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Soufflé  de Sananeô

C o u rs  d e  M. A. Colombié  
Compte rendu spécial du “  Pot-au-Feu ”

M e s d a m e s ,

Il est aujourd’hui très facile de se pro­
curer des bananes. On en trouve dans 
toutes les grandes villes, et il est très sim­
ple de s’en faire expédier quelques unes. 
Ce fruit, qui se veud à Paris presque toute 
l ’année, est d'une grande ressource à cette 
époque où les fruits de la dernière saison, 
pommes, poires, raisin, sont aussi chers 
que les fruits vendus en primeurs. La  ba­
nane, que l ’on mange surtout «  nature » ,  
sert de base à plusieurs entremets. L ’un 
des meilleurs est le soufflé. Il est de pré­
paration très simple, et il suffit de trois ou 
quatre bananes pour donner économique­
ment à un soufflé ordinaire une allure 
exotique toujours fort appréciée.

Proportions.

Pour 6 personnes :

100 gr. de sucre semoule ;
30 —  farine de riz, souvent appelée 

«  crème de riz »  ;
1,4 litre de lait, soit 2 décilitres 1 '2;
3 belles bananes ;
3 jaunes d ’œuf ;
6 blancs d’œuf ;
1 petite pincée de sel ;
1 cuillerée à café de jus de citron ;
1 petit verre de rhum.
L e  jus de citron est indispensable pour

faire ressortir le parfum de la banane et 
en corriger la fadeur.

L a  bouillie

Je prépare d’abord la «  bouillie » ,  nom 
sous lequel on désigne la pâte des souf­
flés.

Je mets les jaunes d'œuf et le sucre 
dans une terrine, et je travaille avec la 
cuiller de bois pendant cinq ou six mi­
nutes, jusqu'à ce que le sucre soit bien 
fondu et que le mélange ait pris une teinte 
plus claire.

J’ajoute alors uue petite pincée de sel 
et la crème de riz. Je mélange bien, puis 
Je verse le lait chaud, en tournant vive­
ment avec la cuiller de bois pour amalga­
mer le tout et éviter que le lait chaud fasse 
cailler les œufs.

Je mets sur le feu et je  chauffe douce­
ment jusqu’à ébullitiouj je  puis même 
lais.ser donner un ou deux bouillons, si la 
bouillie est trop claire. Mais il est essen­
tiel, pendant tout le temps que la casserole 
est sur le feu, de remuer la bouillie en 
promenant la cuiller de bois dans tous les 
sens, en ayant soin, notamment, de grat­
ter le fond de la casserole pour empêcher 
la bouillie d’attacher ou de former de.» 
grumeaux. La bouillie doit épaissir peu à 
peu et arriver à consistance de crème 
épaisse.

Je retire du feu , j ’ajoute le  rhum et le 

jus de citron, et je  continue à rem uer 

la bou illie  avec la  cu iller —  c’ est ce 

qu’on appelle vanner —  autant que possi­

b le  jusqu ’à  ce qu’e lle  Soit âSsez re fro id ie
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82 LE POT-AU-FEU

pour ajouter les blancs. Du soin avec 
lequel on vanne la bouillie pendant qu’elle 
refroidit, dépend, en partie, la légèreté 
du soufflé.

L es  bananes

.J'évite de prendre des bananes trop 
mûres : outre qu’elles donnent moins de 
parfum, elles fournissent une purée très 
liquide qui éclaircit la bouillie. Il faut 
alors plus de cuisson ; le soufflé est plus 
sec et a moins de goût.

Les bananes qui conviennent doivent 
être relativement fermes, tout en étant 
fondantes. II faut donc rejeter celles qui 
ont des taches noires trop accentuées, sur 
lesquelles le doigt enfonce un peu comme 
dans un fruit blet. L e  nombre des bananes 
que nous indiquons se rapporte aux lia- 
nanes de la grande espèce importée, c ’est- 
à-dire mesurant environ 12 centimètres 
de longueur.

Après avoir débarrassé les bananes de 
leur peau, je  les réduis en purée en les 
écrasant avec le champignon de bois sur le 
tamis de crin.

J ’incorpore cette purée à la bouillie 
quand elle est refroidie. La  bouillie ainsi 
préparée peut attendre plusieurs heures. 
Les blancs d’œuf ne doivent être ajoutés 
qu’au moment de mettre au four.

L es  blancs d ’œ uf

Quelques instants avant de mettre au 
four, je  bats les blancs d’œuf très fermes ; 
i l faut pouvoir poser dessus, à plat, une 
fourchette sans qu’elle s'enfonce.

Je mets la moitié environ des blancs 
dans la bouillie, et je  mélange rapidement, 
à larges coups, en coupant et soulevant la 
pâte, sans tourner comme pour délayer, 
ce qui ferait retomber les blancs. Quand 
le mélange est opéré, je  verse le tout dans 
la bassine ou la terrine où se trouve le reste 
des blancs, et j ’achève d’amalgamer avec 
les mêmes précautions.

Il faut aussitôt verser dans le moule, 
puis mettre au four immédiatement.

L e  moule

Le  moule classique pour les soufflés est 
la om eroh  h soufflé eu argent, qui pré­
sente uu peu la forme d’un légumier.

A  défaut, on peut employer le moule à 
charlotte qui a, comme on sait, la forme 
d'une timbale. Mais ce moule, étant plus 
profond que la casserole à soufflé, com­
plique la cuisson, car il devient difficile 
de cuire suffisamment l'intérieur sans que 
le tour soit trop compact, et l ’on a peine à 
se garer de ces deux écueils : ou le soufflé 
reste liquide au centre, ou il forme une 
masse trop sèche.

Mieux vaut employer un moule à gé­
noise, profond seulement de 5 à 6 centi­
mètres. Mais comme ce moule en fer blanc 
n’est pas joli à présenter à table, on peut 
prendre des moules en porcelaine de même 
forme, fabriqués un peu pour cet usage, 
et semblables aux moules pour petits souf­
flés.

Nos proportions conviennent pour un 
moule de 20 centimètres de diamètre sur 
8 centimètres de hauteur, qu'elles rem­
plissent aux trois quarts.

Je beurre bien tout l ’intérieur du moule 
avec du beurre non fondu, je  saupoudre 
ensuite de sucre glace, puis j ’y  verse ra­
pidement la bouillie. Je tapote légèrement 
le moule sur la table pour bien égaliser la 
surface, et je  mets au four.

L a  cuisson

I l faut un four assez chaud, surtout 
dessous. Si le four n’est pas assez chaud, 
le soufflé séché sans monter ; s’il est trop 
chaud, le soufflé monte bien, mais il sè 
forme une croûte très colorée qui l ’empêche 
de cuire à l ’intérieur.

En tout cas, il faut éviter, au commen­
cement, de mettre le soufflé trop près du 
foyer, car il colorerait trop.
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Avec un bon four, il faut de 20 à 25 
minutes de cuisson. Au moment de servir, 
je  saupoudre le souffle avec du sucre glace 
et je  laisse encore deux- ou trois minutes à 
four très chaud pour que le sucre, se cara­
mélisant, glace la surface du soufHc.

Je rappelle que tout soufflé doit être 
servi au sortir même du four. Si le trajet 
de la cuisine à la salle à manger est un 
peu long, il faut le transporter sous cloche 
chaude, si l ’on veut éviter qu’il retombe 
avant de paraître sur la table.

M a z a r i x .

