Jio 5, — Amée

TIMBALEGNOCCHI

Cours de M. A. Colombié
Ccmpte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

M esdames,

Nous avons déja parlé de la préparation
des gnocchi. Nous allons voir aujourd’hui
combien il est facile d’en faire une tim-
bale, comme celles que I'on voit a Paris
chez les bons faiseurs, et d’obtenir ainsi un
plat décoratif, précieux pour les jours
maigres, et dont on a partout les éléments
sous la main. Si I'on n'a point de parme-
san, on peut le remplacer par du gru-
yére.

On peut trés bien faire la pate la veille
et ne la mouler et ne la faire cuire que le
jour ou la timbale doit étre servie. On
peut méme la cuire la veille.

Au lieu de faire une timbale haute, noua
ferons une timbale basse, qui est une sorte
de tourte, et dont le moulage est plus fa-
cile et plus rapide.

Proportions

Pour une timbale d’environ 22 centime-
tres de diameétre sur 5 centimetres de
haut, convenant pour 7 ou 8 personnes ;

IUO grammes de beurre ;

80 fariue tamisée ;
125 fromage de Gruyere
rapé;

125 — Parmesan rapé ;
3 petits oceufs ;
J/4 de litre de lait:

Sel, poivre, muscade

D' Mars 1898.

Moyn*imiiii 112211 litliiriiwu n 1Anrwo>mo»i*ii«nu i’ l'uri'i'i

POUR LA SAUCE
20 gr. de farine ;
KO — beurre ;
2 décilitres de lait;
Sel, poivre, muscade ;
La moitié du tiers du fromage indiqué
ci-dessus.
On peut remplacer 50 grammes de
beurre par 1 décilitre de créeme double.
POUR LA CROUTE
120 grammes de fariue;
50 a 60 — beurre ;
5 — sel ;
1 décilitre, environ, de lait ou d’eau,
lia crolte

Généralement, on découpe et |’'on mange
la croOte des timbales plates comme on
mange celle d’un vol-au-vent. On la fait
en pate demi-feuilletée, qui differe de la
pate a foncer employée pour les timbales
hautes.

Je dispose la farine en couronne sur la
table, mettant au milieu : le sel, I'eau ou
le lait, et le beurre divisé en deux ou trois
morceaux et un peu ramolli. J’améne peu
apeu la farine que je pétris avec le beurre
et le liquide. Oertaines farines buvant
plus que d’autres, j'ajoute un peu de li-
quide si c’est nécessaire', ayant soin de
tenir la pate plutét molle que dure.

Je pétris a la facon ordinaire, sans for-
mer de semoule comme pour une timbale
haute. Quand la pate est terminée, je la
fraise, c'est-a-dire je I'écrase en la faisant
glisser par petites fractions sous la paume
de la main droite: puis j'en forme une
boule sans trace de soudure et je la mets
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au frais dans une terrine que je couvre
d’'un linge ou d'un couvercle quelconque.

La pate doit reposer pendant au moins
2 heures. Si je I'employais plus tot, elle
reviendrait sur elle-méme quand je reten-
drai avec le rouleau. Elle peut trés bien
attendre jusqu'au lendemain.

Vingt minutes environ avant de la met-
tre au four, je donne « quatre tours» a
la pate, comme s'il s'agissait d'une p.ate
feuilletée.

Je commence par donner 2 tours. Pour
cela, j’étends la pate, a I'aide du rouleau,
en forme de carré un peu long, sur une
épaisseur d’environ 1/2 centimétre. Je re-
plie alors les deux bouts de facon qu’ils
se rejoignent sans se couvrir au milieu de
la bande; je donne un léger coup de rou-
leau, simplement pour égaliser et coller
les deux épaisseurs de pate, puis je re-
plie la pate en deux, toujours dans le
méme sens. J’ai ainsi donné un tour.

Je tourne alors la pate sur la table, de
facon que le sens de la longueur devienne
celui de la largeur, et je recommence a
I’étendre et a la plier comme la premiére
fois. Apres ce second tour, je laisse la pate
reposer au frais pendant un quart d’heure.

Au bout de ce temps, je donne deux au-
tres tours, puis je laisse reposer cing mi-
nutes, aprés quoi j'étends la pate en rfijnd
d’'une largeur suffisante pour garnir le
moule, fond et bord.

Pour garnir le moule

J’emploie un moule a génoise, c’est-a-
dire un moule rond a bord peu élevé et 1é-
gérement évasé. Nos proportions remplis-
sent un moule de 22 centimétres de diame-
tre sur 5 centimétres de hauteur.

Je le beurre bien, surtout dans les an-
gles avec du beurre non fondu. Je ne sau-
poudre point de farine ; elle pourrait em-

pécher la pate de coller et la faire gondo-
ler.

Je transporte mon rond de péate sur le
moule dont je lui fais prendre la forme en
appuyant progressivement du centre vers
le bord, afin de chasser I'air qui peut se
trouver sous la pate et qui la ferait se sou-
lever a la cuisson.

Quand le moule est bien garni, je rogne
la pate qui dépasse. Pour cela j’appuie la
lame du couteau sur le bord extérieur et
je la promene tout autour, en l’'inclinant,
de maniere que la pate forme un biseau
dépassant légérement le bord du moule.

Avec les rognures, je fais un petit tam-
pon dont je me sers pour achever d’égali-
ser la surface de la pate. Et je pince lé-
gérement le bord avec les doigts ou avec
la pince a paté pour former un petit fes-
ton.

Avec la pointe du couteau, je pique le
fond de pate jusqu’au métal, en deux ou
trois endroits, pour permettre a |'air de s'é-
chapper pendant la cuisson. Puis je cou-
vre le fond d’un disque de papier beurré,
et je remplis le moule jusqu’au bord avec
du riz ou des haricots secs pour empécher
la pate de se soulever pendant la cuisson.

Je mets & four assez chaud et je fais
cuire pendant environ une demi-heure.
Vers la fin, je vide la croQte, j’enléve le
papier beurré et je laisse encore cing mi-
nutes au four pour sécher le fond. Mais il
ne faut pas que la croQte soit absolument
tout a fait cuite, car elle passera encore
une dizaine de minutes au four quand elle
sera garnie avec les gnocchi.

lies gnocchi

La péate des gnocchi est une pate a choux
analogue a celle des beignets soufflés, mais
elle contient moins de farine, ce qui la
rend plus molle et plus légére.

Dans une petite casserole, je mets le
lait et la moitié du beurre, soit 50 gram-
mes, divisé en morceaux. Je chauffe dou-
cement. Au premier bouillon, le beurre
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doit étre complétement fondu ; je iiTen
assure en remuant avec la cuiller de bois,
et je retire du feu.

Jajoute la farine d’un seul coup et, aprés
avoir bien mélangé, je remets la casserole
sur le feu pour dessécher la pate. Pour
cela, je la triture vigoureusement avec la
cuiller de bois jusqu'a ce que je sente
qu’elle a une légere tendance a attacher.

A ce moment, je retire du feu et j'a-
joute [|’'assaisonnement, puis, successive-
ment les & ceufs, travaillant toujours la
pate et n’ajoutant un ceuf que quand le
précédent est bien absorbé. Enfin, j’ajoute
le reste du beurre non fondu que je méle
bien, puis a peu prés les deux tiers du
gruyere et les deux tiers du parmesan.

