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T imbale J T nancière
Cours d e  M. A . Colom blé  

Compte rendu spécial du “  Pot-au-Feu ’

MKSDAlîiCfi,

La  timbale finaEcière est un mets clas­
sique sur lequel on a calqué toutes sortes 
de timbales, ne se distinguant que par de 
légères variantes. Elle comprend ; ris de 
veau ou d’agneau, crûtes et rognons de coq, 
quenelles, champignons, truffes, olives. Il 
est préférable de n 'y point mettre de cer­
velles, car elles tombent souvent en bouil­
lie. On aecomino<le cette garniture avec 
une sauce brune.

Cette timbale, comme toutes les autres 
du môme genre, se sert comme seconde 
entrée, c’est-à-dire immédiatement après 
la grosse pièce de viande qui suit le pois­
son.

Sa préparation est longue et minutieuse, 
mais pas bien difficile. On peut l ’impro­
viser, sans peine, à la campagne, à con­
dition d’avoir en réserve un petit flacon de 
crêtes et rognons de conserve et une petite 
boîte de truffes. On peut également ache­
ter des quenelles toutes prêtes, mais elles 
sont généralement moins fines que celles 
faites à la maison.

Proportions

Pour une timbale de 15 centimètres de 
diamètre sur 18 centimètres de hauteur, 
convenant pour 10 à 12 personnes :

EOUK r.A CKOCTE

500 gr. de farine ;
250 —  de beurre ;

2 cuillerées à café do sel ;
1 petit verre de vin blanc ;
1 décilitre 1/2 environ d'eau.

GARNITURE

300 gr. de ris de veau ;
200 — de crêtes de coq ;
1.50 —  de rognons de coq ;
1.50 — do champignons;
150 — de truffes;
125 — d'obves ;
5(X) —  environ de quenelles, fournies 

par la formule suivante.

roua LES QVENELIÆS

125 gr. de panade ;
250 —  de chair crue de veau ou de 

poularde ;
80 gr. de beurre ;
2 cuillerées à bouche de crème douce 

un peu épaisse ;
2 jaunes d’œuf;
1 petit verre de cognac ;
Sel, poivre, muscade.

POUR L A  l'ANAOS

50 gr. de farine;
40 —  de beurre ;
5 cuillerées d’eau, de lait ou de bouillon.

POUR L A  SAUCE 

80 gr. de beurre ;
20 —  de farine;
1/2 litre de jus.

DIVERS

20 grammes de beurre ) pour cuire les
3 cuillerée.s(devjii blanc^ champignons; 
25 grammes de beurre, pour sauter le

le ris de veau ;
1 petit verre de madère > pour cuire les 
1 —  vin blanc’ truffes.
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Ordre des opérations
La veille je  prépare la croûte que je  fais 

cuire, et la farce à quenelles que je  laisse 
reposer au frais jusqu'au lendemain ; je me 
débarrasse ainsi des deux opérations les 
plus longues.

J’ai soin aussi de préparer le jus.
L e  Jour même, je n’ai plus qu’à prépa­

rer les autres éléments de la garniture et la 
sauce, à mouler et «  pocher » ,  c’est-à-dire 
cuire les quenelles, ce qui comporte assez 
de détails, mais n’exige pas énormément 
de temps.

croûte

.Je rappelle en quelque.» mots la façon 
de préparer la croûte de la timbale.

.le fais la fontaine, c’est-à-dire je  dispose 
la farine en couronne sur la table, mettant 
au milieu le sel que je  fais fondre dans le 
vin blanc. J'ajoute le beurre, pas trop 
dur, divisé en morceaux, et je pétris rapi­
dement avec très peu de farine, jusqu’à ce 
que le liquide .soit complètement absorbé. 
Puis, plaçant mes deux mains «d e  champ », 
de chaque côté extérieur de la farine, je 
les ramène l ’anc contre l ’autre, en prenant 
la farine et le beurre, que je fais rouler 
entre les deux mains, comme pour rouler 
une saucisse.

Je recommence plusieurs fois, de façon 

à bien mêler le beurre avec la farine et à 
former une vérituhh semouh. Si l ’on ne 
fait pas bien cette semoule, la pâte se sable 
et devient très difficile à mouler.

La  p.âte étant à ce point, je verse dessus 
1 décilitre d’eau et je pétris vivement pour 
amalgamer, ajoutant de l ’eau peu à peu si 
c ’est nécessaire. Plus la farine est bonne, 
plus elle absorbe d’eau. Ilestbon, du reste, 
détenir la pâte très ferme.

Quand l ’amalgame est terminé, je  fraise 
la pâte, c’est-à-dire je  la fais glisser, par 
petites fractions, sous la paume de la main, 
en l ’écrasant. Puis, la pelotonnant entre les

mains, j ’en fais une boule régulière, sans 
trace de soudure. .Je mets dans une ter­
rine, je couvre et je laisse reposer au frais 
pendant au moins deux heures.

Il ne faut pas diminuer la quantité de 
bourre indiquée, car la pâte doit être assez 
grasse pour ne pas «  se nourrir »  aux dé­
pens de la garniture une fois que celle-ci 
est dedans. 8i l ’on ne doit pas manger la 
croûte, on peut remplacer le beurre par 
même quantité de saindoux. H y  a écono­
mie, et la pâte se travaille plus facilement.

F ou r m ouler la  tim bale

La  pâte ayant repose, je  l ’aplatis en 
rond un peu plus large que le diamètre du 
rouleau, puis je  plante le rouleau au mi­
lieu, comme un arbre, de manière à 
former un commencement de timbale. 
Puis, renversant le tout sur le côté, je 
roule le rouleau dans la timbale comme si 
je le roulais dans un tonneau, ayant soin, 
à mesure que la timbale s'allonge et s’élar­
git, de pousser le rouleau de façon que son 
bout touche le fond de la timbale. Quand 
j ’ai ainsi obtenu une timbale ayant à peu 
près le diamètre du moule, je  la transporte 
dans le moule, puis, après avoir tamponné 
le fond avec le rouleau, je  presse la pâte 
avec les doigts, en allant de bas en haut, 
de manière à bien en babiller le moule sans 
plis ni vides, et à lui donner partout une 
épaisseur égale, laissant toutefois le fond 
plus épais que le tour. J’achève de tam­
ponner partout, notamment dans les an­
gles, avec un petit tampon de pâte.

Je rogne la pâte qui dépasse les bords, 
je garnis la timbale de papier beurré, et 
je la remplis de riz, de lentilles ou de ha­
ricots secs que j ’élève en dôme un peu au- 
dessus du bord de la pâte, pour l ’empêcher 
de se déformer pendant la cuisson. Je 
couvre avec un disque de papier beurré.

Pour le couvercle, je  forme un rond 
avec le reste de la pâte, je  le pose sur le
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LE POT-AU-FEU 35

papier beurré qui recouvre le tout, et je 
le soude au bord inUrieur de la timbale 
préalablement mouillé avec un peu d’eau.

Enfin, avec un couteau, je  tranrbe en 
biseau le contour de la timbale, et je  pince 
avec la pince à pâté ou avec les doigts, de 
façon que la soudure du couvercle et de la 
timbale ne forme qu’un léger bourrelet.

Je dore la timbale avec de l ’œuf, et je 
fais cuire à four assez cbaud.

Au bout de 25 à 30 minutes, le couvercle 
est cuit. Je l ’enlève en découpant tout au­
tour, je  vide la timbale, j ’enlève le papier 
beurré, et je  la laisse encore au'fourune 
quinzaine de minutes pour la cuisson inté­
rieure.

lia  panade

Dans une petite casserole je  mets le 
liquide et le beurre et je  chauffe à petit 
feu, de manière que lo beurre soit bien 
fondu quand le lait monte. A  ce moment 
je retire la <'asserolo du feu et je mêle bien 
pour m’assurer que le beurre est fondu. 
J’ajoute la farine hors du feu, je  mêle un 
instant, puis je  remets sur feu doux et je 
sèche la pâte en la travaillant vivement 
avec la cuiller de bois. Quand elle com­
mence à devenir sableuse, je  la retire du 
feu et je l ’étends sur une assiette où je la 
laisse refroidir. Car elle doit être froide 
pour être ajoutée à la farce.

J’obtiens ainsi environ 12.5 grammes de 
panade.

lia  farce à  quenelle»

Si Ton veut des quenelles très fines, il 
faut employer de la chair de poularde, du 
blanc de préférence. A  défaut, je  prends 
du filet ou de la noix de veau, du filet de 
préférence, parce que la viande est plus 
fine.

