feut au moins 8 perdreaux (oB peut en mettre lo), 
Mais il faut tenir compte que Us cuisses sont peu 
appréciéqa. 11 est donc mieux de servir un ou deux 
perdreaux de plus. Les cuisses qui resteront feront un 
excellent salmis le lendemain,

10 perdreaux..................................................32 50
500 gr. lard pour b a rd e s........................... i  20

Total 33 70

C A R P E  A  l ’a l s a c i e n n e

3 kil. 500 carpe k 3 .50.......................  . 12 25
13 décil. bouillon. —  Halle, ognon, etc. . r 25

Total f3 50

S.ALAD E B A G R A T IO N

On fera deux salades dans un moule d'environ 
10 centimètre» de hameur sur 10 centimètres de dia­
mètre.

L égu m es..................................................... 2 *
2 litres gelée................................................  g »
SOO gr. hnile. —; 4 œufs.................  2 »
Truffes . . . . . . . . . . . . . . . .  3 y

T o u l. 15 »
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T IM B A L E  D E  P O IR E S

Cet entremets doit lire servi largement. Il est, du 
reste, peu coûteux. Avec les quuititès que nous indi­
quons on iert. deux timbales.

375 .gr- beurre.............................................  î  >>
j litre c r è m e .............................................  3  ’’
18 œufs........................................................  3 7<3
270 gr- fu r in e .............................................  ’’ *5
ijoo gr. poires.............................................  t 5°
750 —  sucre.............................................  ” 9°
1 décil. 1/2 cognac. —  Zeste d’un citron 

et demi  .....................................  r ^5
Total. II 50

FR O M A G E  

Beaucoup de fromages d’hiver n’étant pas encore 
à point, on servira du gruyère et du roquefort,

300 gr. E m enthal......................................  » 90
300 —  Roquefort...................................... I 20

Total. 2 10

D E S SE R T

On ne peut, en cette saison, se dispenser de servir 
de très beaux fruits, l i  faut, en outre, 8 assiettes de 
petits fours variés ou bonbons, dont une partie peui 
être économiquement préparée à la maison.

F R U IT S

20 pêches à 75 centimes...................................15 “
12 poires i  30 centimes  3 60
2 kilos raisin i  2 f r . ..................................  4 »

Total 22 60

T U IL E S  A U X  A M A N D E S

l'our 24 miles :
75 gr. d'amandes. . 
75 —  sucre . . . .  
Farine, blanc d’œuf

Il 40 
i> 10 
» 05

Total  » 55

L A N G U E S  D E CH A T S 

Pour 40 langues :
100 gr. sucre s e m o u le ..............................  > 15
100 —  farine.................................. ...  » 15
1 décil. crème d o u b le ..............................  2  3b
2 blancs d’œufs, vanille.............................. > 15

Total...............

C A R A M E L S  M O US A U  C A F É

75

Nous iiHÜquons les proportions pour 20 tablotles. 
Mais comme les caramels se conservent aisément trois 
on quatre jours, on opérera plus facilement en en pré­
parant une qnantité double.

125 gr. sucre  ’> >5
60 —  c a fé ................................................. ’> 4b
] /8 litre crème double............................... ■» 40
1;'4 citron..................................................... “ 05

Total...............  i ’i

C A R A M E L S  M OUS A U  C H O C O L A T

Même observation que pour le* caramels au café. 
Pour 20 tablettes :

75 gr. su cre .................................................  s ro
35 —  m i e l ................................................. ,B 10
60 —  chocolat, soit i  tablette 1/2 de la

Cle co lo n ia le .......................................... » 35
;/8 litre crème double..............................  2 40
l)4 citro n   n 05

Total. I 2

P E T IT S  F O U R S E T  BO N BON S

2 assiettes, soit 500 gr, de fours à la crème 3 
2 —  —  de fruits farcis ou

glacés......................................................... 4

Total. . . .• • 7 2
G râce aux préparatifs qui peuvent se faire 

la veille, ce m enu est très facile à exécuter.
L a  veille : F a ire  la carpe à l ’A lsacienne, le 

ju s  pour les cailles, la  gelée pour la  salade, 
les caram els, les langues de chat, les tuiles 
aux amandes.

L e  m atin  : M ettre le potage sur le feu et 
faire cuire les légum es pour la salade.

Faire la pâte feuilletée pour les bouchées, 
éplucher les crevettes, trousser les cailles et 
les perdreaux, tailler les légum es du potage.

L 'après-m id i : D e bonne heure, dresser la 
salade B agration .