PO TA G E A LA  C H IC O R E E
A U

TAFIOOA-BOÜILLON-BOUDIER

Faites bouillir la quantité d’eau néces­
saire au potage. Jetez-y ce qu’il convient de 
Tapioca-Bouillon. Laissez épaissir. Au mo­
ment de servir, ajoutez-y quelques cuille­
rées de purée de chicorée cuite. Liez avec 
jaunes d’œuf et un morceau de beurre. 
Ajoutez une bonne pincée de sel et un peu 
de muscade râpée. On peut garnir avec de 
petits croûtons passés au beurre. Diminuer 
alors la proportion de Tapioca-Bouillon 
pour tenir le potage plus léger.

Le Tapioca Booillon-Boudier se trouve au 
Dépit Centrai; 54 , rue de la Verrerie, Paris, et aux 
dépits de Paris {voir la liste dans le dernier numéro 
du Pot-au-Feu). Pour la Province, s'adresser au 
Dépit Central.
En petites cartouches de i potage : Le paquet

de locartouches..........................Fr. 1 00
En boite de fer blanc de 35 potages  A •
En 1/3 boîte de fer blanc de II potages... 2 •

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux 
abonnés du Pot-au-Feu,

E a u  d e  T a b l e  G A L L I A  STÉRILISÉE
G aœ osb —  O.Ii U  bouteille (verre en pins)

i Ê . A é . M A

^ P o t a g e  B o u b i s e
M A I G R E

Ia k m i  différentes recettes de po­
tage Soubise, nous avons choisi 
l ’une des plus simplifiées, tout 

en étant très suffisamment soignée. La 
proportion de beurre indiquée est indis­
pensable. On considérera du reste que la 
dépense pour les autres ingrédients est fort 
minime, et que, dans un potage maigre de 
cette sorte, le beurre tient une place im­
portante.

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes :
4 décilitres de haricots blancs ;
2 —  de bon lait;
2 litres d’eau ;
200 gr. d’oiguons épluchés ;
100 —  de boa beurre ;
10 —  de farine ;
15 —  de sel ;
Une pincée de sucre en poudre ;
1 bouquet garai.
Temps nécessaire : 5 heures.

B Ê S U U B

Cuire les haricots préalablements trem pés.
D ’autre part, cu ire les ognons sans co lorer, dans 

40 grammes de beurre. A jou ter farine, la it ; lais­
ser m ijoter

Passer en purée le  tou t, au tamis de crin . 
Fa ire  dépouiller.

A jou ter le  beurre au moment de servir.
P etits  croûtons facultatifs.

lie » haricots

Ayez de beaux haricots blancs, secs, 
choisis et triés. Mettez-les, la veilleausoir, 
à tremper dans uue terriue, en les cou­
vrant de deux fois leur volume d’eau lé­
gèrement tiède. Tenez la terrine dans un 
endroit tempéré.
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Vous devez, le lendemain, trouver les 
haricots sensiblement gonilés et ayant 
absorbé presque toute l ’eau. Laissez-les 
dans ce trempage jusqu’au moineut de les 
faire cuire, qui est 3 heures avant de ser­
vir, au vioins ; car il n’y  a pas d’inconvé­
nient à les faire cuire à l ’avance, si l ’on 
veut se débarrasser. En tout cas, il est 
essentiel qu’ils aient le temps de tremper 
12 heures, en cette saison surtout, avant 
de cuire.

Pour les cuire, égouttez-les. Mettez-les 
dans une casserole ou marmite quelconque 
avec 2 litrea d’eau pour les ijuantités ci- 
dessus, et un bouquet garni comprenant 
une forte tige de persil avec ses feuilles, un 
petit brin de thym et une demi-feuille de 
laurier. Sale2 avec lô  gr. de gros sel.

Posez la casserole couverte sur un feu 
soutenu, et, dès que l ’ébullition est décla­
rée, retirez-la sur un feu très doux pour 
faire cuire à petit mijotement tranquille et 
régulier.

Je répète, une fois de plus, que lee lé­
gumes secs cuisent mieux et plus vite atout 
petit feu qu’avec une ébullition forte, 
lleaucüup de personnes négligent trop cette 
observation pourtant essentielle.

Les haricots sont cuits quand ils s’é­
crasent facilement entre les doigts. Comp­
tez environ 2 bonnes heures de cuisson. 
Pendant qu'ils cuisent, préparez les 
oignons.

&es olgrnons

Epluchez les oignons. Coupez très ras 
la p.irtie de la racine et celle de la tige qui 
ont un goût trop prononcé. Coupez ensuite 
Toignon en deux, puis émincez finement 
chaque moitié.

Prenez une casserole de grandeur pro­
portionnée en cuivre bien étamé, épaisse, 
et à bords plutôt hauts. Cette condition est 
nécessaire pour que l ’oignon n’attache pas. 
Dans une casserole mince on ne peut gou­

verner sa cuisson et il colore, ce qu'il 
faut éviter.

Mettez-le dans la casserole avec 40 gr. 
du beurre indiqué. Couvrez très hermé­
tiquement la casserole, posez-la sur un 
feu doux, et laissez doucement cuire en 
remuant très souvent. L'oignon doit fondre 
et diminuer en prenant une légère teinte 
bise, produite par la cuisson au beurre ; 
mais, d’aucune façon, il ne doit roussir au 
point de colorer le fond de la casserole. 11 
faut donc une cuisson très douce et lente.

Laissez ainsi une heure environ. A  ce 
moment, il doit avoir diminué de moitié et 
être déjà bien atteint. Saupoudrez alors 
de ia farine indiquée. Remuez en laissant 
cuire la farine sans colorer pendant 2 ou 
3 minutes.

Versez ensuite le lait, tiède ou chaud, 
petit à petit, en tournant toujours. A jou­
tez une pincée de sel, une pincée de sucre 
en poudre. Couvrez la casserole et laissez 
de nouveau mijoter tout doucement, à très 
petit feu, en remuant de temps en temps, 
jusqu’à complète cuisson. En cette saison, 
avec les oignons d’hiver, il faut bien en­
core une demi-heure à trois quarts d’heure. 
Ils doivent être tout à fait cuits, tendres, 
s’écrasant facilement sous la cuiller.

A  cc point ils sont prêts à passer en 
purée, comme les haricots.

lia  parée

Prenez le tamis de: crin . L e  tamis mé­
tallique ne serait pas assez fin, et la purée 
en sortirait grumeleuse. Rigoureusement 
elle devrait être passée à Tétamine, mais 
le tamis de crin, dans le cas présent, 
suffit.

L e  tamis étant posé sur une terrine, 
passez d’abord les oignons en frottant avec 
le champignon de bois en un mouvement 
de va et vient, et non pas en rond.

Passez ensuite les haricots par petites 
quantités et de même façon, en les arro­
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sant de leur eau de cuisson au fur et à 
mesure. Passez ainsi toute cette eau de 
cuisson qui constitue à elle seule le liquide 
du potage.

P o u r  dépouiller

Tout étant passé, le dessous du tamis 
bien raclé, remettez cette purée dans la 
casserole où ont cuit les haricots, rincée et 
essuyée.

Posez sur un assez bon feu, et ne cessez 
pas de remuer avec uue cuiller de bois 
jusqu’à ce que l ’ébullition se produise ; 
sans cela, vous auriez des caillots.

Retirez alors la casserole tout à fait sur 
le coiu du feu pour que la purée ne bouille 
que d’un seul côté et très doucement, 
pendant 15 à 20 minutes. Nous avons 
souvent expliqué que cette façon de faire 
bouillir s’appelle «  dépouiller», parce que 
cette ébullition partielle chasse sur la 
partie tranquille du liquide, les impuretés, 
la graisse, les grumeaux, etc.