La pate est alors a point, elle peut atten-
dre plusieurs heures : mais il est préféra-
ble de I'employer de suite ou de ne pas la
faire attendre plus d’une vingtaine de mi-
nutes. Si elle attend davantage, les gnocchi
cuisent moins vite et gonflent moins.

Four pocher lea g'nocohl

Une demi-heure environ avantde servir,
je fais pocher les gnocchi.

Je fais bouillir dans une grande casse-
role de I'eau salée a raison de 10 gram-
L 'eau doit étre trés abon-
dante ; pour nos proportions il en faut '2a
3 litres. Autant que possible, prendre une

mns par litre.

casserole large et basse; on évite ainsi
que les gnocchi soient les uns sur les au-
tres, ils cuisent mieux et s’abiment moins.

Quand I'eau est enpleine ébullition, j'y
mets les gnocchi.

Le mieux, pour les former, est d’em-
ployer une poche en toile en forme d’en-
tonnoir munie d’une douille d’environ 1
centimétre de diameétre. Aprés avoir rem-
pli la poche de pate, on se place juste au-
dessus de l'eau, et l’'on presse de maniére a
faire sortir un petit boudin de 2 a 3 centi-

metres de long que I'on coupe au ras de la

douille et qu’on laisse tomber dans |’eau.

A défaut de poche a douille, je prends
la pate avec une petite cuiller de maniére
a former une espece d’ceuf que je détache
avec le doigt ou avec une autre petite cuil-
ler préalablement trempée dans |’eau.

(“uand tous les gnocchi sont dans I’eau,
je laisse reprendre I'ébullition pendant 4
ou 5 minutes, sans couvrir la casserole.
Mieux vaut méme une ébullition a peine
perceptible, qu’on laisse durer 7 ou 8 mi-
nutes.

Au bout de ce temps, je couvre hermé-
tiguement la casserole et je la retire sur
le coin du fourneau, de maniére que I'eau
reste bien chaude, mais sans bouillir. 11
faut encore 15 a 20 minutes pour que les
gnocchi soient cuits, ce dont il estfacile de
s’assurer en les goGtant. Il ne faut pas les
laisser ainsi « pocher» plus d'une demi-
heure au maximum. S’ils attendent trop,
ils se remplissent d’eau; si on les garde
hors de I'eau, ils se dessechent et perdent
leur légereté.

s doivent étre uu peu fermes et pres-
que doubler de volume.

La béchamel.

Pendant que les gnocchi pochent, je
prépare la sauce béchamel qui doit étre
assez claire a cause du fromage que j'y
ajouterai.

Dans une petite casserole, je fais fondre
30 grammes de beurre, j’ajoute 20 gram-
mes de farine et je méle bien pendant une
ou deux minutes sans laisser blondir, et de
facon a obtenir une bouillie tres lisse, sans
grumeaux. J'ajoute alors le lait presque
bouillant, d’'un seul coup, en mélant bien
avec la cuillerde bois, et je laisse repren-
dre I'ébullition.

Au premier bouillon, je retire la casse-
role sur le coin du fourneau etj’ajoute suc-
cessivement : 50 grammes de beurre divisé
en petits morceaux ou, mieux, 1 décilitre
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de creme épaisse; l'assaisonnement, et, a
peu prés la moitié du tiers de fromage
que j’'ai réservé. Je méle bien le tout.

La sauce est préte; elle ne doit plus
bouillir. Elle peut attendre, maisil est pré-
férable de ne la faire qu'au dernier mo-
ment.

Four g'arnlr la crodte.

.le pose la croGte sur une simple plaque
de téle, et je garnis le fond avec une cou-
che trés mince de sauce. f

Je péche les gnocchi avec une écumoire,
les égouttant bien, et j’en garnis le fond de
la timbale, en évitant de les mettre les uns
sur les autres. Sur cette premiere couche,
je mets une couche de sauce que je sau-
poudre avec une partie de ce qui me reste
de fromage, gruyére et parmesan.

Puis je forme une seconde couche de
gnocchi que je recouvre de méme desauce
et de fromage.

.Te mets a four modéré en interp<jsant
une plaque de téle entre la sole du four et
la plaque ou repose la timbale,car latimbale
ne doit pas recevoir de chaleur du dessous.

Je laisse gratiner une dizaine de minu-
tes, et, au sortir du four, piquant un mor-
ceau de beurre au ljout d’'une fourchette,
je le promene a la surface desgnocchi jiour
les glacer. Je fais glisser avec précaution
la timbale sur le plat du service.

M azaein.

riERVEILLES

Urne ligue a été oubliée dans la recette
Merveilles » de notre précédent
: le nombre d'ceufs ne ae trouve
Il faut

de «
numéro
pas indiqué dans les proportions.
huit ceufs.

POULARDMN ETUVEE

K1TK poularde est une sorte de

galantine chaude, servie sur une

purée de champignons. Certai-
nes personnes la préférent froide, trouvant
I’ensemble chaud un peu trop substantiel ;
c'cst affaire de goQt. En tout cas on peut,
si les convives sont peu nombreux, la ser-
vir comme entrée, et réserver le reste pour
le lendemain, (.'est un beau et bon plat
d’entrée pour un diner sans cérémonie,
mais assez recherché cependant.

Lien que il'une préjiaration évidemment
un peu minutieuse, cotte poularde présente
le grand avantage de pouvoir étre désos-
sée, farcie et piquée a l’'avance, la veille
dujour ou elle doit étre servie. De méme
pour le jus. Il n'y a donc plus, le jour
méme, qu’a préparer la purée de champi-
gnons, tres simple, trés vite faite; a mettre
au feu la poularde dont la cuisson ne ré-
clame aucun préparatif et s'effectue pres-
que sans s’en occuper ; enfin, alier le jus
pour glacer, sans roux ni sauce préalable
et simplement avec un peu de fécule.

Choisir une poularde jeune, assez grasse.

Proportions.

Pour une poularde ou un beau poulet po-
sant, plumé mais nonvidé, environ 2 kilos:

300 gr. de veau maigre sans 0s;

150 — de lard gras frais;

50 — de lard apiquer;
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60 gr. de beurre frais;

10 — de sel fin; un peu de poivre ;

1 — au plus depoudre d'épices.
Temps de cuisson nécessaire : 2heureg.

PGtRLE JICS

La carcasse, les abattis et débris de la
volaille;

100 gr. d. de carotte;

100 — d’oignon;

dO — débris de lard,couenne,etc;

1 cuillere a café de gros sel;

15 graines de poivre;

1 bouquet garni I'persil, thym, laurieri;

1litre a 1 litre 1\2 d’eau chaude ;

1 cuilléere acafé de fécule ou d'arrow-
root.

Temps nécessaire : 4 heures.

lie jua
La volaille étant désossée, comme il est
indique d’autre part, il faut, avantde pré-

parer la farce, achever de vider
casse pour mettre le jus en train.

la car-
Késervez le foie et le cceur pour étre
mis dans la farce. Gardez aussi la graisse
qui servira a d'autres usages. Enlevez
avec soin toute tache de fiel sur le foie qui
communiquerait une amertume insuppor-
table. Visitez au méme effet I'intérieur de
la carcasse quelquefois atteinte par une
tache de fiel, et lavez-la au besoin.

Mettez dans une casserole en cuivre ou
en fer étainé les débris du lard d’abord ;
si vous avez de la couenne, mettez le coté
grastouchantle fond de la casserole. Ajou-
tez I'oignon et la carotte coupés en ron-
delles d’un demi-centimétre d’épaisseur.
Par-dessus, mettez tous les os de la pou-
larde, la carcasse, le cou, la téte ; les pat-
tes, apres les avoir épiautées de leur pel-
licule noire ; les ailerons ; le gésier fendu,
nettoyé et lavé ; enfin, tous les déchets ré-
sultant de la volaille, sauf, bien entendu,
les boyaux.