En tous cas, la volaille, comme le veau, 
doit être employée crue.

La viande étant débarrassée de toutes 
ses peaux et parties nerveuses, je  la hache,

puis je  la pile. J’ajoute la panade, 80 
grammes de beurre non fondu, le cognac, 
les deux jaunes d’œuf,l’assaisonnement, et 
je  pile encore le tout pour bien amal­
gamer.

Après quoi, je  passe au tamis métallique. 
Cette opération, que l ’on néglige souvent, 
est indispensable ; elle donne à la farce 
une finesse que l ’on ne peut obtenir sans 
cela.

Ce passage terminé, j ’ajoute 2 cuillerées 
de crème douce un peu épaisse et je tra­
vaille avec la spatule jusqu’à ce que le 
mélange soit parfait.

Je moule alors une quenelle que je  fais 
pocher dans l ’eau bouillante, afin de véri­
fier la consistance et l ’assaisonnement de la 
farce. Si la quenelle ne se tient pas suffi­
samment, j ’ajoute un peu de blanc ou de 
jaune d’œuf. De même, je corrige l’assai­
sonnement si c’est nécessaire.

Puis j ’étends la farce dans un plat que 
je  couvre et que je  tiens au frais jusqu’au 
moment de faire les quenelles. Cette farce, 
comme je  l ’ai dit en commençant, peut très 
bien attendre jusqu’au lendemain.

lie »  olives

Si j ’ai fait la veille la croûte et la farce 
à quenelles, il ne me reste donc qu’à cuire 
les champignons, les truffes, les crêtes et 
rognons de coq, le ris de veau et les 
quenelles, à préparer la sauce et les olives.

Tout cela peut se faire en 1 heure.
Je commence par les olives.
Je choisis des olives rondes d’un joli 

vert doré. 'J’enlève le noyau à l ’aide d’un 
petit tube spécial dit vide-pommes. A  dé­
faut, je les désosse en les découpant en 
spirale.

.le les fais tremper une heure ou deux 
dans l ’eau tiede pour les dessaler. L ’eau 
trop chaude les durcit.

Au dernier moment, je les égoutterai 
et les ajouterai dans la sauce.
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lies champignons

Je choisis des champignons moyens, je 
sépare la queue de la tête, je les pèle. 
Quand ils sont tous pelés, et, au moment 
seulement de les faire cuire, je  les fais 
tremper une minute dans l ’eau fraîche 
pour les débarrasser de leur sable. S’ils sé­
journent dans l ’eau, ils noircissent et dur­
cissent.

Je mets les chamiiignons dans une pe­
tite casserole avec 3 cuillerées d’eau, au­
tant de vin blanc, une pincée de sel et 
20 grammes de beurre. Au premier bouil­
lon, les champignons sont cuits.

Je retire la casserole sur le coin du 
fourneau, et je laisse les champignons re­
froidir dans leur cuisson, la casserole cou­
verte : c'est nécessaire pour les empêcher 
de noircir.

lê O  r is  de veau

Pendant que les champignons refroi­
dissent, je  fais cuire le ris de veau.

Pour le blanchir, je le mets dans une 
petite casserole, je couvre d'eau froide, je 
sale légèrement et je  chauffe doucement. 
Au premier bouillon, je retire le ris, je 
l ’égoutte et je  le mets sous presse entre 
plusieurs épaisseurs de linge pour extraire 
l ’eau.

Quand il est resté sous presse pendant 
une vingtaine de minutes, je  le coupe on 
morceaux de la valeur d’une petite bou­
chée que je fais sauter cincj minutes avec 
environ 25 grammes de beurre, dans une 
sauteuse. L'ne poêle le noircirait. Si l ’on 
met trop de beurre, le ris frit, au lieu de 
cuire et se racornit.

Je le tiens au chaud.

Crêtes et rognons.
Les cn'-tes et rognons étant blanchis 

(Comme il est indiqué plus loin dans un 
article spécial:, je mets les crêtes seule­
ment dans une petite casserole où je  verse 
la cuisson des champignons, laissant les

champignons à sec et couverts, et je  couvre 
aussi la casserole aux crêtes que je  chauffe 
doucement sans laisser houiiUr.

Au bout do 5 minutes, j ’ajoute les 
rognons et je  laisse cuire encore 5 mi­
nutes.

Je verse alors les champignons dans la 
casserole aux crêtes et je tiens au cliaud.

Iiea truS'es.
Dans la casserole qui a servi pour les 

champignons, je  mets les truffes pelées 
avec un petit verre de madère, autant de 
vin blanc et la ijuantité nécessaire pour les 
couvrir du jus qui doit me servir pour la 
sauce.

Je couvre, je  fais bouillir pendant 2 ou 
3 minutes et je retire sur le coiu du 
fourneau. Quand les truffes sont un peu re­
froidies, jo les coupe en rondelles ou en 
croissants.

lies quenelles.
Pour mouler les quenelles, je mets la 

farce sur la table farinée, je la roule en 
forme de boudin de la grosseur du petit 
doigt ou même plus gros, que je  coupe en 
tronçons de 2 ou 3 centimètres de long.

Je puis encore prendre la farce avec 
une petite cuillère, passer le couteau au 
ras de la cuillère pour égaliser la farce, 
puis, avec une autre cuillère semblable, 
soulever cette farce et la faire tomber dans 
l ’eau bouillante, de manière à donner à 
la quenelle la forme d’une olive.

Les quenelles doivent être mises dans 
d e l’eau bouillante, abondante, légèrement 
salée. Dès que l ’ébullition a repris après 
l ’introduction des quenelles, je  retire la 
casserole sur un coin du fourneau, je la 
couvre et je  laisse les quenelles «p och er» 
en tenant l ’eau très chaude, mais sans 
bouillir. 11 faut de 2U à 30 minutes, 
suivant leur grosseur, pour que les que­
nelles soient cuites. Je les laisse dans leur 
eau jusqu’au moment de servir.
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Xia sauce.

I )ans une casserole étroite et haute, je 
fais fondre 30 grammes de beurre. J’a­
joute 20 grammes de farine et je  laisse 
blondir à feu très doux, pendant deux ou 
trois minutes, en remuant constamment 
avec la cuillère de bois. J ’ajoute alors, en 
le passant, 1/2 litre de jus froid ou chaud 
et je  porte à ébullition.

Je laisse donner un bouillon, je  retire 
sur le coin du fourneau ; j ’ajoute la 
cuisson des truffes et des champignons, 
et ôO grammes de beurre divisé en mor­
ceaux. J’agite la casserole pour fondre et 
mélanger le beurre et je tiens au chaud 
jusqu’au moment de servir.

La  sauce ne doit plus bouillir. Elle ne 
doit pas être épaisse, mais liée.

P our servir.
\’ingt minutes avant de servir, je  mets à 

l'étuve la croûte découverte.
En môme temps, je  verse à peu près la 

moitié de la sauce bien chaude dans une 
casserole large et basse assez grande pour 
contenir toute la garniture. J'ajoute suc­
cessivement, en tâcliant de les répartir 
également : ris de veau, olives, champi­
gnons, truffes, crêtes et rognons, que­
nelles que je  puise avec une écumoire 
dans la casserole où elles ont poché. Elles 
sont très délicates, et il faut les manier 
avec précaution. .le verse dessus le reste 
de la sauce, je  couvre et je laisse bien 
réchauffer, sans laisser bouillir.

Pour servir, je pose la croûte sur le plat 
du service, et j ’y  verse doucement le con­
tenu de la casserole. L ’est plus vite fait, 
et la garniture se casse moins (|ue si on 
remplit la timbale avec une cuillère.

Crêtes de conserve.
!Si l'on  em ploie des crêtes et rognons de 

conserve, i l  suffit, après avo ir  chauffé au 

haiii-mario le  fiacon qui les contient, de 

les ajouter à la  garniture au moment de ser­

v ir .  On peut ajouter aussi à la sauce la 

ge lée  qui se trouve dans le fiacon et qu i doit 

être de la  ge lée de jioularde. I l y  a lieu, 

alors, de dim inuer en proportion la  quan­

tité de jus. M a z a k is .

la r  î f e  ÿ jg  i f e  ÿ j f  î t e

P O U R  B L A N C H I E

L E S  C R Ê T E S  E T  ROGNONS DE COQ

Pour manger de bonnes crêtes, il faut 
les acheter trois ou quatre jours d'avance 
et les faire tremper tout ce temps dans Teau 
fraîche en renouvelant I’e.au deux ou trois 
fois par jour.