Avec une cuiller de métal enlevez dou­
cement cette espèce de pellicule.

F ou r servir

Retirez la casserole du feu et inettez-y 
le reste du beurre, soit üO grammes, divisé 
en plusieurs morceaux pour qu’il fonde 
mieux et plus vite ; mélangez bien et ver­
sez dans la soupière, -àccompagncz d'une 
assiette de petits croûtons frits au beurre, 
si vous voulez. C ’est facultatif.

ObBervatlon
La purée doit, étant données les pro­

proportions de liquide et le temps de cuis­
son indiqués, être à un point de consis­
tance convenable au moment où elle est 
remise sur le feu, plutôt légère, mais bien 
liée pourtant. Si ou la trouvait trop claire, 
il n’y  aurait qu’à la faire bouillir un peu 
plus longtemps, en tournant, pour la ré­
duire et l ’épaissir.

L â  V iE ILLE  C a THEBIEE.

A G N E A U  C H A R M O IS
Au concours agricole annuel qui vient 

de se tenir au Champ 46 Mars, le pritc 
d’honneur a été décerné pour la quatrième 
fois à unproducteur dont les petits agneftux 
de race charmoise sont les plus beaux et 
les meilleurs du monde.

Nous nous sommes réservé pour quïdque 
temps une partie des gigots de crt éleveur 
renommé.

Les gigots que nous offrons à nos abon­
nés pèsent environ 5 livres; ils portemt 
tous une marque assurant l'authenticité 4e 
leur provenance.

Pkix : Parie  à damicilt : i) francs.
Province, franco en gare : lOfrancs.
Pour l ’étranger, nous ajouterons la dif­

férence de port. Mais nous devons faire 
remarquer que, dans certains pays, la 
viande de boucherie ne peut entrer qu’ac- 
compagûée d’un certüicat d’origine qui 
coûte 3 fr. 60.

NOS P O U LA R D E S  T R U F F É E S

Nous continuerons jusqu’à Pâques, à 
livrer à nos abonnés des poulardes truffées :

Pour 6‘ gjersonnes : 15 francs ;
»  10 »  25 ;
»  15 »  3 5 .

Toutefois, nous nous réservons de ma­
jorer ces prix de 1 à 2 francs dans le cas 
où la hausse probable des truffes nous y  
obligerait.

L a  saison des pâtés de grives des Gé- 
vennes est finie. Nous ne pouvons plus en 
fournir.
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P o u r  l a c t OD im û i l e r  l e s  Œufs  à l a  C o j a e
Point n’est besoin de marcher sur les 

œufs pour les casser ; aussi arrive-t-il assez 
souvent, même aux personnes les plus 
adroites, de constater une fêlure dans un 
œuf qu’elles s’apprêtent à cuire à la coque. 
Il devient alors hasardeux de l ’employer 
pour cet usage, car, dès qu’il est dans l ’eau 
bouillante, une partie du blanc s’écoule 
par la fente qui s'élargit parfois au point 
d’amener une brisure complète.

Voici un moyen fort simple d'empêcher 
un œuf fêlé de se vider dans l ’eau bouil­
lante. II suffit, au moment de le cuire, de 
bien frotter la coque, avec un citron coupé, 
sur la partie fendue et un peu au delà, car 
la fente s’allonge toujours à la chaleur.

Vous pouvez alors, sans crainte, plonger 
l ’œuf dans l ’eau bouillante, en évitant, 
bien entendu, de provoquer de nouvelles 
fêlures en le laissant tomber dans la casse­
role. Pour cela, le mieux est de poser 
l ’œuf sur une cuiller et de le descendre 
ainsi doucement au fond de la casserole. 
La  fente ne s’élargit pas et il ne s’écoule 
aucune partie de l'œuf qui reste absolument 
lisse et intact.

La  LIQUEUR HANAPPIER est la seule 
adovtée p a r  to%is les vrais gourmets.

^  Q e U C C S  lë-

Œ UFS B R O U LLÉ S  A U X  P O IN T E S  D ’ASPEKOES 

V E A U  D O  C H E V A L  B LA N C  

R O SB IF  F R O ID  

B ISC U IT  R O U LÉ  

»<•
l ’O T A C K  D ’ a b a t t i s  a u  t a p i o c a - b o u i l l o n  b o u d i e r

M A C A R O N I FO U R R É  

S E LLE  d ’a g n e a u  R O T IE  

P P R É E  DE CH ICO RÉE  

SO U FFLÉ  DE B AN AN E S

Œ UFS POCHÉS A U  G R A T IN  

F IL E T S  DE SO LE O R L Y  

PO M M ES DE T E R R E  A  L A  R O TH S C H ILD  

F L A N  D 'O R AN G E S

■K

PO TA G E  SOUBISE 

T IM B A L E  DE G NO CCH I 

F IL E T S  R O T IS  
C A R P E  A  L ’A L S A C IE N N E  

H A R IC O T S  V E R T S  A  L ’ A N G L A IS E  

G A T E A U  R E IN E  DE SABA

H O RS d ’ œ u v r e  

P O U L E T  G R IL L É  A  L A  D IA B LE  

TO U R N E D O S  G A R N I DK  P O IN T E S  D 'ASPERO ES 

C A R O T T E S  N O U V E L L E S  A  L A  CRÈM E 

P A V É  A U  C H O C O LA T

PO T A G E  CR È M E  D 'ASPERGES 

T IM B A L E  DE F IL E T S  D E  SOLE A  L 'A M B A S S A D R IC E  

SELLE  DE M AR C A S S IN  SAUCE VE N A ISO N  

B IS  DE  V E A U  A  L A  T O U LO U S E  
P IN T A D E S  R O T IE S  

P E T IT S  P O IS  N O U V E A U X  A  L A  P A R IS IE N N E  

G LA C E  A  l ’o r a n g e

Œ UFS E N  COCOTE 

R A IE  A U  B E U R R E  N O IR  

PO M M ES DE T E R R E  A U  F R O M A G E  
CR È M E  A  L A  V A N IL L E

P O T A G E  P A R M E N T IE R  

T O U R T E  PÉ R IG O U R D IN E  

CRESSON E N  É P IN A R D S  

G A T E A U  DE R IZ  A U X  A M A N D E S

E L I E B I B est Indispensabledëns
TOUTE eONNE CUISINE I
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'-TAil

YEAU DU “ C H EY A L  BLANC '

KKs appétissante recette de cui­
sine uu pou rustique, des plus 
simples et des plus rapides à 

exécuter. L ’ail détournera peut-être cer­
taines personnes d’essayer ce plat, mais 
nous ferons observer qu’on n’emploie la 
gousse indiquée qu’avec grande réserve, 
et qu’on peut, à la rigueur, s’en dispenser 
absolument. En ce cas, on sacrifie une 
partie du caractère du plat.

Proportions

Pour 4 ou 6 personnes :
500 gr. environ de rouelle de veau ;

;)0 •— de beurre ;
6 cuillerées de bonne huile d'olives ;
1 —  de persil haché ;
2 —  à café de moutarde do Di­

jon ;
1 gousse d’ail ;
Sel, poivre.
Temps nécessaire : 20 M inutes .

Se sert entouré de petites pommes de 
terre sautées au beurre.