Ajoutez un bouquetgarni composé d’ une
belle branche de persil avec sa racine,
d’'un petit brin de thym et d'une demi-
feuille de laurier.

Versez sur le tout un demi-décilitre
d’eau seulement, c’est le quart d’un verre.

.Couvrez la casserole, mais non pas her-
métiquement, et posez-la sur un feu trés
modéré. Laissez ainsi, sans remuer son con-
tenu avec une cuiller, pendant 3/4 d’heure
jusqu’au moment ou le fond commence a
« pincer » on terme de cuisine. C’est-a-
dire lI'instant ou toute I'humidité étant ta-
rie, le lard et les légumes commencent a
attacher légérement au fond de la casse-
role. C’est ce qui donnera la coloration et
la petite saveur de caramel nécessaires au
jus.

J’ai dit de ne pas remuer le contenu de
la casserole, parce que c’est inutile; mais
il faut, de temps en temps, incliner la cas-
serole pour constater ou en est le liquide ;
on reconnait que le jus « pince » autant
a lI'odeur qui s'‘échappe de la casserole qu’a
la vue du fond qui attache un peu. Il ne
faut pas laisser « pincer » trop fort, le jus
serait acre et trop foncé.

Au bout de 374 d’heure, le point indi-
qué doit étre obtenu. Versez alors dans la
casserole I'’eau chaude indiquée, soit un li-
tre a un litre et demi, cela dépend un peu
du volume des débris. |l faut qu’ils soient
tres largement recouverts de liquide ; on
ajoutera donc I’'eau en conséquence. Ce jus
devant étre réduit par la suite, il n'y a
pas d’'inconvénient a mettre pour l'instant
un ou deux décilitres de trop.

Ajoutez alors le sel, une cuillerée a café
seulement, toujours a cause de la réduc-
tion, et le poivre en grains.

Faites bouillir et, dés que I'ébullition se
manifeste, couvrez la casserole et retirez-la
sur un feu tres tranquille ou sur le coin
du fourneau, pour que le liquide ne bouille
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que tres doucemeat, trés régulierement,
et seulement en un ou deux endroits. Une
ébullition plus forte troublerait absolument
la limpidité du jus. C’est fort essentiel ; il
faut donc éviter, si un arrét se produit
dans le bouillottement, de faire repartir a
plein feu, trop vite.

Laissez ainsi bouillotter tout tranquille-
ment pendant trois bonnes heures, la cas-
serole couverte pour éviter qu’une trop
grande évaporation laisse les débris a dé-
couvert. Au bout de ce temps, le liquide a
dd diminuer a peu prées d'un tiers. Si donc
vous avez mis un litre et demi d’eau, vous
devez retrouver un litre seulement.

Dégraissez alors compUtement votre jus,
passez-le doucement a travers la fine pas-
soire et réservez-le dans une petite terrine.
Vous en ferez réduire une certaine quan-
tité pour glacer la poularde, au moment
que nous indiquerons tout a I'heure ; le
surplus sera gardé pour étre servien gelée,
le lendemain, avec les restes fnuds. Main-
tenant, préparez la farce de la poularde.

La farce

Le veau doit étre bien maigre et débar-
rassé de toutes peaux et nerfs avant qu’ou
le hache. Coupez-le d’abord en morceaux
gros comme des noix et mettez-le dans la
petite machine a hacher, si vous en avez
une. Coupez pareillement le lard, sans
couenne, bien entendu. C’est du lard tout
gras, sans maigre, qu’on prend. Si vous
possédez un petit hachoir mécanique, il
faut y repasser une seconde fois la farce
déja passée pour l'obtenir encore plus fine
et mieux mélangée. Cet instrument est
d’'un prix peu élevé et il économise tant de
temps et de peine que presque toutes les
cuisines en sont actuellement pourvues.

Dans le cas ou vous n’en avez pas a votre
disposition, il faut, apres avoir haché tres
menu les viandes sur la planche a hacher,
les piler par petites parties au mortier, afin

d’obtenir une farce qui soit lisse comme
une véritable pommade.

Assaisonnez du sel et épices indiquées
en triturant pour bien méler.

Pour farcir

Etalez la dépouille désossée de votre
poularde, la peau contre la table. Par cuil-
lerées, disposez la farce dans le sens de la
longueur, tenant la place de la carcasse en-
levée. Enfoncez une petite cuillerée a I'en-
trée des quatre membres a lI’endroit ou ils
tenaient a la carcasse.

Maintenant, rapprochez les deux cOtés
de la hete, pour lui rendre sa forme pre-
miere et rabattez la peau de chaque coté,
I'une sur I'autre sur la largeur d’un doigt
seulement; il faut tenir compte du gonfle-
ment a la cuisson. Repliez ensuite par la-
dessus la peau du cou a la fagcon des lan-
ges quand on emmaillote un bébé. Avec
une aiguille ordinaire, a repriser ou autre,
enfilée de bon fil pas trop gros, cousez a
grands points d’ourlet tout cet emballage de
peau. Cousez également le croupion pour
que la farce ne trouve aucune issue.

Vous avez alors une espéce de matelas
de chair assez informe. Il n'y a plus qu’a
ramener les jambes et les ailes pour trous-
ser absolument comme un poulet non dé-
sossé, en y passant les ficelles ordinaires.
Vous étes alors étonné de voir |'aspect
que prend la volaille ; on croirait que les
os des quatre membres n’ont pas été enle-
vés. A la cuisson, elle gonflera et repren-
dra encore mieux sa forme.

Il N’y a plus qu'a la piquer.

Le piquage

C’est bien pour piquer, et non pour lar-
der, que vous préparez votre lard en petits
lardons d'a peu prés 4 a 6 centimeétres de
long sur 3 a 4 millimétres d’épaisseur.

La volaille se pique dans le sens con-
traire aux filets de boeuf, c’est-a-dire que
les rangées de lardons sont disposées en
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travers, tout le
béte.

Il faut une double rangée sur chaque
filet; les pointes ressortant des lardons
doivent se contrarier et s'enchevétrer dans
celle de la ligue voisine. Soit 4 rangées de
lardons en tout pour I'estomac de la béte.

Cette opération terminée,

long de I'estomac de la

la poularde
est préte et peut attendre jusqu’au soir ou
au lendemain, selon les arrangements et
les commodités du service.

Pour la faire cuire, il faut, deux bonnes
heures avant de servir, procéder comme
nous allons lI'indiquer. Disons méme deux
heures et demie, pour avoir bien le temps
de dresser le plat.

lia coisson

Prenez une casserole en cuivre étamé,
profonde, épaisse, et juste assez grande
pour que la poularde y tienne.

Mettez dans la casserole le beurre indi-
qué, soit ()0 grammes, que vous écrasez
en plusieurs morceaux au fond. Posez par
dessus la poularde, sans aucun autre as-
saisonnement, sans aucun liquide. Couvrez
la casserole, posez-la sur un feu un peu
soutenu, mais modéré.

Deées que la casserole est bien échauffée,
et quand vous voyez le beurre prendre
une teinte un peu dorée, dite « a la noi-
sette », mais surtout sans attendre qu’il
brunisse et devienne foncé, retirez la casse-
role et mettez-la au four trés modéré, ou
vous laissez doucement cuire et jaunir pen-
dant une heure et demie a une heure trois
quarts, cela dépend de la qualité de la
béte. Cn compte deux heure» de cuisson
en tout.