Quand elles ont ainsi bien dégorgé, 
mettez-les dans une petite casserole en 
couvrant largement d’eau. Chauffez très 
doucement., et, dès que l ’eau est assez 
chaude pour ne plus pouvoir y  tenir le 
doigt, retirez du feu.

Si les crêtes sont saisies ou si l ’eau bout, 
elles restent rouges et n’ont point de goût. 
Il n’y  a pas de remède. Si l'opération est bien 
menée, les crêtes ont perdu toute trace san­
guinolente et pris une teinte grise uniforme.

Retirez-les de l ’eau et mettez-les sur un 
linge pour les égoutter.

Puis, prenant chaque crête de la main 
gauche, posez dessus un jieu de gros sel et 
grattez-la avec un coin du torchon de ma­
nière à bien la peler. La crête apparaît 
dans toute sa blancheur. Opérez de même 
sur l ’autre face, puis rognez les pointes 
trop minces qui ont mauvaise façon.

Enfin, pour achever de les blancliir, 
faites tremj>er les crêtes deux ou tniis 
heures dans l ’eau tiède additionnée d’un 
peu de sel et de jus de citron.

Quant aux rognons, il suffit de les lais­
ser dégorger aans Teau fraîche pendant 
24 heures. On ne les pèle pas, on se borne 
à enlever le fi) qui s’y  trouve parfois.
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Gougère au Frorriage
KTTE espèce de brioche au fro­
mage, faite avec de la pâte à 
choux, est un excellent gâteau- 

entremets de ménage pour le déjeuner. De 
préparation simple et rapide, la gougère 
est également bonne chaude ou froide. 
L'important est d'apprécier exactement la 
chaleur du four pour l ’obtenir parfaite, 
c’est-à-dire bien gonflée et ne s'affaissant 
pas au sortir du four. Deux ou trois expé­
riences suffiront pour cela, et, même 
quand elle n’est pas absolument réussie, 
on la mange toujours avec plaisir. Si, après 
y  avoir goûté, on la trouve insuffisamment 
cuite, on peut la remettre un instant au 
four un peu chaud où, quoique entamée, 
elle remonte.

Proportions
150 grammes de farine ;
75 —  de beurre frais ;

100 — de gruyère ;
5 à 10 grammmes de sel, suivant la 

salaison du gruyère ;
2 décilitres de lait ;
4 à 5 œufs.

Temps nécessaire : 1 heure.
Préparatifs

Tamisez votre farine à travers le tamis 
métallique ou une passoire fine, afin de
l ’obtenir bien fine, légère, et sans le moin­
dre grumeau. Tenez-la toute pn*te sur une 
assiette.

Prenez les trois quarts de votre fromage.

soit 75 grammes, et coupez-le tout en pe­
tits dés, de 3 ou 4 millimètres de côté en­
viron. Mettez de côté.

Coupez lo reste du fromage en feuilles 
très minces, un peu moins grandes que des 
timbres-poste.

lia  pâte
Prenez une casserole de la contenance 

d’au moins un litre et plus profonde que 
large.

\’ersez-y le lait et faites-le légèrement 
tiédir. Retirez du feu et mettez-y alors 
tout le beurre divise en trois ou (juatre 
morceaux et le sel. Laissez ainsi la casse­
role hors du feu pour que le beurre, sur­
tout en saison froide, ait le temps de se 
ramollir, et d’être presrjue complètement 
fondu. Aidez-y en le triturant avec la 
cuiller de bois.

Posez alors la casserole sur un feu vif, 
et ayez à portée la farine préparée. Dès 
que le liquide monte jusqu’au bord de la cas­
serole en bouillonnant, retirez bien vite 
la casserole, et jetez-y tout de suite la fa­
rine d’un seul coup.

Il faut faire cela en deux secondes, pour 
ne presque pas laisser au liquide le temps 
de retomber.

La casserole étant toujours hors du feu, 
remuez vigoureusement le mélange avec 
une cuiller de bois. Presque immédiate­
ment, il est converti en une pâte assez so­
lide pour n’attacher ni à la casserole ni à 
la cuiller. Ce n’est donc pas nécessaire de la 
remettre surlefeu pour la dessécher comme 
les autres pâtes à choux, car, ici, nous em­
ployons juste la (juantité de liijuide pour 
que la pâte soit au point voulu tout de 
suite. Laissez un peu perdre de chaleur, 
pendant cinq ou six minutes, avant d’ajou­
ter le.s œufs.

l ie s  œ u fs

Nous indiquons 4 ou 5 œufs, car leur 
poids varie, naturellement, selon leur
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grosseur. Ou peut compter 4 œufs , pe­
sant 00 grammes. Mais il est toujours pré­
férable de s’en rapporter à l ’appréciation 
personnelle du dernier moment. Et voici 
comment.
( ’ommeucez par casser dans la pâte un œuf, 
blanc etjaunc. Battez bien avec la cuiller 
de bois. Quand il est parfaitement mélangé 
ajoutez-en un second et procédez <le même. 
Puis un tt'oitième. Si vos œufs sont pe­
tits et pèsent par conséquent dans les 
60 grammes, vous pouvez casser un qua­
trième œuf sans aucune crainte de rendre 
la pâte trop liquide.

Pour que la pâte soit h point, i l  faut, 
qu'en la prenant par grosse cuillerée, elle 
se détache i l ’tlle-méme de la cuiUer, d ’un 
seul bloc, et qu’en retombant elle garde sa 
form e et se tienne parfaitement sans s'éta­
le r . C’est donc affaire d’appréciation, du 
reste bien facile, dès qu’on a fait ce genre 
de pâte deux ou trois fois déjà. Si votre 
pâte vous semble encore un peu trop ferme, 
c'est à-dire, si. prenant une bonne cuillerée 
de pâte et élevant la cuiller toute droite 
pourla faire tomber, cette pâte ne se dé­
tache pas, entraînée par son propre poids, 
vous constatez qu’il est néces.saire d’y  ajou­
ter eucoro de l ’œuf.

Mais un œuf entier peut être trop, et 
il faut n’opérer que par petites quantités 
avec prudence. Les cuisiniers les plus 
experts n ’agissent pas autrement.

Cassez le cinquième œuf dans une petite 
tasse ; battez-le comme pour une ome­
lette. Puis versez-en le quart seulement 
dans la pâte. Battez, essayez avec la 
cuiller comme il est dit plus haut. iSi la 
pâte est encore trop ferme, ajoutez encore 
un peu d’œuf.

La  pât.e étantà point, môlez-y les petits 
dès de fromage seulement, mais pas les 
tranches minces. Il n’y  a plus alors qu’à 
former le gâteau.

Pour form er le gâteau.

Prenez la plaque de tôle unie servant à 
faire cuire la pâtisserie. Beurrez-la lé­
gèrement.

La  gougère doit avoir la forme d’une 
couronne à la manière des brioches de 
campagne. Pour former cette couronne, 
prenez la pâte avec une cuiller de métal, 
par cuillerées de la grosseur d’un œuf, 
que vous posez successivement les unes 
bien à côté des autres. I! faut poser la pâte 
sur la plaque en la poussant avec le doigt 
pour la détacher de la cuiller, d'un seul 
coup, et n’y  plus toucher ensuite, car, à la 
cuisson, elle monterait mal si elle avait été 
tatouillée. Appliquez-vous à obtenir du 
premier coup toute h  régularité et la net­
teté possibles, et, pour la circonférence 
du gâteau, évaluez bien, après les doux ou 
trois premières cuillerées posées, ce que 
vous avez de pâte, pour dresser une cou­
ronne égale et très ronde. Tout étant posé, 
servez-vous du dos de la cuiller pour 
opérer les petites rectifications nécessaires, 
mais trèslégèrement, d’un seul petit coup 
soigneux.

Avec le reste de l ’œuf battu, dorez le 
gâteau. Vous trempez un pinceau plat, ou 
une sorte de plume, dans l ’œuf, et voas en 
barbouillezlégèrementl.a surface de la cou­
ronne et ses contours. Semez sur la cou­
ronne les petites tranches minces de 
fromage.

Maitcnant, le gâteau est prêt à mettre au 
four.

lie four.

I! faut une température de fonr moyen, 
pas trop chaud surtout. Mieux vaut un peu 
moins de chaleur au début et uu peu plus 
de temps à la fin.

Si le four est trop v if, la pâte forme 
croûte trop vite, et cette cn>ûte emjiêche 
l ’intérieur de monter et do cuiie. La  cha­
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leur doit être égale, et assez tempérée 
pour que le gâteau ait eu le temps déjà de 
gonfler et de changer d'apparence sans 
av(ùr pris encore franchement couleur. 
Comptez pour un gâteau de ces proportions 
sur 50 à 60 minutes.