Zio veau
Faites couper une jolie tranche comme 

un bifteck, dans la rouelle de veau, un peu 
mince de préférence ; soit de 1 centimètre

et demi à deux centimèlres d’épaiseeur. >Si 
vous avez besoin d’une plug ferle quantité 
de veau, il faut faire couper plusieurs 
tranches pour garder toujours cette même 
épaisseur.

Il est absolument préférable de prendre 
le veau la veille, afin de le laisser plus 
longtemps mariner.

L a  marinade

Mettez le veau dans un plat, saupoudrez- 
le de sel fin et poivre moulu. Arrosez-le 
de deux cuillerées d’huile d’olives, tout 
simplement. Plusieurs fois dans la journée, 
retournez-lo pour qu’il soit également im­
bibé d’huile. Gardez le plat dans un en­
droit tempéré.

L a  oulssott

Prenez une casserole de cuivre ctamé, 
à fond large et bords bas, dite sauteuse. 
Mettez-y le beurre, soit .30 gr., et faites-y 
couler un peu de l ’huile de la marinade, 
à peu près une cuillerée pour les propor­
tions actuelles.

Posez la casserole sur un feu assez vif. 
Dès que le beurre est fondu et bien chaud, 
mettez la tranche de veau. Laissez pren­
dre une couleur dorée, avant de retourner 
la viande, soit 5 minutes environ de cuis­
son pour ce premier côté. Puis, faites éga­
lement colorer l ’autre côté, pendant à peu 
près le même temps, sans piquer la viande 
avec une fourchette, ce qui ferait sortir le 
jus; soulevez-la de temps en temps pour 
que le beurre passe bien dessous.

Au bout de ces 10 minutes environ, le 
fond de la casserole doit être tout bruni, 
mais pas noir, ce qui indiquerait trop de 
chaleur. Modérez alors le feu uu peu plus, 
et laissez encore cuire et achever de dorer 
partout, en retournant alternativement la 
tranche de veau, pendant encore 5 mi­
nutes à peu près. L e  veau doit être bien 
cuit, mais point doss<)cbé ; ce temps est
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donc suffisant avec un feu soutenu ainsi 
qu’il convient.

Pendant la cuisson du veau, vous pré­
parez la sauce.

L a  sauce

Prenez un plat du service, assez grand 
pour contenir, autour du veau, la garni­
ture des pommes de terre. Faites-le chauf­
fer. Coupez la gousse d’ail en deux ; frot­
tez-en le fond du plat, plus ou moins forte­
ment, selon les goûts. Mettez dans le plat 
le persil haché, la moutarde et l ’huile 
d’olive, soit 3 cuillerées d'huile, pour les 
proportions actuelles ; une bonne pincée 
de sel et poivre.

Posez le plat sur un endroit chaud du 
fourneau, et, avec une fourchette, mélan­
gez bien ces différents ingrédients.

L e  veau étant cuit à point, enlevez-le 
de la casserole, en l ’égouttant, et posez-le 
sur le plat.

\ ivement, débarrassez la casserole de 
toute la graisse. Versez-y deux cuillerées 
à bouche d’eau chaude, remettezsur un bon 
feu, et, rapidement, promenez le dos d’une 
cuiller au fond de la casserole pour dis­
soudre tout le gratin doré qui s’y  est agglo­
méré et qui fournit le meilleur jus possi­
ble. Avec le pinceau à dorer on fait cela 
encore mieux.

Quelques secondes d’ébullition générale 
suffisent.

\'ersez alors ce peu de jus tout bouillant 
sur le veau. Mélangez vivement en deux 
ou trois coups de fourchette avec le reste 
de la sauce, et entourez avec les pommes de 
terre qui doivent être posées sur cette 
sauce et légèrement humectées. îijervez 
bien chaud.

L es  pommes de terre sautées

500 gr. de pommes de terre ;
50 —  de beurre.
Temps nécessaire : une heure.

Si vous avez des petites pommes de 
terre nouvelles, il faut ne pas les peler au 
couteau, mais simplement les gratter avec 
le tranchant du couteau, les laver et bien 
les essuyer une à une ensuite pour les sé­
cher complètement.

Si vous ne disposez que de pommes de 
terre récoltées en automne, il faut, après 
les avoir pelées, les couper en morceaux 
égaux de 3 centimètres carrés, environ.

J’ajoute qu’il est préférable d’employer 
de bonnes pommes de terre d’hiver bien 
saines, bien farineuses, plutôt que de peti­
tes pommes de terre nouvelles, de qualité 
incertaine, trop hâtives, qui, à la cuisson, 
se rident et restent aqueuses et molles.

L a  cnlsfion
Prenez une casserole large de fond, en 

cuivre ou en fer étamé, en tous cas épaisse 
pour ne pas brûler.

Mettez-y les trois quarts du beurre envi­
ron, et, dès qu’il est seulement fondu, 
ajoutez les pommes de terre. Laissez, sans 
couvrir la casserole, sur un feu très 
modéré. Ne remuez pas les pommes de 
terre avec une fourchette ni une cuiller, 
mais sautez la casserole fréquemment.

Il faut une évaporation lente et conti­
nue de l ’humidité renfermée dans la pomme 
de terre. Si l ’on presse trop la cuisson sur 
un feu trop fort, la pomme de terre fait 
croûte au début et cette humidité reste à 
l ’intérieur. On a alors des pommes de 
terre dures, comme brûlées, fort déplai­
santes au goût. Ce n’est qu’à la fin de la 
cuisson que la pomme de terre doit peu à 
peu colorer ; à ce moment elle est deve­
nue farineuse et absorbe le beurre de la 
cuisson. Ce beurre doit jusqu’à la fin gar­
der sa couleur blonde de beurre fondu ; il 
ne faut jamais qu’il tourne au brun, ce qui 
indiquerait trop de chaleur pour le feu, et 
communiquerait un goût de graillon aux 
pommes de terre.
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Ajoutez le reste du beurre, par petits 
morceaux, successivement, vers la fin de 
la cuisson, c’est-à-dire après la première 
demi-heure. Si l ’on met tout le beurre pour 
commencer, il fait huile de friture et les 
pommes de terre ne rendent plus aussi 
facilement leur humidité. I>e plus, le 
liquide gras est gênant pour faire sauter 
la casserole. Eu l ’ajoutant ainsi peuàpeu, 
le beurre est bien mieux absorbé par les 
pcimmes de terre, au moment où ayant 
évaporé leur humidité elles sont plus fécu­
lentes.

Saupoudrez d’uae bonne pincée de sel 
avant de retirer de la casserole.

L a  V i e i l l e  C a t h e e in f ..

POUR DÉTACHER LES  PARQUETS

C'est un mauvais système d’employer la 
paille de fer pour enlever les taches grasses 
des parquets. Cette paille, ne produisant que 
des rayures à intervalles plus ou moins rap­
prochés, n’atteint pas toute la surface du 
bois. On obtient un meilleur résultat en râ- 
clant le parquet avec un simple morceau de 
verre qui permet d’enlever complètement 
toute la couche de cire.

Mais, presque toujours, les taches de 
graisse reparaissent après une seule opéra­
tion. I l faut alors recommencer le traite­
ment ; c’est-à-dire gratter de nouveau à fond 
puis remettre de la cire.

Chaque nouvelle couche de cire pompe 
une partie du corps gras qui imprègne le 
bois et qui, après trois ou quatre opérations, 
a entièrement disparu.

Il faut bien se garder, dans l ’espoir d'ac­
tiver le résultat, de laver le parquet avec 
de la benzine ; ce «  perfectionnement * 
n'aurait d’autre résultat que de contrarier 
l ’ action de la cire.