VS vous ne disposez pas du four, il
faut mettre la casserole sur uu feu bien
modéré et placer sur le couvercle quelques
braises rouges dans de la cendre chaude.
Mais évitez une trop forte chaleur venant
du couvercle, cat elle dessécherait la sur-

face de la poularde et rétirait les lardons.
La béte ne doit étre que légerement dorée.
De temps en temps, découvrez pour arro-
ser, saus retourner la poularde, ni la
changer de place.

Surveillez la cuisson ; il ne faut pas
d’excés, car cela enléve les sucs et la sa-
veur de la béte. Elle doit cependant étre
bien atteinte. Pour vous en assurer, au
moment ou vous la jugez cuite, enfoncez
une aiguille a brider, trés profondément,
dans une des cuisses, la faisant pénétrer
jusqu'a l'intérieur de la béte. Si le jus
perle rosé, la cuisson est insuffisante ; il
faut augmenter le feu. Si le jus perle
blond, doré, le point est atteint. Il n'y a
plus qu'a retirer la casserole simplement
au chaud en attendant le moment de dres-
Ser pour servir.

Pendant que cuit la poularde, vous au-
rez préparé votre purée de champignons,
ainsi que nous I'expliquons plus loin, a
part. Quant au jus pour la glacer, vous
procéderez ainsi, une demi-heure au moins
avant de servir.

Xie jus pour gjlacer

Si la poularde doit étre mangée entiéere
et chaude au méme repas, il faudra une
gquantité de jus proportionnée au nombre
des convives, et il n’est point besoin, en
ce cas, de rien laisser pour de la gelée.

Dans une casserole large do fond et
basse, de préférence, mettez le jus que
vous avez fait avec les os et les débris.
Ce jus doit étre scrupuleusemcat dégraissé
et passé; il a dG reposer suffisamment
pour que tout dépdt un peu troulile ait eu
le temps de tomber au fond, et qu’on
puisse éviter de le mélanger en versant
dans la casserole.

Posez la casserole sur un bon feu vif,
faites bouillir grand train pour amener
une forte évaporation. Laissez ainsi bouil-

lir jusqu’a ce que le liquide ait diminué
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de moitié. C'est-a-dire ga’ayaat mis un
litre de jus dans votre casserole, vous n'en
devez retrouver qu’'un demi-litre; il vaut
mieux un peu moins que plus, pour que la
sauce soit plus corseée.

Délayez, pour ces quantités, une bonne
cuillerée a café, presque 10 grammes, de
fc'icule d’arrow-root, préférablement a toute
autre fécule, daus une petite cuillerée
d’eau froide; puis versez en tournant vi-
vement dans votre jus encore bouillant,
mais retiré a l'instant du feu. Le jus doit
prendre tout de suite une consistance de
sirop clair, trées léger. Tenez-le au chaud,
mais sans faire bouillir, jusqu’au moment
de servir. Vous pourrez y ajouter, quand
la poularde sera retirée de la casserole, le
gratin qui s'est formé autour de cette cas-
serole, et qui corse la saveur. Godtez pour
le sel surtout, car on en a mis peu.

Pour servir

Etalez au fond du plat de service, bien
chanrte, la purée de champignons, tres
chaude aussi. Posez dessus la poularde,
égouttée et débarrassée de son fil qui s'en-
leve tresfacilement,en le tirant par un bout.

Tenez le tout au chaud, pendant que,
bien vite, vous égouttez completement la
casserole de la graisse et du peu de Jus
qui sont au fond. Avec une cuillerée de
bouillon, détachez le gratin formé par le
jus caramélisé qui s'est attaché sur les co-
tés de la casserole. On fait cela trés vite
avec le pinceau plat servant a dorer la pa-
tisserie, et qu’'on proméne vivement par-
tout. Versez ensuite dans la casserole con-
tenant le jus lié et arrosez la poularde en
prenant le jus par cuillerées, de fagon
que, non seulement, la poularde soit glacée
entierement, mais qu’aussi la purée de
champignons soit entierement recouverte
de ce jus transparent et doré. .Si vous
avez du surplus de jus, vous l'ajoutez
apres le déco ipage, ou au fur et a mesure

des besoins du service, mais il ne se sert
pas en sauciéere.
Observations

Si toute la poularde n’est pas mangée le
jour méme, il est préférable de ne faire
réduire et de ne lier que la quantité de jus
nécessaire, et de réserver le reste du jus
qui, le lendemain, sera pris en gelée.

Prenez donc seulement un demi-litre du
jus : faites réduire de moitié, liez avec en-
viron 5 gr. de fécule, puis opérez comme
ci-dessus. Il reste un demi-litre de jus, que
vous pouvez clarifier avec un blanc d’ceuf
pour obtenir une gelée plus claire.

Quant aujus résultant de la cuisson méme
de la poularde, apreés I'avoir bien dégrais
sé, vous pouvez l'ajouter dans la gelée. Il
est, du reste, en trés petite quantité, si la
béte est bien cousue, avec la peau intacte.
En général, il vaut mieux ne pas ajouter
ce jus au jus pour glacer, car, étant sou-
vent trés réduit et trés salé, il accentuerait
trop le goGt du jus pour glacer qui est plus
réduit quele jus réservé pour la gelée.

L a VIEILLE Cathkrise.

AV 1S

Le Tapioca-Bouillon-Boudier se trouve aux Dé-
pots suivants :
Au DEPOT CENTRAL :
BOUDIER, 51, rue de la Verrerie™ Paris.
K1 chez :
-MM. Arnou, J7, rue de Passy.
Bertout, 4J, rue des Mathurins.
Brunet, 48, rue de Rennes.
Cbatigjny, 4, rue Treilhard.
Giot, 124, faubourg Saint Honoré.
Grout, 177, bonlevard Haussmann.
Lebobbe, 2, rue Grange-Bateliére.
Lecat, 99, boulevard 6lagetita.
L 'Huillier, 5, place de I'Ecole.
Morin, 49, rue de Sévres.
Moutlé, 62, me du Four.
Rosé, 4, avenue des Temes.

Pour lapToviitce et |’'étranger, s’adresser au DépotcenUal

Eavol franco d'érliantillon et recettes,

contre deux timhrcs deU fr. IS adressés au

I>é]>6t central, JI, rue de la Verrerie, Paris.
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aour désosser une Poularde

La béte étant pluiuée, flauibez-la lége-
rement & une Uamiiie bien claire et vive.

Coupez, d'un coupde trauchet, les pattes
a un centimetre environ au-dessous de la
jointure du pilon; de cette fagon, le pilon
est plus intact, il a plus de longueur, ce
dont nous verrons tout a
lité.

I’'heure I'uli-

Coupez les ailerons de la méme facon
et .Ala méme distance de ladeuxiéme join-
ture. Comme la volaille doit, tout en étant
absolument désossée, garder la forme d’un
poulet bien troussé, il faut que les quatre
membres conservent leur peau tres longue
pour ne pas se déformer. C’est tres facile,
mais il faut en comprendre, des le début,
la nécessité.

Posez la béte sur I'estomac. Avec un pe-
tit couteau, fendez la peau du cou sur
toute sa longueur. Par cotte fente, enlevez
le jabot seulement et tout ce qui attient a
cette partie. Vous neviderez I'intérieur de
I'animal, foie, etc., que plus tard, apres
enlévement de la carcasse.