L e  fourneau sera occupé par deux casse­
roles : une pour les laitues, une pour la  com ­
pote de poires.

P endant ce tem ps, on glacera les légumes 
du potage e t l’on fera cuire au four la  croûte 
de la tim bale, puis les croûtes des bouchées 
q u ’il est bon de faire le plus tard possible 
pour pouvoir les ten ir au chaud ju sq u ’au 
m om ent de servir, sans avoir besoin de les 
réchauffer.

S ’occuper ensuite du filet, puis, au der­
nier m om ent, préparer la  garn iture des cre­
vettes et faire cuire les cailles.

Les perdreaux, préparés d 'avance, seront 
m is à la  broche 20 m inutes avant de servir.
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O n  ne sait ce qui adviendra du  collet cet 
h iver, mais, en atten dan t, il est certain que 
pour cette  prem ière m anifestation d’autom ­
ne, la  jaquette absorbe d ’une façon exclusive 
les faveurs de la m ode : il n’est m êm e point 
question d'autre vêtem ent. E t  ce qui appa­
raît com m e sym ptôm e inquiétant pour l’a­
ve n ir  du co llet, c’est la  tendance très mar­
quée à reporter sur la jaq u ette  les richesses 
de tissus et les délicatesses de garnitures 
ju sq u ’ici réservées au seul collet. D ans ces 
conditions, la  jaquette-blouse avec sa légère 
indécision de lign es, la fantaisie de sa petite  
basque et la  souplesse de tout son ensem ble, 
a l ’a ir d’être plus particulièrem ent appelée à 
recueillir l ’h érita ge  direct du collet. Ils fu­
ren t bien séduisants, ces collets, par tout le 
frou-frou de leurs plissés, de leurs volants et 
le  luxe des jo lies fanfreluches nouvelles que 
sans cesse on im aginait d ’a jo u ter; m ais si 
peu confortables ! Saura-t-on jam ais le nom ­
bre de refroidissem ents don t ils furent 
cause ? L a  frilosité des femmes varie d ’une 
façon déconcertante dès qu’il s’agit d’une 
m ode nouvelle ; la plupart des belles M ada- 
ines vous affirm aient avec une certaine bonne 
foi que leu r collet écourté leur tenait aussi 
chaud qu ’une pelisse. N 'em pêche q u ’on ne 
sera point fich ée, tout en restant dans le 
chic, de se sentir plus douillettem en t g a ­
rantie, e t de n ’avoir plus les bras gelés.

L es fourreurs préparent donc leurs m odè­
les en conséquence. E n  attendant, pour la 
période de transition appelée demi-saison 
en sty le  de magasins, on em ploiera les draps 
et les velours, brodés, garnis de passem ente­
ries ou couverts des galons et des fines tres­
ses toujours à la  m ode. B eaucoup de revers, 
e t  quelle que soit la  forme exacte de la ja ­
quette, d’uii développem ent ici sur la p o i­
trin e , q u ’ils constituent l’originalité du 
vêtem en t, selon la  façon dont ils sont ornés 
O n  les fait rarem ent de la  m êm e étoffe que le

reste de la  jaq u ette, à m oins qu’il ne s’agisse 
de la  jaquette tailleur tout unie, tou te sim­
plette, pour le vo ya g e  ou les courses m ati­
nales, auquel cas leur superficie est très re s­
treinte, l’allure générale du vêtem ent étant 
ilo rs quasi masculine. Mais, dès que le v ê te ­
m en t sort de ces conditions, les revers de­
viennent le point sur lequel se concentrent 
toutes les recherches d ’élégance et de fan­
taisie. e t s'ils sont semblables au reste de la 
jaquette, l’étoffe disparait et ne se reconnaît 
plus sous les broderies, les soutaches, les 
passementeries et les applications dont ils 
sont recouverts. Toujours les cols très m on­
tants, prenant étroitem ent la form e du  cou 
à sa naissance et s ’évasant vers la  nuque.