D ütüYaü .

B I S C U I T  R O U L É

s voit fréquemment chez les pâtis­
siers une sorte de biscuit affec-

 _______ tant là forme d'un rouleau de
8 à 10 centimètres de diamètre, dont chaque 
bout laisse apparaître en cercles réguliers 
la confiture qui s’y  trouve renfermée. On 
peut, dans cet ordre d’idées, préparer des 
gâteaux différant assez les uns des autres 
par la façon dont ils sont garnis et décorés. 
Voici le type le plus simple qui présente 
le grand avantage de pouvoir s’improviser 
en une demi-heure : il suffit d’avoir des 
œufs, de la farine et une confiture quel­

conque.
proportion »

Pour 6 ou 8 personnes :
100 gr. de farine;
1(X» —  sucre semoule ;
B œufs;
2 petits verres de rhum, de kirsch ou 

d'essence d’orange;
5 ou G cuillerées de marmelade d’abricots 

ou d’une confiture quelconque.

X>a pâte
Mettez les jaunes d’œufs et le sucre dans 

une terrine et travaillez avec la cuiller de 
bois pendant 4 à 5 minutes, de manière 
que le sucre soit bien fondu, et que le mé-
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lange forme une espèce de crèuio bien 
lisae. Ajoutez alors le parfum, puis la 
farine, et mêlez bien.

Battez les blancs d’œufs en neige très 
ferme et ajoutez-les. Mêlez, comme nous 
l’indiquons toujours, rapidement et à larges 
coups, en soulevant et en coupant la pâte. 
La  cuiller de bois n’est pas bonne pour ce 
mélangé : il faut uue spatule ou, à défaut, 
une carte de la taille d’une grande carte 
de visite. Vous obtenez ainsi une pâte assez 
épaisse.

P our dresser la  pâte

Prenez une feuille de papier écolier me­
surant environ 30 centimètres de longueur 
sur 25 centimètres de largeur. Posez-la 
sur une plaque de tôle sans la beurrer, puis 
etendez la pâte dessus.

Pour cela, si vous avez une poclie à 
douille I avec douille d ’environ 1 centimètre 
de diamètre), mettez la pâte dans la poche 
et, pressant dessus, faites sortir la pâte de 
façon à former un cadre de pâte à environ 
1 centimètre du bord du papier. Vous dis­
posez ensuite le reste de la pâte en bandes 
tranversales à intervalles aussi égaux que 
possible. Il ne vous reste plus qu’à passer 
le dos d’une cuiller sur le tout pour com­
bler les vides qui existent entre les bandes 
de pâte et égaliser la surface.

A  défaut de poche à douille, vous éten­
dez la pâte simplement avec une cuiller.

Faites cuire à four très doux pendant 
20 à 25 minutes.

La  pâte doit monter très peu, sans s’éta­
ler et peu colorer. Quand elle çst cuite, 
la surface du biscuit doit être seulement de 
nuance chamois.

P ou r term iner 

Tout de suite après avoir sorti du four, 
renversez la plaque sur le marbre ou sur 
la table, et enlevez le papier qui se détache 
très facilement du biscuit. Sur le côté du 
biscuit qui touchait au papier étendez cinq

j ou six cuillerées de confiture, puis roulez 
le biscuit sur lui-même dans le sens de 
la longueur, comme si vous rouliez une 
serviette. II importe de faire tout cela au 
sortir du four, car si le biscuit n’est plus 
assez chaud quand on le roule, il prend 
moins facilement la forme qu'on lui donne 
et se casse.

Posez cette espèce de saucisson sur un 
tamis, afin que l ’air circulant autour pen­
dant qu'il refroidit l ’empêche de se ra­
mollir.

F ou r décorer

Vous pouvez enjoliver le biscuit de la 
manière suivante.

Quand il est encore un peu tiède, dé­
layez sur le feu un peu de marmelade
d’abricots avec de l ’eau ou du vin blanc__
auquel vous pouvez ajouter un peu du 
parfum que vous avez mis dans la marme­
lade de l ’intérieur —  de faç/>n à olitenir 
un sirop épais.

L e  biscuit étant posé sur la table, badi­
geonnez toute sa partie supérieure avec ce 
sirop, puis roulez-le sur du sucre cristal­
lise. L e  biscuit étant ainsi retourné, badi­
geonnez de même le reste de sa surface 
qui se trouve maintenant au-dessus et 
roulez de nouveau dans le sucre cristallisé 
qui le pointillé ainsi sur toute sa surface, 
sauf sur la tranche de chaque bout.

M a z a r i n .

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S
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LA CUISINE AU THÉÂTRE

Parmi les réflexions d’ordres divers que 
suscite la pièce à succès dont on cause depuis 
trois mois, Cyrano de Bergerac, il en est 
une fort typique. Beaucoup de personnes 
paraissent s’étonner du rôle assez fréquent 
que la cuisine joue au théâtre ; quelques- 
unes, même, se plaisent à affirmer qu’il 
suffit parfois d'un dîner mouvementé ou 
d'une recette originale pour faire accep­
ter une mauvaise comédie. C’est aller un 
peu loin. La fameuse recette de salade japo­
naise dut avoir une influence médiocre sur 
la réussite de Francillon ; on peut en dire 
autant, je crois, de la cuisine de M. Ros­
tand, supérieure, du reste, à la généralité de 
la cuisine en vers, bien que l ’auteur ait 
négligé —  simple licence poétique — de 
mentionner le sucre indispensable à la pré­
paration des tartelettes amandines.

L ’expérience nous oblige à reconnaître 
néanmoins que les repas de théâtre sérieux 
sont parfois un élément de succès. Mais 
l’emploi de ce «  moyen dramatique »  est 
assez récent.

En effet, on mange peu dans l ’ancien ré­
pertoire ; et, jusqu’en ces dernières années, 
on mangeait fort mal. Molière, lui-même, 
semble avoir attaché peu d'importance au 
repas du Bourgeois gentilhomme ; et, par 
respect pour la tradition, le souper de Don 
Juan fut longtemps un festin de carton. 
C’est, croyons-nous, à l’acteur Monrose, 
que revient la gloire de l'avoir modernisé en 
découpant le premier vrai poulet sur la scène 
de la Comédie-Française. Quant à la Partie 
déchusse de H enri IV , de Collet, oîi cer­
tain dîner de paysans tient une assez large 
place, nos aïeux ne remarquèrent sans doute 
point que c’est la pièce de l ’époque où 
l ’on mange le plus.

Le père Dumas fait souvent manger ses 
personnages, mais il ne leur en laisse pas le 
temps ; la rapidité de l’action et la sura­
bondance des faits obligent à bâcler les repas 
en trois minutes.

Même absence de scrupules gastronomi­
ques dans l’œuvre de Victor Hugo et de Du­
mas fils. Le souper funèbre de Lucrèce 
Borgia, celui, plus gai, de la Dame aux 
Camélias, furent longtemps aussi négligés 
comme mise en scène que le déjeùner de 
l ’oncle Van Buch et de son neveu dans 11 ne 
fau t ju re r de rien.

Le Duc Joh, de Lava, représenté à la 
Comédie-Française en 1859.semble marquer 
l’avènemeni de la cuisine au théâtre. A  cer­
tain moment, le duc déjeune avec son 
neveu. Provost père et Got, qui tenaient 
ces deux rôles, imaginèrent de se faire ser­
vir un vrai pâté, et de manger sérieuse­
ment pendant quatre ou cinq minutes Ce 
repas lança la pièce. I-e succès fut tel aux 
premières représentations que les acteurs 
s’ingénisèrent à corser encore leur appétit ; 
Provost, qui était diabétique, demanda au 
garçon d’accessoires du pain et des côtelettes 
cuites, conformément aux ordonnances de 
son médecin.