Coupez le cou dépouillé de sa peau a sa
naissance prés de la carcasse, sans toucher

a la peau fendue qui le recouvrait et qui
sert aemballer la béte ensuite.

»
« «

Fendez maintenant la peau du dos d’un
bout al’autre de la béte, jusqu’a 3 centi-
meétres environ du croupion. De cette fagon
vousretirerez la carcasse sans peine, et, en
outre, le croupion, n’étant pasfendu et ou-
vert jusqu’'au bout, aidera a faire mieux
retrouver la forme de la volaille.

Avec le petit couteau, bien affilé, déta-
chez les chairs de chaque c6té de la car-
casse, en raclant doucement, de fagon a
ne pas les émietter et a laisser le tout d’'un
seul tenant. d’abord
par un cdté ; quand vous arrivez aux join-
tures des caisses et des ailes, allez avec
grande précaution pour ne pas crever la
peau. Insinuez doucement la pointe du cou-

Vous commencez

teau dans l'articulation, pour couper les
tendons; puis, avec les mains seules, dé-
sarticulez et séparezles os. De cette maniéré
on ne laisse pas de fragments d’os, et on ne
risque pas de trouer la peau.

Aprés avoir pratiqué cette opération aux
jointures des quatre membres, la carcasse
se trouve mise a jour entierement au milieu
de votre volaille. Achevez de ladégagerdu
cOté de I'estomac, enbrisantl’os dubréchet
doucement. Vous avez alors la carcasse,
non vidée encore, tout a fait sortie, posée
a coté de la hote, sur la table. Vous la vi-
derez tout a I'heure, quand le dcsossage
seraterminé.

Détachez, s'il I’os de
raclant
le couteau et en laissant
leur forme, aussi

n'est venu déja,
I’estomac ou bréchet, toujours en
doucement avec
les filets dans

gue possible.

intacts

*
* %

Cela fait, il ne doit plus rester aenlever,

en fait d’'os, que ceux des pilons et des ailes.
C’estla partie laplusminutieuse du travail.
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pour ne pas crever la peau ; mais on sen
tire tres aiseinent, inéine la preiniécee foisj
en opérant doucement et avec soin.

Prenez I'os du haut de cuisse entre les
doigts de la main gauche, en le tenant un
peu en lair, pour lI'isoler de cette fameuse
peau qui nous cause tant de craintes.
Avec un excellent petit couteau, faites une
incision circulaire dans les chairs, tout au-
tour de l'os, a I’endroit ou il tenait a la
carcasse. Puis grattez le long de I’'os, tout
du long, pour le dégager des chairs, en
mettant a mesurel’os a nu. Arrivé alajoin-
ture du pilon, faites une seconde incision
circulaire pour trancher les nerfs a cet en-
droit, et, avec les mains, désarticulez et en-
levez l'os.

Procédez exactement de méme pour l'os
du pilon, toujours raclant et tirant avous,
de facon a le faire sortir par l'intérieur de
la volaille, et de telle aorte qu’apres I'avoir
retin>, la peau du pilon se soit retournée a
I'intérieur, comme des doigts de gants tirés
al’envers.

.Seuls, les nerfs rendent l'opération de
lextraction plus compliquée. C’est pour
cela qu’il est important de les couper des
le début, en cernant le contour de I'os,
comme nous l'indiquons, je l'espére, assez
clairement.

Méme opi-ration pour les os des ailes.

Kutin, avec le couteau, enlevez les res-
tes (le nerfs attenant aux chairs.

Visitez bien le reste pour vérifier si au-
cun os ou tendon ne subsiste. Retournez a
lendroit la peau des membres, en prenant
bien soin de ne pas éJargir ses ouvertures.

La LIQUEUR HANAPPIER est la seule
adovtee par tous les vrass gourmets.

de Table GALLIA stérilisée

GazsDaB — 0,16 ta bouleill* {retn an jin»)

Eau

A CUG6 (iiaB nk

EUFS EN COCOTE
I'lEPS DE PORC FARCIS
ESCALOPES DE VEAU SAUTEES
SALADE DX CHOUX-FLEURS
SWISS PUDDING

POTAGE CEECY
ROULETTES DE VEAU
GIGOT ROTI SUR PUREE DE HARICOTS
ENDIVES GLACEES
CEEUg AU CHOCOLAT

EUFS POCHES AU GRATIN
ROGNONS SAUTES AU VIN BLANC
COTELETTES D'AGNEAU SUR PUREE DE CHICOREE
CROQUETTES DE RIZ

POTAGE CREME D'ASPERGKS
PETITS SOUFFLES AU FROMAGE
JAMBON AUX EPINARDS
POULARDE EN L'ETUVEE
SELLE DE PRE SALE ROTIE
PETITS POIS A LA FRANGAISE
PRALINE A LA CREM*

EUFS POCHES AU GRATIN
MORUE AUX EPINARDS
SALADE DE POMMES DE TERKE
CREME RENVERSEE

POTAGE AUX MOULES
EUFS FARCIS AUX ANCHOIS
COLIN SAUCE AUX CAPRES

CHOU-FLEUR AU GRATIN
GATEAU DE RIZ

OMELETTE AUX FINES HERBES
Matelote de mariniers
GATEAU DE POMMES DE TERKE
COMPOTE DE POIRES

POTAGE SAINT-GERMAIN
TIMBALE DE GNOCCHI
TURBOT SAUCE CREVETTES
PILET ROTI
FONDS D'ARTICHAUTS A LA CREME
GE.VOISE PRALINEE

Poulardes truffées et Patés de grives
du Pot-au-Feu
Voir nos précédents numéros.
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PUREE DE CtUMPIGNONS

Cette purée, dont nous donnons les pro-
portions pour accompagner une poularde
farcie, fait encore tres bien avec des ris
de veau ou des noisettes de veau.

Proportions

500 gramm. de champigaons de couche;

40 — beurre ;
20 — farine ;
5 — de sel;

1 décilitre d'eau ;

Un peu de poivre et de muscade;
2 cuillerées a café de jus de citron ;
1t',— de lait;

Temps nécessaire : 20 minutes.

Les champignons

Coupez la partie terreuse de la queue
des champignons. He les pelez pas. La®
vez-les vivement a grande eau fraiche
pour les bien débarrasser du sable qui
reste. Egouttez-les. Emincez-les en fines
rondelles, en taillant le champignon resté
entier sur le sens de sa hauteur.

Prenez une casserole pouvant contenir
tous les champignons émincés.

Mettez-y la moitié du beurre, soit 20
grammes; l'eau, soit 1 décilitre; le sel et
le jus de citron. Posez sur un feu vif, et,
des que le liquide monte en bouillonnant,
jetez-y les champignons. Couvrez la cas-
serole, et laissez cuire a feu vif pendant
4 ou 5 minutes, a partir du moment ou,
I'ébullition ayant repris, les champignons
sont recouverts par la moitié du liquide. Il
faut un feu vif pour que cette ébullition
reprenne trés vite. Sans cela, les champi-
gnons cuisent tout de méme, mais mal,
parce que le liqguide acidulé de citron ne
bout pas assez fort pour monter et les
envelopper; c’est le liiiuide qui les con-
serve bien blancs.

H ne faut pas leur donner trop de cuis-

son, pour la recette actuelle; 4 a5 minu-
tes sont tout ce qu’il faut.