A’ous pouvez augmenter la chaleur un 
peu sur la fin, pour bien achever d’attein­
dre l ’intérieur du gâteau. I! ne faut pas 
s’en fier à Tapparence extérieure.

Souvent, le gâteau est bien monté, bien 
boursouflé, crevé même sur les côtés, 
d’une jolie couleur. Il semble à point, 
mais s’il est retini troj) tôt, il s’affaisse 
prosqu’immcdiatement parce que l ’in­
térieur n’est pas suffisamment cuit pour 
être solide dés que la chaleur l ’abandonne. 
U est donc prudent, si l ’on n’a pas l ’habi­
tude de ce genre de pâte, de laisser le 
gâteau se consolider encore quelques mi­
nutes de plus, toujours avec une bonne 
chaleur moyenne. Servez le gâteau tout 
chaud. Il peutattendre daus l'étuve chaude, 
une fois qu’il est au poinf. et bien raffermi.

La vieiiJ.E C a t h k b i s e .

A V I S

Le  Tapioca-Boulllon-Boudier te trouve aux Dé­
pôt» suivant» ;

A n  D É P Ô T  C E N T R A L  :

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

MM. Couesnon, 7, rue de Sèvres.
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain. 
Deshayes. 71, boulevard Voltaire.
Gilot. 87, rue des Putit-Champs.
Hérouin. 53, rue de Dunkerque.
Josset, 95. rue de Greneile.
M oulin, l'O.rue du Gbâteau-âes-Rentiers. 
Percheron et St-Georges, 30, rue du Bac. 
Renard, 60, rua Monsieur-le-Prince.
Testot, 15, rue de la Chaussée-d'Antin. 
Vautier, 12, rue de Sèze.

Pour la firovince tl l ’étranger, s'adresser au Dépôt centrât

ËQViii f r a n c o  d 'é c h a n t il lo n  e t  r c c c t te a  
c o n tre  d eu x l i i i ib r c »  d e  0 fr .  18 a d r e s a é »  au 
l)é ( 'O l cen t, a l ,  0 I. ru e  do  l a  V e r r e r ie .  P a r i » .

■ a i C D ^ I i C C j S  l ë -

Œ UF8 I N  COCOTE 

FOJE DE V E A U  S A U T É  A  L ’A N G L A IS E  

RO SB IF  F R O ID  

S A L A D E  DE L E N T IL L E S  

M A R M E L A D E  DE PO M M ES

P O T A G E  S A IN T -G E R M A IN  

P E T IT S  SOUFFLÉS DE C R E V E TTE S  

JAM BO N A U X  É P IN A R D S  

PO U L A R D E  R O T IE  

FO N D S  D ’ A R T IC H A U T S  A U  V E L O U T É  
G A T E A U  DE M A R R O N S

CRO U TES A U X  SA R D IN E S  

M A C A R O N I FO U R R É  

P O U L E T  E N  GELÉE 

S A LA D E  D 'O R A N G E S  A  L A  C RÉO LE

PO T A G E  C R È M E  D E  C H O U X -F LE U R S  A  L A  R O H A N  

T R U IT E  SA U M O N É E  8AUCE C R E V E T T IS  

CU ISSO T DE M AR C A S S IN  A U X  C È I’ES 

T IM B A L E  F IN A N C IÈ R E  

P O U LA R D E S  T R U FFÉ E S  

P A T É  DE G R IV E S  DES CÉVENNBS 

P O IN T E S  d 'a s p e r g e s  E N  P E T IT »  PO IS 
BOMBE GLACÉE

G A T E A U  M O U SSE LIN E

Œ UFS F A R C IS  A U X  AN C H O IS  

B R A N D A D E  DE M O R U E  
SALS IF IS  A U  8 EI RRE 

G O U G ÈRE  A U  FR O M AG E

IMDTAGE A U  T A P IO C A  

V O L -A U -V E N T  DE PO ISSON 

C A N A R D  S A U V A G E  R O T I 

PU R É E  DE CH ICORÉE 

SO U FFLÉ  A  L 'O R A N G E

M E R L A N S  C O LU ZR T  

H A C H IS  D *  BŒ UF E N  G A T E A U  

C O T E LE T T E S  D ’A G N E A U  A U X  P O IN T E S  D ’ ASPERGES 

F L A N  D ’O R AN G E S  

■>é
PO TA G E  CRÉCY  

B A R B U E  SAUCE M O U SSE LIN E  

TO U R N E D O S  H O SS IS I 
B A R O N  d ' a g n e a u  D E  P A U IL L A C  

G A L A N T IN E  D E  P O U LA R D E  

CAR D O N S A U  JUS 

P U D D IN G  DE C A B IN E T

La LIQUEUR HANAPPIER est la seule 
adovtée par tous les vrais gouimets.
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F O IE  D E  V E A U  S A U T É
A  L ’ A N G L A I S E

l'.TrE recette, particulièrement 
expéditive, est très commode 
pour les déjeuuers de deux 

personnes, toujours difficiles à combiner 
dès qu’on sort du bifteck ou de la côtelette. 
Nul besoin de jus ni de bouillon. La  sauce 
anglaise, que l ’on trouve aujourd’hui chez 
tous les épiciers français au prix de 1 fr. 25 
le fiacon, donne à cette préparation 
une saveur toute particulière, f'ette sauce 
se conserve indéfiniment, même quand le 
flacon est entamé ; et, sans en abuser, on 
peut, de temps à autre, la marier agréable­
ment à l ’assaisonnement des salades, aux 
sauces à la vinaigrette, à la maître-d’hôtel 
ou, encore, au jus de rôti.

Proportions

Pour deux ou trois personnes :
300 gr. de foie de veau ;
7.5 de bon beurre;
2 cuillerées à bouche d’eau pure ;
2 cuillerées à café de sauce anglaise 

(Worcestersliire sauce > ;
1 cuillerée à bouche de persil haché ;
10 gr. de sel fin.
Temp.s nécessaire : 1 '4 d'heure.

XiO foie

Faites couper le foie en tranches d’un 
bon centimètre d’épaisseur, bien égales, et 
non pas en biseau ainsi qu’il arrive sou­
vent. On a, dans ce cas, l'inconvénient 
d’obtenir, après cuisson, le côté mince des 
tranehes trop cuit, tandis que le côté épais 
ne l ’est pas assez. Donc, épaisseur régu­
lière partout.

Il ne doit rester aux tranches de foie au­
cun nerf, peau ou graisse ; dans le cas ou 
les tranches auraient été coupées vers le 
milieu, à l ’endroit le moins net du foie, 
ayez soin d'enlever ce qui pourrait y  atte- 
nir.

Haupoudrez chaque face des tranches 
de deux pincées de sel le foie est fade 
-  et d’une petite pincée de poivre. Semez 

un peu de farine sur une assiette, une 
cuillerée environ pour nos quantités, et 
passez-y les tranches de foie sur leurs deux 
faces, de manière qu’elles soient unifor­
mément blanches et bien enfarinées, sans 
pourtant que l ’épaisseur de la farine soit 
très forte. Laissez-les sur l ’assiette pen­
dant quc-vüus préparez la poêle pour les 
cuire, soit une quinzaine de minutes avant 
de les servir.

lia  cuisson

Prenez une poole bien propre, et juste 
assez grande pour que les tranches de foie 
y  tiennent, un peu serrées, les unes h côté 
des autres. Mettez-y 25 gr. du beurre in­
diqué, c’est-à-dire le tiers seulement.

Posez la poêle sur un feu modéré ; dès 
que le beurre est chaud, placez-y vos 
tranches de foie farinées,' en les rangeant 
de manière qu’elles touchent bien toutes 
le fond de la poêle. Laissez cuire pen­
dant 3 ou 4 minutes, sans les retourner, 
mais en ayant soin pourtant de les sou­
lever légèrement en passant une four­
chette dessous, pour vous assurer que le

I il

!il
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beurre passe bien partout. Ne les pi­
quez pas avec la fourchette, vous feriez 
sortir le jus. Le foie doit, du côte de la 
poêle, prendre une couleur dorée légère, 
mais il ne doit pas devenir d'nn brun 
foncé. Par conséquent, le feu ne doit pas 
être trop fort.

II faut tenir compte qu’une poêle s’é ­
chauffe plus qu’une casserole ordinaire, et 
que si le feu est trop vif, le foie brunit 
extérieurement avant que l ’intérieur ait 'eu 
le temps de cuire.