L a  série des m ariages va recom m encer 
b ien tôt. V oulez vous une idée assez n euve et 
très heureuse pour une robe de dem oiselle 
d’honneur ? C ’est un genre de to ilette assez 
difficile à com biner, surtout lorsque les je u ­
nes quêteuses se sont concertées pour adop­
ter des couleurs uniform es apportant une 
fraîche note rose ou bleue dans le  cortège 
nuptial, souvent assombri par des toilettes 
trop foncées. Jupe de bengaline à grosses 
côtes, cernée ju sq u ’aux trois quarts de sa 
hauteur vers la ta ille  par des plis d ’une lar­
geur graduée, et séparés entre eux par des 
intervalles correspondant à leurs largeurs 
successives. Corsage en pareille bengaline ; 
le dos bien tendu est chevronné de plis cou­
sus, larges d’environ 3 centim ètres, mais très 
rapprochés et de façon égale ; par chevronné, 
j ’entends que ces plis sont cousus oblique­
m en t sur chaque partie du dos, de façon à se 
rejoindre au m ilieu en form ant un angle 
aigu don t la pointe rem onte vers le cou. 
D evants ornés des m êm es plis, disposés dans 
le m ouvem ent contraire, c ’est-à-dire la 
pointe descendant vers la ta ille . C es devants 
blousant très légèrem ent sur la  ceinture, 
sont ouverts largem en t sur une chem isette 
en mou'-beliue de soie erèinc plissée aetor- 
déun, très fournie, avec, à  l'encolure, gros 
nœud en m êm e plissé de m ousseline. Grand 
col m arin en épaisse guipure rousse descen­
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dant en pointes le lo n g  des devants jusqu’à 
la taille. P etite  ceinture ronde, ferm ée de 
côté sous un chou. M anches entièrem ent 
couvertes de p lis cousus très rapprochés dis­

posés en travers.
A x d r h e  DE B o u r g e o i s i e .

L E S  C A F É S  C A R V A L H O
V ous entendrez dire souvent que les cafés 

ne se conservent pas; c ’est un e erreur com ­
plète ; les cafés torréfiés et soigneusem ent 
em paquetés dans un papier spécial sulfurisé 
peuvent conserver plusieurs mois leur arôm e 
et leur parfum.

C ’est ce q u i arrive pour les C afés Carvalho 
que l’on trou ve en boites cachetées dans 
toutes les bonnes maisons : bien ex iger le 
nom et la m arque sur chaque boîte. 
S ’adresser z6, ru e Cadet, à la  maison 
Carvalho, si on n ’en trouve pas.

F A - R A L i L E l I - i E ]

L e  curieux parallèle qui suit, em prunté 
aux travaux de l’illustre professeur M ante- 
gazza, est sûrem ent très peu connu de nos 
lecteurs, qui feront sagem ent de le  m éditer.

L e  t /ie e s t  quatre fo is  m oins actif que la 

feuille de coca ;
L e  ca fé  est deux fo is  m oins actif que la 

feuille de coca ;
L e  cacao est deux fo i s  m oins a ctif que la 

feuille de coca ;
L e  m até  est un  tiers  moins actif que la 

feuille de coca ;
D onc, le v in  M ariani, qui contient et 

quintessencie tous les principes actifs de la 
feuille de coca, est un stim ulant et un t o ­
nique plus énergique, plus salutaire que le 
th é , le  café, le cacao e t  le m até.

M u  I T T ?  E S
Les huUrières françaises ayan t beaucoup souffert des bourrasques qu i ont s ic i  au  p r in ­

temps sur les côtes de l'Océan, le p r ix  des huîtres a sensiblement augmenté.
fîrdce li H m portance des demandes que nous avons eu à  satisfaire  au  cours de la der­

nière saison, nous avons pu  nous assurer une fourn itu re  régulière d ’huitres de prem ier choix 
dans des conditions avantageuses.

Nous croyons decoir affirmer la sincérité des numéros des huîtres. Car il  arrive que 
certains expéditeurs, pour présenter un ta r i f  avantageux, rotent comme n° 1 des huitres qu i 
sont commercialement cata/oyuées et vendues comme n° 2.

L e P O T-A U -FEU  “  dom icile à ses abonnés de Paris et expédie en province 
des huîtres de prem ier choix, arrivant chaque matin à Paris par les trains de marée 

aux conditions suivantes.
Les p rix  s ’entendent franco  d’em ballage. P ort en sus.

M a r e n n e a  v e r t e s  e x t r a . . .
—  —  n M . . . .
—  —  n” 2 . . . .

le cent 21  I) 
1 6  » 
1 0  5 0

C ô te s  r o u g e s  extra. 
—  n “ 1 .

2 5
1 9

C a n c a le  e x tr a ....................... le
—  n° 1 .........................

cent 1 6  n 
1 3 . 5 0

A r m o r ic a in e s  de B elon extra —  
O s t e n d e ........................................ —

17
2 4

L es Arm oricaines de B elon et les Ostende ne s’expédient que par baril de 100. 
N ous expédions les  autres variétés par paniers de 1 0 0  et de 5 0 .
P our les paniers de 5 0 , prendre la m oitié des prix ci-dessous et ajouter 5 0 centim es.