Egouttez-les immédiatement sur le ta-
mis meétallique, au dessus d'une assiette
creuse, pour recueillir leur eau de cuisson
a part. Mettez-la de coété. Vous en prendrez
une partie tout a I’heure pour la purée. Ce
qui restera sera trés bien utilisé le lende-

main pour d’'autres

usages sauce ,
braisé, etc.
Ensuite, sous ce méme tamis, posez

une assiette ou plat quelconque, et avec
le champignon de bois, écrasez et passez
les champignons en purée. Frottez avec
un mouvement de va-et-vient, et non pas
en tournant, ce qui ne réussit pas aussi
bien. Tout ceci doit se faire, tandis que
les champigaons sont tout chauds, et c’est
facile et rapide. La purée s’amasse sous le
tamis et I'on n'a plus qu'a la ramasser
avec une cuillére.

Ne vous ciounez pas du peu de volume
que présente cette purée. Elle sera fort
suffisante, n’étant pas servie comme |é-
gume dans le cas actuel, mais comme gar-
niture et complément, presciue comme
sauce.

Les champignons étant passes, il faut
lier la purée.

La purée

Egouttez bien la casserole ou ont cuit
les champignons. Il n’est pas nécessaire de
la laver. Mettez-y le reste du beurre, soit
20 grammes, et la farine, également 20
grammes. Posez sur un feu doux, et
faites fondre, en mélant avec la cuilléere
de bois. Laissez ensuite chauffer et cuire
doucement, pendant 3 ou 4 minutes, sans
prendre couleur.

Versez alors le lait, froid ou chaud,
petit a petit, en tournant vivement avec
la cuillere de bois, ou mieux avec le petit
fouet en fil de fer étamé.

Quand le lait est versé et le tout en pate
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lisse, ajoutez 1 décilitre seulement de I'eau
de cuisson des champignons. Tout ceci
sur le méme feu doux et toujours en tour-
nant vivement.

Laissez chauffer et épaissir, sans cesser
de tourner, jusqu’au moment ou le mé-
lange est prét a bouillir.

Il est inutile de faire bouillir mainte-
nant, ce serait trop épaissir la sauce pour
I'instant. Ajoutez alors les champignons.
Tournez, mélangez bien, toujours sur feu
doux. Puis retirez la casserole un peu loin
sur le fourneau, pour que la purée ne
cuise plus, mais ne refroidisse pas trop,
jusqu’au moment de la réchauffer pour
servir.

Versez sur la purée deux cuillerées de
cuisson de champignons, qui, en surna-
geant a la surface, empéche une pellicule
de se former, pendant qu’elle attend.

Couvrez la casserole.

Vous n’avez plus ainsi qu’a faire bien
réchauffer la purée, au moment du diner,
avant de la dresser dans le plat, en ayant
soin de la remuer auparavant, pour bien

mélanger.
La vieille Cathebofe.

S. E. le cardinal Ranipolla. secrétaire
d'Etat de S, S. Léon XIII, par une lettre du
2 janvier 1898, a annoncé a notre ami
Mariani que Sa Sainteté avait apprécié les
bienfaisants effets de son vin tonique, et lui
adressait, en témoignage de sa paternelle
gratitude, une médaille d’or a son auguste
effigie.

Les nombreux amis de Mariani se réjoui-
ront avec lui de cette précieuse distinction,
et le monde catholique sera heureux d'ap-
prendre que, sous la sauvegarde du célebre
reconstituant, le vénéré chef de 1lEg'ise
poursuivra pendant de longsjours encore son
ceuvre de paix.

CAFEANLACE

I café glac.é ala creme, qu’il est

de tradition de servir dans les

soirées, est de préparation ex-
trémement simple. Au lieu déformer une
masse compacte et fondante comme une
glace ordinaire, il doit étre moins ferine et
avoir une consistance granitée, c’est-a-dire
légérement sableuse.

PlUurobtenir cerésultat, on lo sucre moins
qu'une glace ordinaire et on le travaille
moins dans la sorbetiére. La diminution de
la proportion de sucre fait qu’il gele plus
vite, et, eu le travaillant peu, on laisse
subsister les minuscules glagons qui, dans
une glace remuée tout le temps, sont ré-
duits en pate a mesure qu’ils se forment.

Proportion».

Pour 7 ou 8 personnes ;

150 grammes de café;

250 — de sucre;

I cuillerée de sucre vanillé;

1[2 litre de cri-me un peu épaisse:

112 — d’eau largement mesuré.

Il importe d’avoir d’excellent café, dele
préparer avec soin comme nous allons I’in-
diquer, et d’employer de bonne créme suf-
fisamment épaisse :de celadépend surtout
la finesse et le moelleux du café glacé.

li‘infuslon de café.

Préparez d’abordavec beaucoup desoiu
votre infusion de café dans im filtre en
porcelaine. Mesurez largement 172 litre
d’eau que vous versez bien bouillante sur le
café par trés petites quantités a la fois,
1j2 décilitre environ. Versez d’abord deux
ou trois fois cette quantité d’eau a deux ou
trois minutes d’intervalle pour bien imbi-
ber le café; ce n’est guére qu’apreés la troi-
simiie fois que I’'eau commence a passer.
N'ajoutez une nouvelle dose d’eau bouil-
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lantc que quaad la précédeute a presque
eutiureiiient passé. Si vous procédez avec
la lenteur indispensable pour obtenir une
bonne infusion, vous devez compter sur a
peu prés une demi-heure pour épuiser le
demi-litre d’eau.

Mesurez alors la quantité d’infusion ob-
tenue. 11 doit y en avoir environ 3 décili-
tres, un peu plus ou un peu moins : cela
dépend de I'évaporation de I'eau dans la
bouilloire et aussi de la quantité d’eau re-
tenue par le café et variable suivant qu’il
est plus ou moins tassé et moulu plus ou
moinsfin. Entout cas, il vous faut,pour bien
faire, 3 décilitres d'infusion; versez donc,
au besoin, sur le café la nouvelle quantité
d’eau nécessaire pour avoir cette quantité.

Quand vous avez la quantité d’'infusion
nécessaire, passez-la a travers une trés
fine mousseline — ou, mieux, si vous en
avez, atravers une poche en molleton —
afin de retenir la poussiére de café qui sy
trouve toujours, au moins en petite quan-
tité. Ajoutez le sucre en morceaux ou en
poudre, peu importe, et le sucre vanillé.
Laissez fondre en remuant de temps a
autre avec une cuillere d’argent ou de
huis, le fer donnant mauvais goGt. De
méme, évitez de
dans du métal,

laisser votre infusion

mettez-la dans un bol en

porcelaine.
La quantité de café indiquée produit
trois décilitres de café trés fort, qui est

une véritable essence ; elle est calculée
pour donner le parfum voulu a notre pro-
proportion de créme. On congoit que Ton
n’'obtiendrait pas le méme résultat en em-
ployant une plus grande proportion d’infu-
sion moins forte : on ne ferait ainsi qu'a®
jouter de Teau a Tensomble sans ajouter
de parfum.

Mais remarquez que, si le café employé
est de bonne qualité, on peut, apres avoir
obtenu les trois décilitres d’essenec néces-

saires et les avoir retirés du filtre, conti-
nuer a verser de Teau et obtenir encore
une certaine quantité d’excellent café.

JiB, creme

Il faut de la créme un pou épaisse, tout
en restant coulante, comme celle qui con-
vient pour la créme fouettée.

Au moment de glacer, ajoutez-la au
café dans lequel le sucre doit étre parfai-
tement fondu ; mélez bien, et mettez dans
la sorbetiere.