Donc, au bout des 3 ou 4 minutes pres­
crites, retournez les tranches de foie, tou­
jours sans les piquer avec la fourchette, et 
laissez-les cuire de ce côté pendant 3 mi­
nutes environ; il faut un peu moins de 
temps que pour le premier côté, le foie 
étant déjà atteint. Faites dorer de môme 
façon, et retirez la poêle du feu.

-Vssurez-vous que le foie est assez cuit, 
en enfonçant dans le plus épais d’une 
tranche une dent^de fourchette. Si le jus 
sort blond et dore, il est à point. Si, au 
contraire, le jus perle d’une couleur rose, 
ce n’est pas suffisant. Pvemetlez en ce cas 
la poêle sur le feu et faites cuire pendant 
1 ou 2 minutes de plus.

La  cuisson étant suffisante, et la poêle 
retirée du feu, enlevez les tranches de foie 
en les égouttant, et posez-les sur le plat 
du service bien chauffé au préalable. Dis­
posez-les en couronne ou chevalées les unes 
sur les autres : cela dépend un peu de la 
quantité do tranches. Tenez le plat au 
chaud et tout de suite occupez-vous de la 
sauce.

lia  sauce
Egouttez le peu de beurre qui reste dan.s 

la poêle et dont on ne fait plus usage. Il 
ne doit, du reste, s’en retrouver que 
((uelques gouttes, car il a été absorbé 
pendant la cuisson par le foie et la farine. 

Versez dans la poêle ^outtée, mais pas

lavée ni essuyée, les 2 cuillerées d’oau in­
diquées pour la quantité de foie.

Remettez la poêle sur le feu ; faites 
bouillir en grattant avec une cuiller pour 
dissoudre le gratin qui s’est formé au fond 
de la poêle. Dès que le liquide a donné 
fortement quelques bouillons, retirez la 
poêle au chaud simplement, car le liquide 
serait tout de suite séché ; et faites fondre 
vivement le reste du beurre, soit .50 gr., 
divisé en trois ou quatre morceaux pour 
qu’il fonde plus vite. Ajoutez en même 
temps la sauce anglaise, et ayez soin de 
secmer vigoureusement la  boiUeille avaiU 
de la déboucher, car, sans cola, tout l ’as­
saisonnement reste au fond, et la saveur 
n’est plus la même du tout.

L e  beurre ajouté dans la pw'de ne doit 
pas bouillir, et c ’est pour cela que la poêle 
doit être posée seulement au chaud sur 
l ’extrémité du fourneau, ou sur des cen­
dres chaudes, juste le temps nécessaire 
pour que le beurre soit fondu et bien mé­
langé. C’est l ’affaire de 1 ou 2 minutes, 
pendant lesquelles on tourne le beurre avec 
le dos d’une fourchette pour le faire fondre 
plus vite. Mais surtout ne laissez pas le 
beurre devenir en huile, ce qui arriverait 
s’il chauffait trop fort ou trop longtemps.

Ajoutez à cette sauce le jus rendu par 
le foie de veau tenu au chaud ; goûtez 
pour le sel et versez la sauce sur les tran­
ches de foie. Semez le persil haché par­
dessus et servez nvcc, assiettes très chaudes.

J’insiste sur la chaleur des assiettes en­
core plus particulièrement que d’habitude, 
parce que dans le cas présent, il s’agit de 
viandes ne sortant pas directement du feu, 
d’une sauce chauffée avec restrictions, et 
que, de plus, le foie a besoin d’être mangé 
bien chaud, ou alors absolument froid. II 
est désagréable tiède.

L a  v ie il l e  C a t u e b in e .
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p e t i t e s  Q a le t te s  à l ’Oraqi^e

Ik6 petites galettes, très agréables 
avec le thé, préseatent l ’avantage 

_ _ _ _  d’une exécution simple et rapide. 
Cinq minutes suffisent pour préparer la 
pâte qu’il faut laisser reposer une heure ou 
deux. On découpe ensuite les galettes que 
l ’on fait cuire en un quart d’heure.

Proportion*.
Pour une vingtaine de galettes :
250 grammes de farine ;
120 —  de beurre -,
20 — sucre ;

5 —  sel ;
1 œuf entier ;
1 petit verre de kirsch, rhum ou 

cognac ;
1 petit verre environ d’eau ou de

lait ;
L e  zeste d’une orange râpée. , 

l i a  p â t e .

Faites la fontaine, c’est-à-dire disposez 
en couronne sur la table la farine préala­
blement tamisée. Mettez au milieu le 
sucre, le sel, l'œuf, le kirsch, le zeste 
d’orange et le beurre divisé en petits mor­
ceaux gros comme des noix et amollis.

Pour obtenir ce zeste, vous promenez 
l ’orange sur une râpe, de manière à faire 
tomber en fine poussière la partie jaune de

l’écorce sans entamer la partie blanche qui 

est amère.
Avec les doigts de la main droite seu­

lement, pétrissez le beurre avec l ’œuf, le 
sucre, le sel, et le zeste, puis amenez la 
farine peu à peu pour l ’amalgamer avec le 
reste. N ’ajoutez l ’eau ou le lait que peu à 
peu, à mesure qu’il le faut pour incorporer 
la farine. La quantité nécessaire varie 
d’un à deux petits verres suivant la qua­
lité de la fariue ; mais ayez soin de tenir 
la pâte aussi ferme que possible et de la 
pétrir vivement. Si vous la travaillez trop 
longtemps, le beurre tourne en huile et la 
pâte se gerce.

Quand la pâte est bien liée, fraisez-la, 
c ’est-à-dire écrasez-la en la faisant glisser 
sous la paume de la main droite, puis for­
mez-la en boule régulière sans trace do 
soudure. Mettez-la dans une terrine que 
vous couvrez et laissez reposer au frais 
pendant, au moins, une heure, et pendant 
deux ou trois lieures si vous avez le temps, 

lies  ga lettes.

La  pâte ayant reposé, étendez-la avec 
le rouleau sur une épaisseur d'un demi- 
centimètre. Découpez, àTemporte-pièce ou 
avec un petit verre, en galettes d’environ 
4 centimètres de diamètre. Posez-les, en 
les retournant, sur une plaque de tôle un 
peu épaisse qu'il est inutile de beurrer ou 
de fariner, la pâte étant très grasse. Dorez 
la surface avec un peu d’œuf légèrement 
beurré et piquez chaque galette jusqu’à la 
tôle avec la pointe d’un couteau, pour les 
empêcher de gondoler.

Faites cuire à four un peu chaud en­
viron un quart d heure.

M a z a r i k .

jr> «.v».AVAATAAt><v>-OATt

E a u  de T a b le  G A L L IA  s t é r i l i s é e
G iïB D B B  -  0,16 la  ftouMüle (Terrs en plus)
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O R I M O ï i S

Les robes de bal : du tuUe, du pailletage, 
des incrustations de dentelle ou de guipure, 
et les manches remplacées par des épaulet- 
tes encore un peu importantes, peut-être, 
mais en tous cas laissant le haut du bras 
parfaitement à découvert. Que ce soit des 
fleurs, du tulle, des nœuds, des plumes, tout 
ce qui se pose en ce moment sur les épau­
les des corsages décolletés s’affirme dans la di­
rection de la hauteur, alors que les précéden­
tes années on ne cherchait que des effets de 
largeur. Aussi fait-on beaucoup plus de dé­
colletages carrés, en raison de cette ten­
dance.

Les jupes sont longues, dépassant der­
rière la longueur habituelle de quelques 
centimètres. Devant et sur les côtés surtout 
elles appuient sur le sol ; le bout du pied ne 
doit plus du tout s’apercevoir en marchant ; 
et, si l'on nes’embarrasse pas dans sa jupe,c’est 
qu'étant très évasée de coupe, et très souple 
aussi dans sa façon, cette jupe présente peu 
de résistance aux mouvements des genoux, 
et s’écarte d’elle même devant le pied. Et 
puis. . on s’habitue à tout, n’est-ce pas, Ma­
dame, qui tenez avant tout au nouveau, à 
l'inédit.