Ce palé, dévoré sur la scène, creusait tous 
les estomacs du balcon ; les jours où l’on 
donnait le Duc Job. les soupeurs s'écra­
saient au café du Théâtre Français et au 
restaurant de la Galerie d ’Orléans. Le 
fait que l ’on n'avait point prévu, parut, à 
la réflexion, tout naturel; c’est, en somme, 
une manifestation spéciale de ce besoin de 
manger qui s’empare peu à peu de nous, en 
présence d'une personne à table.

L ’expérience fut mise â profit. A  partir de 
ce jour, le poulet de carton démontable fut 
banni du répertoire de la Comédie-Frati- 
’çaise ; et, lorsqu’on monta VAmi Fritz, la 
mise en scène du diner fut particulièrement 
soignée. Il y avait une vraie bisque, un pâté 
de foie gras authentique, et des gelinottes 
fabriquées avec des cuisses de poulet. On se 
résigna, pourtant, à servir un brochet en 
brioche, à cause des arêtes, sans doute. Mais 
ce petit truquage était largement compensé 
par le naturalisme du cerisier où l'on vit 
Mlle Reichenberg cueillir de vraies cerises, 
remplacées, quand la saison l'exige, par de
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petites boules tournées dans de la poire et 
piquées sur un fU de fer.

Chaque représentation de VAm i F ritz  
coûte de ce chef, 26 ou 27 francs.

A  côté de VAmi F ritz  qui semble tenir 
jusqu’ici le record des pièces où l ’on mange, 
on peut citer le repas de Germinie Lacer- 
Uux, fort difficile à régler, qui fut un succès 
pour Mme Réjane, servant, avec sa grâce 
inimitable, quatorze petites filles ; la «  colla­
tion »  de Gringoire, le souper de Divorçons. 
etc. Notons, en passant, que M, Sardou, 
quoique fort expert en cuisine, met assez 
rarement ses personnages à table. Là, du 
reste, comme en toutes choses, il .pousse 
jusqu’au scrupule ce souci de la vérité his­
torique dent il donna une preuve auiusante 
à ceux qui lui reprochèrent jadis de faire 
manger Théodora avec une fourchette.

Les repas de comédie, qui intéressent tant 
le public, n’amusent point toujours les ac­
teurs. Pour beaucoup c’est un supplice de 
mesurer leurs bouchées ; d’autres, à Hes- 
tomac délicat, se résignent à ne pas dîner 
pour faire phis d’honneur au repas de la 
pièce ; tel Coquelin cadet, lorsqu’il jouait 
le rôle d'Annibal dans VAventurière. Car le 
public n aime pas i  -voir escamoter les mor­
ceaux; de même, il veut des verresen cristal; 
il se méfie des gobelets, fussent-ils en or.

Par contre, si Ten en croit les potins de 
coulisse, certains artistes adorent les rôles 
qui leur permettent de dîner aux frais de 
leur directeur. On ne sauraic ieur reprocher 
cet amour de Téconomie, carc’-est peut être 
un reste d'habitude contractée dans Les jours 
de détresse. Tous ceux qui ont vu les Trois 
gars de Normandie à T «  Koole Lyrique » 
de la rue de La Tour d’Auvergne se rappel­
lent le succès de Daubray, demandant d'un 
geste au public de lui accorder le temps de 
inarrger en silence la soupe aux choux qui 
fumait sur la Kène. Toute la troupe était 
alors dans une dèche noire, et. plus d’une 
fois, paraît-il, cette soupe aux choux fut 
pour Baubray, alors à ses débuts, et ses 
camarades, ia seule de la journée.

Terminons par une anecdote qu i, par 
certains points, louche à notre sujet et qui 
a le mérite d'être des plus authentiques.

C’était à Tépoque pas très lointaine, où 
le substantif sorti d'un iheàire
de drame — avait son plein snccès. On sait 
généralement ce qu’il signifie, mais une maî­
tresse de maison plutôt austère, femme d’un 
de nos personnages politiques les plus en 
vue, l ’^norait. Autrement elb n’eût pas ins­
crit sur b  menu d'un de ses dîners la salade 
gigcdette, création du moment, et dont le 
/b/ au-F'eu avait eu le devoir de donner 
immédiatement la receite à ses abonnés. El 
voilà qu’elle emend deux de ses inviiés, 
penchés sur le mena, murmurer ; «  oh, c ’est 
drôle! gigilette ? chez madame X... ! »  I .k  
convives partis, Mme X demande à son 
mari une explica ion qui lui est fournie 
avec des ré«rves oratoires ©t parlemen­
taires.

La salade était bonne. Sur le menu sui­
vant, elle figurait encore, mois sous ce-titre; 
Salade Bérenger.

Moralité ; on peut être un peucolbc monté 
et tout de même avoir de Teeprit.

F. H.

P U R É E  DE C H A M P i G N O N S

I ’n certain nombre de nos abonnés ont 
dû trouver encarté dans "leur dernier nu­
méro un petit bulletin rose signalant une 
erreur qui pouvait exister dans la recette 
de la purée de champignons, par suite 
'd un aocident survenu à latin du tirage.

Koos engageons ceux qui n'y auraient 
point pris garde à vérifier — «ans Temcttre 
à plus tard — leur numéro du 1"  mars. 
Dans les proportions de la purée de cham­
pignons, page 75, colonne 1, le lait doit 
figurer pour 1  d é c i l i t r e  et non pas pour 
une cuillerée à café, comme il est indiqué 
sur certaines exemplaires par suite de Tin- 
terversion de deux lignes.
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Q E I M O I i g

La coiffure des tout jeunes bébés.
Pour succéder aux capotes d'hiver, en ve­

lours ou en drap, bientôt trop lourdes et trop 
chaudes, on fait des amours de béguins, lé­
gers et douillets à la fois, et bien appropriés 
à la période de demi-saison qui commence.

Rien de plus facile à confectionner pour 
une maman un peu adroite, que ces petits 
bonichons aux formes assez rudimentaires 
qui ne comportent plus le laitonnage, le ba- 
volet raide et tout l'apprêt, toute la façon 
spéciale caractérisant autrefois les chapeaux 
de bébés.

Il y a d’abord le bonnet à trois pièces, 
taillé sur des dimensions un peu vastes, con­
nu surtout sous le nom de bonnet américain, 
et qu’on a vu beaucoup l ’hiver, en lainage 
assorti au manteau, avec le bord en fourrure. 
Cette même forme, d’une simplicité toute 
naïve, mais bien pratique, est rendue plus 
coquette par l’arrangement suivant. Unejo- 
lie mousseline de gaze de soie brodée, blan­
che, doublée de soie bleue-ciel, rose, ou éga­
lement blanche.

Il faut choisir un tout petit dessin à semis 
bien couvert. Tout le tour du bonnet est 
garni d'une ruche en mousseline de soie 
blanche, prise en double et bien fournie, non 
pas floche comme un volant, mais serrée.

touffue et résistante. <5ette ruche, assez vo­
lumineuse sur le sommet de latête, diminue 
graduellement surles côtés jusqu'à la nuque 
où se niche un petit nœud de ruban. Devant 
et presque au milieu du bonnet une mi­
gnonne tête de plume blanche frisée émerge 
en panache d’un chou de ruban blanc dont les 
coques régulièrement disposées, figurent une 
petite couronne. Ce chou repose presque 
tout entier sur le bonnet même et laisse à 
la ruche son effet neigeux intact. Brides et 
ruban plus étroit.