: >1
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Le Vin Dé si les
L’irrégularité dans tes repas, un vie trop sédentaire, 

le surmenage intellectuel, l ’abus des crudités, des 
boissons acides et alcooliques, l'intempérence alimen­
taire, les le-usquei variations thermiques ont été fré­
quemment incriminés comme causes des crampes d’es- 
tqraac. Souvent aussi, la sécrétion du suc gastrique 
étant altérée, les aliments stagnsnt dans i'estomac 
sans y  être attaqués et jouent ainsi le rôle de véri­
tables corps étrangers, dont la présence n’est jamais 
indolore, cela se conçoit.

Pour remédier i  cette sorte d’atrophie menaçante 
des glandes à pepsine, on a proposé, avec raison, 
I emploi régulier du Vin DésiUs, immédiatement avant 
le repas ou mieux après le potage. En effet, p.-tr sa 
composition essentiellement stimulante et non irri­
tante, ce  vin est un véritable peptogint, suivant la

«^finition du docteur Corvisart. Il empêche la réten­
tion alimentaire et la dilatation d’eetomac, toujours 
fatale, un jour ou l’autre, chœt les gastralgiques. Il 
s'oppose aux fermentations putrides en rémbliisant la 
chimie normale des organes digestifs. Bref, il rend 
d’incontestables services contre l'atonie et les flatu­
lences qui accompagnent si généralement les crampes 
d’estomac. Les personnes qui font usage du Vm 
DésiUs sont, enfin, exemptes de ces vertiges et de ces 
étourdissements qui résistent si souvent à l'etnploi 
des amers, des alcalins et des stimulants diffusibles.

D '  S a n d e e a u  
Le TéritabU V tn  Ddsiles, celui qui, par ion goût ex-

3uis et w t qualités reconstituantes, a mérité la faveur 
u public et du corps médical tout entier, a son siège 
rue du Louvre, 5 bis. Pour éviter les contrefaçone, on 

est prié d’exiger sur l’étiquette, au-dessous du titre 
■yiN D é silis , la mention : Formule du D '  A . - C . ,  
tx-mddeein do la m anne.

LE SAYON YERX D E  L’AMIRAL
'“«MAIGRIR S E U L E M E N T  L A  ^ P A R T I E  D U  C O R P S  S A V O N N É E

s&flB n u ir e  à  J e  M a t é  —  R é e u l t a t  g a r a n t i .  —  V e n t e  d a o a  M a ia o s s  im o c r t a n t e a  
t e n a n t  P a r f u m e r i e - B o i t e  f c c  Q  fr.8A V Q ||N Ë R IP  P i  L ^ A W m A l. 3 3 .f  L e  P e & i e r . P . r i s

GLACirRE
CHATEAUX

e t  d e s  C a m p a g n e s
P r o d u it  «■  2 0  K in n te e  

d e  SOO grr.da k ll .  di O l a c e ,  
01 dH G l a c e i ,  S orb e ti, lU., 

p a r  u n  ee l Ineffenalf,

L ’A r g u s  d e  l a  P r e s s e  fourn it au x 

artistes, littérateu rs, savan ts, hom m es p o ­

litiq u es,tou t ce q u i p a ra ît su r leu r com pte 

dans les  jo u rn a u x  et revu es du m onde 

en tier (1 4 , ru e D ro u ot, P aris).

MAYONNAISE INSTANTANÉE
E itu n l i /a a le  et cefuHnt dam umiee Ui candtHom 

IplctrlU-hlto, fn ia  »  a i t—  Q LA IZE. n ,  rue C r e s p i n , P a r i s

LE  S E R K Y S  D ’ f lS IE ,  T H É  des S U L T A N E S; c o n s e r v e  in  R& nté, d o n n a  U  b e a u t é  ; s e s  v e r t u s  Jn- c o ix ip e ra p ie »  le  r e n d e n t  s u p é r i e u r  a  t o u s  l e s  d é je ü *  NSRn E x t ju l s  a v e c  c r è m e ,  r h u m ,  l e  r tJ  f lan  t .  a n tlb l*  t » f p « i c h l « a a t ,  p r é v i e n t  le »  é r u p t l o n e  d e l à  p e a u ,  lu i  d o n n e  la  f r a î c h e u r  ( s e c r e t  d e  l a  b e a u t é  d e *  S u l t a n e s  
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