Voulez-vous un aperçu du genre paille­
tage'? Prenons, par exemple,[commel’unl des 
plus pratiques, une robe toutenoire, en tulle 
pailleté. Ce n’est point une petite robe pas 
chère, mais si son prix est relativement 
élevé, elle peut être portée longtemps sans 
dater, parce qu'il est facile d’en changer les 
garnitures. La jupe est taillée en forme. 
Vous savez que pour les tissus les plus 
aériens, aucune fronce ne se tolère à la cein­
ture à moins, bien entendu, de plissage 
soleil ou autre, ce qui est tout spécial et dif­
férent. Donc, notre jupe est parfaitement 
plate et collante aux hanches, avec à peine 
de fronces derrière. A  mi-hauteur sa cou­

pe s’évase largement, et l ’ampleur retombe 
en plis qu’on n’appelle plus des godets, parce 
qu’ils sont plus souples, plus mouvants, plus 
imprévus que ces derniers, mais au fond, il 
faut avouer que c’est le même principe. Cette 
jupe est toute brodée de paillettes noires en 
celluloïd relativement légères. Non pas d’un 
semis régulier et courant, couvrant toute l ’é­
toffe, mais de dispositions espacées, figurant 
un dessin d’ensemble qui laisse le tulle très 
apparent et intact, sur de larges intervalles, 
surtout vers le haut de la jupe. Ce paille­
tage figure des reliefs très marqués, par l’a- 
moncelletnent de paillettes qu’on y  prodigue. 
Les pétales d’une fleur, par exemple, ne 
sont pas seulement indiqués par les contours, 
mais bien par l’épaisseur même de ces péta­
les superposés comme dans la nature. 
L ’extrême bord de la jupe,est terminé par 
un petit ruché mousseux en tulle. Cette jupe 
pailletée n’est pas doublée ; elle repose sur 
une jupe de satin noir, absolument taillée 
de même, et recouverte d'une autre jupe, 
également libre et flottante, en mousseline 
de soie noire. Les trois jupes, bien entendu, 
montées dans la même ceinture. Remar­
quez toujours cette interposition de lajupe 
en mousseline de soie, destinée à éteindre 
l'éclat du satin qui nuirait au joli effet de 
scintillement des paillettes dans le mat du 
tulle. Comme corsage, c’est bien simple. Un 
petit blouson en tulle pailleté, décolleté 
carré ; froncé devant et derrière dans la 
ceinture et au décolletage, comme les robes 
de petite fille. Le devant et le derrière re­
liés par une grosse ruche de tulle uni sur la­
quelle pose une guirlande de fleurs très touf­
fues : des chrysanthèmes, des roses, etc. 
Ceinture ronde en ruban de satin noir. On 
conçoit qu’il est facile de varier l’aspect de 
cet ensemble en changeant déjà les fleurs des 
épaulettes qui fournissent la note claire et 
marquante de la toilette, d’autant plus que 
leur symétrie, leur utilité apparente à cette 
place les signale plus à l ’altentioii qu’un ordi­
naire bouquet de corsage. On gardera beau­
coup mieux le souvenirdes épaulettes en ro- 
ses-thé, que portait Mme X . . .  chez
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les ün-tel que de la robe même, et en la 
revoyant le mois suivant chez les Z.. avec 
une garniture de chrysanthèmes rouges, 
l’impression sera différente.

Puis on alternera encore et avec beaucoup 
d’avantages, en remplaçant les fleurs par 
des rubans dont on peut avoir plusieurs 
garnitures de teintes seyantes et claires : 
bleu ciel, vert pâle, Parme, corail, etc. Soit 
pour chaque épaule un nœud très joliment 
enlevé, à larges coques pimpantes, se ter­
minant en dégringolade jusqu’à l ’extrémité 
de l’épaulette, devant et derrière. Ceinture 
toute ronde fermant derrière, au milieu sous 
un gros chou piqué d’un strass.

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

POULARDES -  PÂTÉS  DE GRIVES
Nous rappelons les prix de nos poulardes 

truffées :

P ou r 6 j/ursonnes : 15  f r a n c s ;
»  10 »  45 ;
» l ô  » 35  î

Pâtés de grives des ( ’évoiines i<iui 
doivent toujours être commandés cinq ou 

six jours à l ’avance > :

J’our 12 personnes -. 2 0  f r a n c s ;
» 20 » 2 8  »

Le tout franco d’emballage.

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S

L E  SA N G D ES  V IGN ES

Les hygiénistes, effrayés de la progression 
des tares physiologiques de l’estomac et du 
cerveau, s’élèventavec force contre l’abus de 
la bière exotique, de l ’alcool funeste, des 
mille et une préparations toxiques dont la 
génération actuelle fait un usage immodéré 

Le vin Mariani est le rémède tout indi­
qué de ces maux profonds.

Hygiéniste, Mariani l’est au premier chef, 
lui qui depuis si longtemps lutte pour 
rendre au vin, au pur sang des vignes fran­
çaises, son prestige singulièrement amoindri 
par l ’ini asion des faux apéritifs, des faux to­
niques et des fausses liqueurs digestives. 
Qu’est-ce que sa spécialité célèbre, sinon du 
vin, le plus sincère et le plus généreux de 
tous, dont l ’extrait de Coca savamment pré­
paré décuple les bienfaisants effets ?

L E  C A C A O V ;̂ N  H O U T E N
Au début de la journée, les bonnes ména­

gères sont absorbées par les soins de la 
maison. Elles ont un moyen facile d’écour- 
ter les préparatifs du premier déjeuner, c’est 
l'emploi du Cacao van Houten. Ce délicieux 
aliment est le meilleur et le plus digestible 
des chocolats et il se prépare en quelques 
secondes.

Aussi la vogue du Cacao van Houten, 
dont toutes les Expositions Internationales 
ont consacré la supériorité, va-t-elle grandis­
sant, pour le plus grand bien de la santé pu­
blique.

L E S  C A F É S  C A R V A L H O
On les trouve en boîtes cachetées chez 

tous les bons épiciers et z6 rue Cadet, à la 
maison de gros. Ils sont choisis dans les 
meilleurs pays d'origine et se composent de 
mélanges exquis d'une pureté absolue. Ils 
nous reposent des mixtures désolantes et nous 
permettent d’apprécier à sa juste valeur la 
plante divine chantée par les poètes,

Oui man-juait à Virgtle et qu'adorait VuUain
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C O U R R I E R

O ise . —  R iz  à l ’im pératrice : lo o  gr. riz, 
*25 gr. sucre, 5 g r. sel, i  litre  lait, 3 décil. 1/2 
crèm e, 300 gr. fruits confits, d jaunes, 4 feuilles 
gélatine, van ille, kirsch. Cu ire le r iz  avec m oitié 
du la it e t du sucre ; faire une crèm e ordinaire 
avec le  reste du sucre, du la it, les jaunes et la 
vanille. A jou ter la gélatine à la crèm e, mélanger 
avec le riz e t  ajouter la crèm e fouettée. Garnir 
un m oule légèrem ent beurré en entremêlant de 
fruits confits, e t laire prendre sur glace.

V .  L .  —  Côtelettes Foyo t : Pou r 2 côtelettes 
fa ire  reven ir un petit oignon haché dans 40 gr. 
de beurre. Quand il b londit, ajouter i  verre  de 
vin  blanc et autant de bou illon . T rem per une 
face des côtelettes dans cette cuisson, la poser 
sur du parmesan r ip é , puis saupoudrer de raie de 
pain et m ettre dessus gros comme une n o ix  le 
beurre. M ettre  les côtelettes dans la casserole où 
est l’o ignon et cu ire 2 heures, casserole décou­
verte.

R o u b a ix .  —  L a  sauce qui accompagne les 
ananas se com pose uniquement du jus du fruit 
auquel on ajoute du kirsch ou marasquin et du 
sucre. Pou r le  jus d'un ananas, m ettre jo o  gr 
de sucre et un verre  à madère de  kirsch —  N e  
pas laver l ’ananas de conserve - L es  biftecks à 
la poêle gondolent quand ils sont mal parés et 
quand on les cuit avec trop  de graisse.

A d o r a n t  l e  M o n t-B la n c , —  I l  y  a quantité 
de préparations aux marrons et nous ne saurions 
résoudre un problèm e si vaguement posé. —  L e  
macaroni ne doit pas cuire sur le feu ; on le p 'onge 
dans 1 eau bouillante, on laisse reprendre l'ébul- 
lition. puis on  oouvre et l'on re tire  sur le  coin 
du fourneau où on laisse le macaroni »  pocher »  
pendant une vingtaine de m inutes. —  L a  casse- 
rô le  à vapeur est bonne. —  I l  y  a des poêlons en 
terre, yn ,cu ivre  jaune, en cu ivre rouge. Chaque 
varié té  présente ces avantages pour des cas par- 
icu liers.