On le voit, ce modèle est d’une exécution 
extrêmement abordable. Un peu plus com­
pliquée est celle du suivant. La forme, d’un 
seul morceau, toute coulissée en rond, en 
surah très souple. Au bord, toujours la ruche 
en mousseline de soie, mais plus légère, bien 
moins serrée que dans le modèle précédent; 
tenant, en fait, plus du volant que de la ru­
che, afin d’éviter, près du surah coulissé, l'ef­
fet lourd que produirait ainsi le rapproche- 
chement des deux étoffes tassées sur elles- 
mêmes. Niché dans la mousseline de soie, 
devant un peu sur le côté, un chou en ruban 
très étroit de satin blanc, de ce ruban assez 
étroit pour être passé dans une engrelure ou 
une coulisse. Ce chou peu touffu sert de pied 
à un autre chou aux bouclettes encore plus 
longues, plus légères et soutenu de manière 
à figurer une petite aigrette de ruban par un 
fil de laiton bien flexible, afin de garder toute 
la souplesse indispensable.

#■
Beaucoup de petites ruches Tom-Pouce 

sur les robes, sur les manteaux, même sui 
les chapeaux.

Le plus généralement, ces petites ruches 
ne sont pas, à parler exactemeut, ruchées 
sur elles-mêmes. Si, par exemple, il s'agit 
d’un ruban de taffetas ou de velours, large 
d’un à deux centimèttes, c'est simplement 
par un fil passé au milieu et fronçant le ru­
ban, que lemouvement de tuyautage est ob­
tenu.

Ces petits ruchés, ou ces froncés plutôt, 
sont disposés sur les robes à la façon d'un 
galonnage. Ils décrivent des dessins fort com­
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p liq u é s , m ê m e , e t  c ’ est u n e  des  p lus récen tes  

e t  des p lu s  é lé g a n te s  n ou veau tés .

V o ic i  m ê m e  q u ’o n  les  u t i l is e  sur le s  ju ­

p o n s  d e  dessous. D is o n s  d ’a b o rd  q u e  ces 

d e rn ie rs  se  fo n t , en  ce  m o m e n t,  très  lon gs, 

p resqu 'au  ras du sol, a fin  d e  s ou ten ir  les  ju ­

p es  q u i s on t si lo n g u e s  d e v a n t e t  sur les  c ô ­

tés, q u ’e lle s  fo n t p lu s  qu e  p ose r  su r le  sol. 

C e  n ’ est pas p o u r  b a llo n n e r e t  é la r g ir  q u e  les 

cou tu riè res  ré c la m en t d e  la  lo n g u e u r  aux 

ju p on s, m a is  s im p le m e n t p o u r  e m p ê c h e r  le  

bas d es  ju p e s , a c tu e lle m e n t sans c r in  n i d ou  • 

b lu re  fe rm e , de  re n tre r  e n  dedans.

P o u r  ju p o n n e rc o n v e n a b le m e n t ,  les ju p on s  

d o iv e n t  ê tr e  ta illé s  sans au cu n e a m p le u r  du 

h au t. B ea u co u p , c o m m e  les  ju p es , s on t c o u ­

pés  e n  fo rm e  e t leu rs  v o la n ts  r e m o n te n t  

d e r r iè r e ,  d é c r iv a n t la  c o u rb e  tr è s  à la  m o d e  

en  ce  m o m e n t  p o u r  to u te s  les  g a rn itu re s  des 

ju p e s .  C es  v o la n ts  s on t p resq u e  to u jou rs  en  

ta ffe tas  p lissé, p o u r  les ju p o n s  cou ran ts  e t 

p ra tiqu es , V o ic i  u n  g e n t i l  m o d è le :  en  ta ffe tas  

p lissé  rose e t  n o ir . U n  u n iq u e  v o la n t  p lissé  

l ’e n to u r e ;  h au t d e  30 cen t, e n v ir o n  d evan t, 

i l  a u g m e n te  g ra d u e lle m e n t  sur le s c ô té s p o u r  

a t te in d re  d e r r iè re  u n e  h a u teu r  d e  50 c e n t,  à 

p eu  p r è s .  L e  b o rd  du  v o la n t  n ’ est pas d é ­

cou p é , m a is  b o rd é  d ’un  p e t i t  fr o n ç o n n é  en  

ru ban  d e  ta ffe ta s  n o ir , q u i t ie n t  o u v e r ts  les 

p lis  du  v o la n t  e t  p ro d u it  un  j o l i  e ffe t d e  fro u ­

fro u . M ê m e  p e t i t  fronce ' d e  ru ban  sur la  tê te  

d u  v o la n t .

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

B i- m c t a l .  —  N o n  s eu lem en t le  B i-m é ta l 

p e rm e t  d e  fa ire  une m e rv e il le u s e  va is se lle  

q u i é lo ig n e  to u t d a n g e r  p o u r  les  a lim en ts  

q u ’e l le  s e r t  à  p rép a re r  e t  d o n n e  a in s i une 

cu is in e  sa in e  e t  savou reu se, c on se rva n t aux 

m e ts  to u t  leu r  a rô m e ; m a is  e l le  c on tr ib u e , 

p a r  ses to n s  d ’ o r  e t  d ’a rg en t, à l 'o rn e m e n t 

d es  tab les  les  p lu s  é lé ga n te s . L e s  s e rv ic es  à 

th é  e t  à  ca fé  o b t ie n n e n t un succès sans p r é ­

c éd en t.

C a ta lo gu es  :3 o , b o u le v a rd  des  C apu cin es.

< u  u  M â n  H w

F O R M U L E  P A R F A I T E

L ’un des  p r in c ip a u x  m é r ite s  du  V in  M a ­

r i a n i  est la  s im p lic ité  de  sa c o m p o s it io n . E n  

assoc ian t —  v o ilà  v in g t  s ix  ans —  l ’e x tra it  

q u in tessen c ié  d e  la  fe u il le  d e  C o ca  au p lus 

g é n é re u x  v in  d e  F ra n ce , M a r ia n i a , l e  p r e ­

m ie r , réa lis é  le  to n iq u e  id éa le , c e lu i qu i 

e x e rc e  u n e  a c tio n  d u ra b le  sur l 'é c o n o m ie  

to u t en t iè re , sans a m en e r  au cu n e réac tion  

fâch eu se  ; q u i ré u n it  à  la  sa v eu r  la  p lu s  d é l i ­

c ieu se  le  p o u v o ir  re co n s titu a n t le  p lu s  sûr, 

q u e  le  p lus d if f ic i le  p a la is  d é s ire  c o m m e  une 

g o u rm a n d ise , sans ja m a is  s’e n  fa t ig u e r . E t  il 

c o n v ie n t  à  tou s les  âges , rép a n d a n t p a rtou t 

où  c o u le  sa sève  a rd e n te  la  fo rce , la  san té  la 

v ig u e u r .

L E S  C A F É S C A R V A L H O

P u rs , exqu is  e t  p arfu m és, i ls  s on t in c o m ­

parab les. L a  fa ls ifica tion  n 'a  pas d e  p r is e  s u j  

e u x  p u isq u ’ ils  s on t v en d u s  en  b o ites  c a ch e ­

té e s  ; p ou r la  m ê m e  ra ison , l e  p o id s  est t o u ­

jo u r s  scru pu leu sem en t exact.