Pour glacer

11 faut de 3 a 4 kilos de glace.

Mais, comme nous Tavons dit en com-
mencgant, ce mélange, étant moins sucré
que ceux usités pour les glaces ordinaires,
gele plus vite. D’autre part, le café glacé,
au lieu de former une pcate lisse comme
une pommade, doit étre moins ferme et
légérement granuleux.

Pour obtenir cc résultat, il y a deux
fagcons de procéder, suivant la sorbetiere
que Ton emploie.

PBEMIKR PROCEDE

Supposons d’abord une sorbetiére non
munie intérieurement d'un appareil qui
brasse constamment la créme en méme
temps que Ton tourne la sorbetiére dans la
glace. Dans cette catégorie rentrent la sor-
betiére Maréchal, dans laquelle on laisse la
creme prendre toute seule; et le classique
« sabot » que Ton peut soit laisser immo-
bile dans la glace, soit tourner afin d’ac-
tiver I’opération.

Sidonc vous employez une sorbetiére de
cette catégorie, il faut mettre un peu moins
de sel dans la glace que pour une créme
ordinaire. Au lieu de 200 grammes de sel
par kilo de glace, n'cn mettez (jue 125 a
150 grammes.

Toutes les 5 ou (J minutes, ouvrez la
sorbetiere, et, avec une spatule en bois,
détachez la partie prise contre les parois du
moule, et mélangez-la dans la masse, mais
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rapidement et sommairement sans triturer
le tout comme s'il s'agissait d’'une glace
ordinaire.

En procédant ainsi, comptez, pour faire
prendre nos proportions, sur environ trois
quarts d’heure ; ce temps varie suivant la
facon dont le sel est réparti dans la glace,
suivant la grosseur des morceaux de glace,
la température de la piéce ou l'on opere,
etc., etc.

Quand le café est a point, il
le maintenir en cet état jusqu’au moment
de servir.

Il ne faut donc pas le « sangler » aussi
fort qu'une glace ordinaire, laquelle, une
fois prise, doit étre entourée de glace as-
sez salée et en assez grande quantité pour
produire un froid capable de la raffermir
encore.

(J'est cet entourage de glace qu’on ap-
pelle sanglage.

Bornez-vous a laisser la sorbetiére dans
le seau ou elle se trouve, en ajoutant un
peu de glace.

Si vous sanglez trop, il se forme des
glacons dans le café ; si vous ne sanglez
pas assez, il devient trop liquide. Mais
mieux vaut ce dernier inconvénient, car il
estplus facile de raffermirle café en ajou-
tant du sel et de la glace, que de faire
disparaitre les glagons trop gros qui se se-
raient formés.

s'agit de

DEUXIEME PROCEDE

On va plus vite en employant la sorbe-
tiere américaine. Dans ce cas, salez aussi
fort que pour une glace ordinaire, c’est-a-
dire & raison de 200 grammes par Kkilo.
De cette facon, le café se glace trés vite,
eu 15 ou 20 minutes, sans prendre l'as-
pect d’'une glace ordinaire qu’il aurait, s'il
était travaillé trop longtemps.

Ce procédé n’a d’autreinconvénient — si
toutefois c’en est un—que de rendre le café
moins foncé, résultat dG a sa trituration.

Quand le café est a point, vous pouvez
le faire attendre en le sanglant comme il a
été indiqué tout a I'heure.

Pour servir

Le café glacé se sert dans des tasses a
café ou dans des gobelets de cristal de la
taille des gobelets a bordeaux. Tasses et
gobelets ne se remplissent guére qu’aux
deux tiers.

Au moment de le mettre dans les verres,
mélez-le bien & la spatule. S’il est trop en
pommade, il suffit d'y verser quelques
gouttes d'eau ou d’essence de café et de
mélanger. Cette eau, tombant dans le café
a la creme dont la température est infé-
rieure a zéro, a tendance a se prendre aus-
sitét en glagons minuscules et rend ainsi
au café glacé I'aspect qu’il doit avoir.

MAZAKIS

ALIMENT DES ENFANTS

LES CAFES CARVALHO

Pour étre véritablement apprécié, le café
doit étre scrupuleusement choisi et savam-
ment torréfié, afin que ses arbmes délicieux
se dégagent et nous laissent dans cette douce
ivresse que procurent les paradis artificiels.

Les Cafés Carvalho réalisent tous ces dé-
siderata; livrés en boi'es cachetées, chez tous
les bons épiciers et 26, rue Cadet, ils sont
devenus le produit idéal pour tous ceux qui
les ont goQtés. Bien exiger le nom et la mar-
que T chaque boite.
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POURQUOI?

Pourquoi le Cacao Van Houten est-il le
meilleur breuvage, sous tous les rapports,
pour le repas du matin?

i® Parce qu'il est supérieur pour l'agré-
ment du goGt, a tousles chocolats, au thé et
au café ;

2* Parce qu’il constitue un véritable ali-
mentcomplet, sain et peu colteux, et facile
a digérer ;

3® Par sa facile préparation, une cuillerée
a café suffit pour préparer une tasse d’excel-
lent chocolat al’eau ou au lait.

Quand on n’ajamais consommeé le Cacao
van Houten, il faut I'essayer de suite; apres
s'étre convaincu de son excellence on se
posra alors la question; Pourquoi donc n'ai-
je pas pris, il y a longtemps chaque matin, le
Cacao van Houten ?

lipl Spéciale

Vi*l_11]11 1M E préparée m Bismuth.
— Bigitsigne, ActHnBti, liTiriblo.
O H b F A Y s Iwalwr.g.Ru®delaPal».Paria.

COURRIER

L. D. — Vous trouverez une autre recette
d’escargots en novembre 1895-

Hollande. — L'insucceés vient sans doute d’'un
mélange imparfait. Faites d'abord fondre le sucre
dans l'eau, versez le sirop sur la gélatine, ajou-
tez le citron et versez sur les blancs. Ne faites
pas attendre plus de 3 ou 3 heures au maxi-
mum.

S. V. — Pour que le fondant soit lisse et bril-
lant, ne pas le chauffer trop fort et ne pas le
laisser former croGte

Alsace-Lorraine. — Nous avons donné en
1895 cette recette du boeuf a la mode.

Un grand chef dans la peine. — Salade de
pommes de terre :
en

cuire a la vapeur, les couper
rondelles quand elles sont encore un peu
chaudes ; assaisonner avec fines herbes, vin blanc,
huile et vinaigre et boutlonfroid. — Soufflés au
fromage: 30 gr. farine, &o gr. gruyere rapé,
50 gr. parmesan rapé, 4 decil. lait, 3 ceufs, i cuil-
lerée a café sel, 1/2 cuilleréea café poivre. Une
recette a paru en 1896.
A. B. — Il y a toutes sortes

gateaux que l'on appelle croquets. Il

de petits
nous est
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vraiment bien difficile de vousrenseigner surce-
lui que vous avez en vue.

H. F. P. — Votre four est mal réglé : manq
de chaleur en dessous. Cela tient, probablement,
k ce qu’'on n’'enléve pas assez souvent les cen-
dres sous la sole du four. — Poulet chasseur :
sauter le poulet, déglacer avec vin blancet bouil-
lon, ajouter champignons crus coupés en petites
tranches, persil, cerfeuil, estragon, 2 tomates
grossierement hachées et Cayenne.

Comtesse B. On verse les vins adroite ;
petits verres a droite du grand.