D 61e . —  Vous vou lez, sans doute, parler des 
coupes-jacques,,C’est une macédoine de fruits que 
Ijon recouvre de glace au citron ou aux fruits —  
Canard à la presse : farcir le  canard avec i  ou 
2 fo ies  de  canard ou de poularde, rô tir , découper 
les filets, lever les cuisses, presser la carcasse. 
Passer la farce au tamis, a llonger avec beurre et 
cognac et serv ir en saucière. A rroser les filets 
avec le  jus des carcasses.

— Truffes au nature! : envelopper d ’un 
papier huilé e t cuire sous la cendre chaude, 35 â 
30 minutes pour une truffe moyenne. A u  four

elles cuisent en 15 à 30 minutes, mais perdent de 
leur parfum. —  P ou r les frire, couper en rondelles 
un peu épaisses et trem per dans la pâte à frire

M . A .  B ,  —  Les  temps de cuisson pour les 
rôtis sont indiqués dans le  numéro du i "  sep­
tem bre 1896.

B e s a n ç o n . —  M arqu ise: chauffer du v in  blanc 
léger plus ou moins sucré. Verser dessus un peu 
de cognac et flamber. Servir en même temps des 
tranches de citron.

U n e  a b o n n é e  o f f r e  10 fra n c s  de la prem ière 
année du Pol-au-Feu  E crire  au journal aux ini- 
iales L. C. Il ne sera répondu qu’à l'o ffre  ac­

ceptée.

ü n  le c t e u r  ass idu . —  L a  casserole émaillée 
est, en effet, peu hygién ique quand l’émail est 
mauvais, ce  qui est à peu près la règle.

f»-  —  La  sauce de ces coquilles doit, en 
effet, ê tre  brune.

V î.  R .  —  Nous avons mangé ces boulettes à 
Dordrecht. —  L a  cristallisation du sucre de vos 
confitures est due à un excès de cuisson ; il peut 
ten ir aussi à ce  que les fruits étaient naturelle­
m ent plus sucrés qu 'à l’ordinaire,

C h â lon g . —  La tim bale milanaise comprend 
la garniture d 'une tim bale financière, c ’est-à- 
dire ris de veau, quenelles, truffes, champignons, 
plus du macaroni, le  tou t lié  avec i-ne sauce to ­
mate. —  Paur em pêcher les poêles d ’attacher il 
faut les n ettoyer souvent à l’intérieur et à l ’exté­
rieur avec du papier de verre  ou du grès pilé __
Oui.

M .  H .  —  L a  recette des m erveilles  viendra 
prochainement.

~  L es  coques se mangent crues avec 
une sauce «  pauvre homme »  ; échalote hachée 
m année dans du v ina igre avec po ivre  concassé. 
O uvrir les coques, les arroser de cette  sauce et 
les manger com m e des huîtres.

 ̂B lo n d e  a lsa c ien n e . —  Pour confire récôrce 
d orange : M ettre  dans l'eau fro ide  et chauffer 
très doucement. A  prem ière ébullition , changer 
d eau e t faire cuire, sans bouillir, pendant 2 ou 
3 heures, jusqu’à ce qu'on puisse traverser les 
oranges avec une paille. Passer à l'eau froide, 
égoutter e t m ettre 24 heures dans du sirop à 
30 degrés. R etirer, chauffer le sirop pour le  ra­
m ener à 30 degrés et faire trem per 24 heures. 
R etirer, ramener le sirop à 35 degrés et faire 
trem per encore 24 heures. E gou tter e t sécher 
à l’étuve. Vous pouvez, pour toutes salades, eœ - 
plot-er les légumes conservés com m e les légumes 
frais. —  Nous donnerons de ces recettes.

VELOUTINE'■Poudre de Riz Spéciale
j  préparée au Bismuth. 

p  A  w  Hjgieniqse, idh à te iiu . fsnsià le. 

r  a  ■ »lBTtBt«ir,9,Buad«UPalx,Pari*.

'Il
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V IN  D E  C H A M P A G N E

Nous livrons à nos abonnés deux qualités 
de vin de Champagne.

Piper-Heidskck-Verzenay, demi-sec :
6 b o u t e i l l e s  : 32 francs.
12 d e m i - b o u t e i l l e s  : 35 fran cs.

Franco à domicile pour Paris ;
Franco seulement emballage pour la pro­

vince et l ’étranger.
Champagne Trianon, doux, propriété

exclusive du Pot-au-Feu :
P a r is ,  6 bouteilles... 2 1  francs.

—  12  dem i-bouteiiles  23 —

P r o v i n c e  e t  E t r a n g e r , franco d’emballage.
6 b o u te ille s   20 francs.
1 2 dem i-bou teilles  22 —

A D J U D I C A T I O N S

V I L L E  D E  P A R I S  
A  a d i" s .  I ench. C b . des N o t.d e  P aris, le 8 février 1898

îl,RliAI\ ‘( “ 'f m I  HEll M; Il '“ f
Léon i J , . \  é'B.l- ancienne rue JO Q I L L È T ,  entre l a  
B o u r s e  et la  r u e  M o n t m a r t r e .  Su rf. 290 "  env. 
Façades 65a  env. M . à  p rix : 170 0  fr. le m ètre. S 'ad . 
a u x  not. ; M " D e lo r m e ,  i i ,  ru eA u ber, e t .M a h o t  d e
LAQiiÉRANT0H.MAls,i4,r.deji Pyramides,if/».a>/’<;>ieÉ.

V I L I .E  D E  P A R I S  
A  a d j"  B. I ench. Ch. des N'ot. de P aris, le 8 lévrier

O oiit. 3o8““ 9

o  à  P A R I S
i » r i : e

près rue du 
S E N T I E RRE.irai)'ii „

M . à  p x ; (145O fr- le m , 448,006 fr. 50- 
2- et 3 R L E  B E A L 130U R G , C ont. s i i 'K g  et 2I 3’ 94- 
.\t à p x :  'S io fr . le m .)  108 .0 6 3f.9 0  et I0 9 ,i0 9 f.4 0 .s 'a d . 
a u x  n o t . î M '*  . M a s o t  DE  l a  Q U É b a n to - N N a is ,  1 4 , ru e  
des P yram id es,et D b lo s M E ,  I I ,  r. A u b e r ,* / ! .  d i t ’ench.

V I L L E  D E  P A R I S  
A  ad j*' s. I ench. C h .d e sN o t.d e  P a ris .le  15  fé v r . 1898 . 
Il’  t l l  I I V  à  P A R I S  (6‘  a ir .) , rue du F O U R , 4 1 .  
I J l I l A l i l  S u rf. 20 2 -2 0 . P aç. ra '-g ? . M .à  p :  :4 5 0 f. 
lera .)90 ,9 9of.S 'ad .4-M "D E LO K M E ,r. A uber, II, et .\lA- 
HOT DE L A  QüÉRANTO.NNAls, rue d es P yram id es, 14 , 
d lp .d e  l'ench.

Ane" Librairie E.FLAMMARlONet A-VAILLÂNT 
ERNEST MARTIN Suce

3 , f a u b o u r g  S a i n t - H o n o r e ,  3
Télépiione 2ÎS -3S

Omrrsges de L n ie , Eeliiires, Livres Classiques
L IT T ftR A T ü n B . BR.OIT ET JDRISPRUDBNCE, 

H IS TO IK B , MÔMOIRES, V 0TA G E 9 , W fl lQ U B , BBAITX-ABTS, 
M ÉD ECISE , PHILCISOPHIF.

B !A U X  O U V R A G E S  P O U R  C A D E A U X  E T  E T R E R N E S
L a  Malaon m ch atte  d« fournir Ua ouvrages de tous les 

Editeurs svec de tr is  importaatei remises

LE BISCU IT MARQUISE
recommandé pour roirées et five o 'clock est en même 
temps uo dessert léger et exqu is.

I l  n 'y  a  ([u’une seule maison de fabrication et de 
vente à  Paria possédant la  marque déposée et ayant 
obtenu deux m édaille* d’or et un diplôme d'honneur 
pour son B IS C U IT  M A llQ U IS R . c’est la  B O U L A N ­
G E R I E  D E S  A M B A S S A D E U R S ,  a ? , ru e  de 
P o n th ie u  et I 8 ,  ru e  d u  C o lisé e . Téléphoné filx  Kl,

L y m p h a t U m e , S o r o fu le , R a c h it is m e  
A IT cc tioD B  p u Im u n a lrc H  c h ro D lq u c n  

M a la d ie s  d e  T R u la n c e

FUCOGLYCiNE
D u  D ’' C R E S S Y

MMNrWMMW
rUCDCLYCmE 

CRESSV 
Profit 'mdÀ

Soecid̂ ne
KMIlfMraCNPUM

LeKSmuÊÙCÏ
HÛil

Sirop  iodo-brom o-jjhosphoré.pré- 
paré avec  les principes actifs  extraits 
d ’algues et f u o u s  m atins Jraîche- 
meut récoltée.

P u issaut succédané n atu re l de 
l'h u ile  de fcie de morue, présentant 
sur celle ci Tavantoge de ne carser 
ni fa t ig u e  d e  t ’estum ac,n i d ia rrh é e »  
re b e l es, d 'ê ire  an produit s û r, 
d ’une efficacité incontestable.

L E  P E R D R I E L  & C’
I I ,  rue M il ton. P a r ie

DEMANDER DANS TO CTtS LES BONNES MAISONS
c :  O X J T B 3 . A . X J X

D e  T a b l e ,  C u i s i n e  e t  B o u o b e r i e

A la marque de l a T R O M P E T T E

ï x i s u a i i i e v e ^ j ] ^

S e  d é fie r  des C o n tre fa g on i

p S ” RICHtLll,li,27-lllil.lÈlli:.iri
m a i s o n , R e v . br. 37,040 fr. M . a  px : 440000 ir.
A a d jt  s. I  ench. C h . N ot- Paris, ts fé v r . rS g S .S 'a d . à  M' 
M ahO T D E LA  y u É R A N T O N N i l s ,not., I 4 , r .  Pyram ides.

BU REA U  DE L ’ASSOM PTION
3 5 , baulev.Ualeslierbss qrtdhaiiit, !57,i.siiii-iH«n) 

D ir e c t r ic e  ; M “* M O R L A N D

L e s  m altreesçs de maieon sont easurées de trouver 
dans ce bnrean des dom estiques recom m aadsbles.

L e  bureau de l ’A ssom ption s ’occupe aussi du p’ -oe- 
m ent des institutrices et gouvema>-tea étrangères.
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F É V R I E R  G A S T R ONO MIQUE

P O IS S O N
L e  saumon, peu abondant, vaut d e ç à  lîfra n c s  

le  kilo. I l  n 'arrive pas de poisson au-dessous de 

3 kilos. L e s  prix  ne baisseront qu 'à l’ouverture 
de  la pèche en A n gle terre , soit dans une quin­
zaine de jours.

L e  saumon que l'on  trouve à 5 e t  6 francs le 
kilo est du sautnon d’Am érique frigorifié, fort peu 
recommandable.

L .i tru ite  saumonée de D antzig devien t rare : 
9 à 13 francs le  kilo,

P e t ite  tru ite  de riv ière  : 8 fr. 50 à 9 francs le 
kilo.

T u rb o t e t barbue : 4 fr. 25 à 4 fr. 75 le  kilo.
Sole  : 4 fr. 25 à 4 fr, 75 le  kilo.

Peu  de mulet : 4 francs le  kilo.

I j i  saison des daurades de liize rte  est à peu 
près finie. Par contre, c 'est le p lein  m om ent des 

bars de B izerte qui sont superbes ; on vo it aussi 
quelques mulets de même provenance.

Tou jours beaucoup de merlans : i  fr. 50 à 2 
francs le  kilo.

On vo it  quelques maquereaux, mais les arri­

vages sont encore fort irréguliers.

L e s  coquilles Saint-Jacques sont toujours 
bonnes —  L e s  harengs sont com plètem ent vides.

L a  grosse langonste vaut de S francs à 5 fr. 50 

le  k ilo ; la petite  4 fr. 50..—  H om ard : 4 francs.
Ecrevisses pour bisque : 10 francs le cent. ~  

M oyennes : 20 à 30 francs. Grosses : 50 francs.
Eperlans : 2 francs la caissette.

Carpe de riv ière  ; 3 lr. 23 à 3 fr. 75 le k ilo  —  
Brochet : 2 fr. 75 à 3 fr. 50.

L e  V in  D é s i i e s
D ès q u e  les  dou leu rs génèra lU oes, la  dépression  

brusque du  systèm e nerveux , la  fiè v re , annoncent q u ’il 
ne s 'a g it  p lu s d 'u n  rhum e ord ina ire, i l  faut recourir 
im m éd ia tem ent i  la  raéd icatioD  ton iqu e du  systèm e 
n erveu x  e t  de la  c ircu la tion  e t m o d ifie r  la n u tr ition  
dans son ensem ble. L a  ko la  e t  l a  coca, ton iqu es du 
cœ ur, du  cerveau  e t  des m uscles ; le  qu im iu ina , p u is , 
s s iu  stom ach ique et fé b r ifu g e  ; le  cacao, ana lep tiqu e 
p a r exce llen ce  ; d e  phosphate de chaux, d vn am ogèn e  
e t  v ita lis a n t ; l 'io d e , a lté ran t e t sec ré io ire  ; te ls  sont 
les a gen ts  de la  m éd ica tion  an tîg r ip p a ie . i ls  sont

tou s  rtufis dans Vin DJules, grâ ce  à un ex c ip ien t spé . 
c ia l q u i fa i t  un rem ède aussi savoureux q u 'én erg iqu e- 
m en t efficace.

T o u t  puissant pour gu é r ir , le  Via DJules n 'est pas 

m oins recom m andable à t itre  p ré v e n t if. En au gm en ­
tan t la  résistance v ita l des personnes d é lic a tes  ou  a ffa i­

b lies , i l  les p réserve  des m alad ies resp irato ires, qu i 
a lim en ten t si lourdem ent, à  cette  ép oqu e , le  tribu  
jou rn a lie r que p a ie  à la  m ort n o tre  p a u vre  hum anité.

N o s  lecteurs saven t que le  v é r itab le  V i n  D é s il s s  se 
recon n a ît à  ce  q u 'il p orte  sur l 'é t iq u e tte , au-dessous 
du  li t r e  V i n  D Ês ILES, la  m ention  : FormuUduD' A . C, 
ex-midtcin dt ta mat me.

D r  I IA Ü E T

O B É S I T É
a O C R IS O It  C E R T A IN E  T » r  K l
P IL U L E S  (o Q d n U s i t  T I 1 .6 R A S
S u p p n m e o t  t o u t  em b o D p o rn t*

9»'ltCà(Ei, I.VuFPFKaiVSA
P h i- , 9, r .U P s i s U e r ,Paris, 6Ir .I“ )

R i n F S ™ 7À Î S ‘' D r - “ 'P ET IT E  VERO LE

LÉ SEfiKYS D’ ASIE. T H É oes SULTANES
c o n M T v e  { «  M u t é ,  d o n n é  la. b e a u té  ; s e s  v e n u s  in- 

r c o m p a ra b le s  l e  r e n d e n t  s u p é r ie u r  k  t o n s  l e s  üEj&u- 
NEHK E x q u is  a v e c  c r è m e ,  rb u m , lo r t i f ia n t ,  a n iIb U  

—  —  * M ie u x ,  r a n a ï c  h is s a n t, p r é v ie n t  le s  é r u p t io n »  d e l à  
p e a u , lu i d o n n e  la  f r a îc h e u r  ( » e c i ‘e t  d e  la  b e a u té  d e »  S u lta n e s  
a u  X II I .  s iè c le ,  ( V i c t .  K n c y e  d es  S c f fn f ie t  M é d tc  .T . I X ) .  c o n t r e  
s n i v n ü ÿ i t s  e n J u w t f a t t n n  e^ch e. e l l c a c lU
iu s t iD é e  i »a r  f i  a n .  d e  e u c c é .  en  E m  o p e  M d a f ,  D r  D e  G a rd a . 
0  / Neui l l y . par l » ,  21 fr . .  5 fr . «  E tr ,,  23 fr .-  
8 ir -  7 k  D é p ô t  ; p h a r m a c ie  R o b s k ï » .  5, ru e  d e  l a  P a ix .  P a r ts .

CHOCOLATS C O I V I P ' ^ F R A N C A I S E
D le  ü ’ i c  d j i f i a i  ;  d j ,  i-u u  a a x  O a c a .  angle dnbou levard  Sffa&stopol, 6 8 ,  P a r i s

14 bis, b'* PoissoDnière 
F . A . Î ^ I SPIANOS A. BORD

MÉDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS ~  DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

V E N T E , L O C A T IO N  & L O C A T IO N -V E N T E
P A C I1 .IT É S  D E P A IE M E N T . —  E N V O I F R A N C O  D U  C A T A LO G U E

Le Oirant : A, DE3B0iS,
rx o t t .  —  w r .  d x i i t i  i c x L i u n .  * 7 ,  a v .  t iU iT -a v a o U .
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