Bale. — Caramels mous: 250 gr. sucre, 1/4
litre créme, 1 décil. essence café, i/a jus de ci-
tron. Faire fondre le sucre avec un peu d’eau,
ajouter citron, puis créme. Faire bouillir, ajouter
les trois quarts de l'essence de café et cuire au
boulé. Ajouter le reste du cafe, ramener au boulé
et verser sur un marbre ou un plat,avec un cadre
qui empéche de s'étaler, sur une épaisseur den-
viron 1 centimétre 1/2.

Nantes. — Crépes du mardi
farine,

gras ; 135 gr.
3 ceufs, 20 gr. beurre, i verre 1/4 lait,
fleur d’oranger, rhum, sel. Méler la farine et les
ceufs, ajouter le lait bouillant dans lequel on a
fondu le beurre et le reste. Cuire dans la poéle
sans la graisser.

Cherche Midi Jambon en croGte : faire
une pate avec 3 kil. farine, 500 gr. saindoux et
environ 1 litre deau. Envelopper lejambon dans

la pate et cuire au four de boulanger. — Potage
ala rOéale ; C'est bien cela.
- U. — Si vous ne voulez pas mouler les

glaces pour soirées, vous n'avez qu'a prendre la
glace dans la soibetiére avec une cuilléere a ra-
golt et a la mettre en pyramide sur une sou-
coupe. Vous pouvez encore srrvir dans des petits
yerres. — Glaciere Maréchal ou glaciere améri-
caine- — Pour 25 dattes farcies : 60gr. pistache,
70 gr. sucre, 50 gr. beurre, i verre & madere
kirsch.Piler les pisiachts mondées avec le kirsch,
ajouter sucre et beurre. Laisser raffermir et rem-
plir les dattes désossées. Glacer au sucre cuit
au cassé comme les quartiers d'oranges.

Périgourdine. — Oui, la pate des muffirs
doit lever comme celle d'une brioche.— Ga-
lettes de plomb sont dures et plates ; four pas
assez chaud,

BUREAU DE L’ASSOMPTION

36, héulev. Ualesharbse (rtMUemit, :s7, r.htii-iHiFt}

Dlreotrloe : MORLAND

Le» maitreBees de tnaiBon sont assnréee de trouver
dans oe bnrean de» domestiques recommaadablee.

Le bnrean de I'’Assomption s'occupe aueai dn p‘-v3®
ment des institntricea et eonvamacte»étrangére».
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MARS GASTRONOMIQUE

POISSON

Le cours du saumon varie peu. Les plus petit*
pésent 3 kilos et se vendent de 7 fr. 50 a 8 francs
le Kilo ; ie s*utnon coupé se tient aux environs de
9 francs le kilo

La truite saumonée, au-dessus de 3 kilos, vaut
environs francs le kilo ; au-dessous de ce poids,
elle est rarissime, et on se l'arrache a t2 et 15
francs le kilo.

Ces prix ne baisseront que le jour ou les arri-
vages d'Ecosse seront plus iinportanls.

Petite truite de riviere: 7 a 8 francs le kilo.

Turbot et barbue 1435 francs le kilo.

La petite sole vaut4 francs le kilo ; la grosse,
5 francs et 5 fr. 50.

Le petit mulet,moins abondant et fort demandé

Le Vin Désiies

L 'influenza n'est vraiment périlleuse que par ses
suites. Dans I'épidémie actuelle, on sait que plusieurs
personnalités ont succombé i des congestions pulmo-
naires ou i des maladies du cceur proveiiint tout sim-
plement de la grippe vulgaire négligée.

Ce sont surtout les enfants faibles, les adultes né-
vrosés, du sexe féminin princip.dement. et les vieil-
lards débilités dans leur systeme circulatoire, qui
souffrent le plus grievement des suites de I'*nfluenza.

Pour remédier a ces dangers, aucun agent thérapeu-
tique ne fournira des résultats plus constante que le
ViM D/silts, qui, par sa compusilion habilement pon-

OOERISOH CERTAINE parlsi
PILULES londaius de Th.BRAS

Suﬂzﬁﬁm‘ﬁt emboopoinu

Ph",9,i.lePtlstiei,Paiii,Sa.l~)

OBESITE

STUREL

Parla

H.-J.
80, Rue Prouy,

Spécialité de Trousseaux et Mouchoirs
Linge ouvragé en tous genres. — Faintalton direele

a s francs
trés

en ce temps de caréme, vaut 4 fr, 50

le kilo. Mais les gros mulels de Bizerte,

beaux, sont un peu moins chers

Le bar de Bizerte est également recherché :
4 fr. a 5fr. 50 le kilo

Toujours beaucoup de merlans : i

3 francs le kilo.

fr. 75 a

Beau.x m.aguereaux a 75 et 80 centimes.

La grosse langouste arrive en petites quantités
et vaut 5 francsle kilo jusqu’a i k. 300 environ ;
au des?usde2 Kkilos elle atteint 6 francs et 6fr.so,
et I'on n’en trouve point tout les jours.

Homard : 3 fr. 75 & 4 fr. 50 le kilo. '

Il faut renoncer pour quelque temps, au.x écre-
visses qui sont de plus en plus vides.
a francs la caissette.

Carpe de riviere : 3 fr. 2j a 3 fr.
Brochet : 3fr. 75 a 3fr. 50.

Eperlans :
75 le kilo.—

dérée, reléve le s.vsléme nerveux, excite l'appétence et
I'assimilation, accrofit la tonicité mufculaire et neutra-
lise les effets néfastes des microbes régnant sur l'orga-
nisme, Avec le Vin Disilts, la résistance générale est
accrue et la convalescence singulierement abrégée.

Dr SANDREAU,

Le véritable Vm Désiits, celui qui, par iOO go6t ex-
quie et ses qualités reconstituantes a mérité la faveur .
du public et du corps médical tout entier, a son siége
rue du Louvre, 5 bis. Pour éviter lee contrefecont, on
est prié d'exiger sur |'étiquette, au-deasous du utre
Vin DéSILIS, la mention : Formule du z)» A.-C.,
ez-midecin de la manne.

LE SEBKYS D'fISIE, THE ces SULTANES

ia »anto, ‘Jonné la s«s vernis In-

'eo|R||arahIa» le rardent sin‘ariaur a les nueo-

y.oooA avec crime. ihum  (oriidAnt, anUbl-
pileu x, rofralohissant, rrévieot Iss éruptions la
peau. dfinniiit frairh>*ur (ssrietde des Saltanae
au tiiw si*cl¢, iViCi.Entue An "eieneet Médie ,T. IX), contre
les ép\Aim>eietU” n~vraU/m enjnm>o0»4tion séche, eflfaclté
ju'liflée pat 2einsd«succeés c;n EiirOHe Mdar. Dr De tiarda.
*Waveh\ Ne1llv-ParU. 21 fr. 5 fr, 50- Elr, 25fr.-

1’
6 fr. 75. Dépot ;r.harms*»« RmFurs ft. rnc dela Paix. Parts.

E L | E B eSCINDISPENSAeLE
dans
I | I TOUTE BONNECUISINE |

P IA N O S A BORD 14 Ms,  PoissoBniére

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS

- DIPLOME D'HONNEUR, BORDEAUX 189S

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACILITES DE PAIBMBNT. —

Lt Gérard : A. DJS8LIOI8.

ENVOI

FRANCO DU CATALOGUE

ruu. — air.aAzmtKauuia, 157, inzunT-iMOU.