O n  les  t r o u v e  dan s les  b on n es  ép ic e r ies  

e t  26, ru e  C a d e t. B ie n  e x ig e r  ’ e  n o m  e t  la 

m a rq u e  sur chaqu e b o îte  L e s  ca fés  C a rva lh o  

son t ven d u s  p ar b o îtes  de  125, 250, 5o o  g r a m ­

m es  e t  u n  k ilo g ra m m e .

C O U R R I E R

T u n is ie  —  On nous indique ce mode de pré­
paration des olives à la chaux. P ou r 50 kilos 
d ’olives, 2 k ilos chaux et 2 kilos sel de soude 
qu 'on fait fondre dans de l'eau chaude contenant 
8 kilos cendres de  bois. La  quantité d’eau doit 
ê tre  te lle  que le  liquide marque 8 degrés au pèse- 
sel. y  m ettre les o lives  5 à 6 heures, jusqu’à ce 
qu ’en les entaillant on vo it la chair attaquée jus­
qu'au noyau. A  ce moment, les sortir e t les m et­
tre  dans l ’eau fraîche qu’on renouvelle  matin et 
soir pendant 5 jours ; puis les m ettre dans l ’eau 
salée, de façon qu 'elles soient couvertes e t  se con­
servent bien. O n peut arom atiser cette  eau en la 
faisant bouillir d’avanceavec épices, berbes,écorce 
d’oranges, feuilles de laurier e t la laisser re fro i­
d ir. E lle  doit marquer 5 degrés au pèse-sel. N e
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jam ais toucher les o lives  avec les mains, mais 
avec des pochons ou passoires en bois ou en fer 
battu,

M  K .  —  F lan  au lait : 200 g r  sucre, 7 œufs 
entiers, i  litre  la it, van ille, orange, etc- D élayer 
le  sucre avec les œufs, ajouter le  parfum e t le 
la it bouillant ; cuire au four dans un plat de por • 
cetaine.

A v e n u e  G a b r ie l .  —  N ous ne connaissons pas 
de recueil semblable recommandable. —  U n  gâ­
teau reste compact e t  non cu it à l’in térieur quand 
il est trop  saisi par la chaleur qui form e une 
ereûte wnpêchant la chaleur d ’y 'p én étre r à l’ in 
térieor.

A . l i .  — ' N ous n’avons poin t cela.
A . G .  —  N o s  huîtres extra sont absolument 

semblables à celles des grands restaurants. Mais 
n 'oubliez pas que certaines variétés, les Belon 
par exem ple, e t les O stende sont naturellem ent 
plus petites que d ’autres. D e même, les Cancale 
sont plus grosses que les Marennes. —  N ous pou­
vons TOUS envoyer des pâtés de saumon et des 
écrevisses. M ais nous ne vous conseillons pas les 
écrevisses en ce  m om ent, c ’est l'époque où elles 
sont le  moins pleines et le  plus chères.

U n e  a b o n n é e  q u i a  o u b l ié  d e  s ig n e r .  —  
Petites  galettes sa lées ; 175 g r .  farine, 125 gr. 
benrre. 10 gr. sel, 1/2 décil la it. Fondre le 
beurre dans le  la it avec le  sel e t  am algamer rapi 
dem ent la farine. La isser reposer deux heures. 
E tendre au rouleau, couper â l’em porte pièce, 
dorer au la it, saupoudrer de sel fin e t  cu ire à four 
très chaud.

D . T .  —  I I  est d iffic ile  d ’apprécier exactem ent 
la com position  de certains gâteaux secs; i l  fau­
drait des essais e t des tâtonnem ents. •—  Drouet, 
72, avenue Parm entier.

U n e  P o l le t a is e  —  Com pagn ieColonia le, ave­
nue de l ’Opéra. —  C rèm e sabayon: i  jaune et 
un œ uf entier, 2 cu illerées sucre semoule, 2 déci­
litres v in  blanc ou lait. D élayer le sucre avec les 
œufs, m ouiller e t  m onter au bain-marie jusqu’à 
ce que le  m élange form e une mousse un peu 
épaisse. S i le sabayon est au lait, ajouter hors du 
feu. un v e rre  à  m adère de rhum, kirsch, etc.

U n e  m è r e  d e  fa m il le .  —  R evo y ez  vo tre  c o l­
lection, nous avons plusieurs fois donné ces 
explications sur la cuisson du sucre, e t  vous trou­
vere z  des indications assez com plètes sur les si­
rops de fruits. —  P ou r em ployer les conserves 
de fonds d’artichauts, m ettre les artichauts et 
leur liqu ide dans une casse-ole. A jou ter 1 litre  
d'eau par boîte  d 'un litre , faire chauffer sans 
bou illir. E gou tter en tre  deux linges, saler, beur­
rer un sautoir, m ettre dessus les artichauts, ajou­
te r du beurre sur ces derniers et passer 10 m i­
nutes au fou r. Les saupoudrer avec  une sauce 
quelconque. — Quant à  l’ananas con servé ,il n’y a

qu’ à ie  m anger te l quel en ajoutant, si l’on veut, 
du sirop et du kirsch au jus qui se trouve dans la 
bo îte . —  Vous pouvez rem placer 200 gr. de to ­
mates fraîches par env iron  2 cuillerées de con ­
serve. m ais cela dépend de la conserve e t  i l  est 
facile d’apprécier la quantité nécessaire qu i peut 
varier de quelques gramme® sans in con vén ien t.
 Vous pouvez préparer le  sanglier com m e du
chevreu il, avec une sauce venaison.

j_  M . —  On met souvent «  à la russe »  des 
plats qui on t un tout autre nom . Généralem ent, 
le  poisson à la  russe est un poisson froid que Von 
entoure de laitue, pois, haricots verts, œufs durs. 
Sauce à l’ huile e t au vinaigre. —  R elisez le  der­
nier num éro.

■Vésinet. —  Tem ps decuisson des rô tis : bœuf, 
mouton, agneau, 30 minutes par k ilo ; veau , 50 
m inutes ; porc, 60 ; poulet en chair, 35 ; poulet 

gras, 40
R u e  d e  P r o v e n c e .  —  M erc i de vo tre  obser­

vation . M ais perm ettez-nous de vous d ire que 
v o tre  erreur est com plète ; nous sommes à votre  
disposition pour vous le  prouver.

A .  L . ,  R e n n e s  —  L a  pâte du pudding n'est 
sans douta pas assez desséchée avant d y  ajouter 
les œufs. L ’eau du bain-marie n ’a pas été  tenue 
assez régu lièrem ent au degré indiqué ; non pas 
l’ébu llition  franchement déclarée, mais un frisson­
nement très accentué. C ’est donc, probablement, 
la pâte et la cuisson qui sont en défaut.

M . G .  —  L e s  cerises dont voua parlez sont 
glacées au fondant : elles n’on t rien  de commun 
avec les cerises en chemise L a  recette, d ifficile 
à résumer, paraîtra. -  Dem andez le  prospectus 
332, rue Saint-Honoré.

Ane" LibrairieE.FLAMMARlONet A. VAILLANT 
ERNEST MARTIN Suce-

3  i a u b o u r K  S a l n t - H o f t o r é ,  3

Ouvrages de L iu e , Reliures, Livres Classiques
L i n É R A T U R E .  D R O IT  E T  J t r R IS P R Ü D ÏN C E , 

H IS T O IR E ,  M fcM O IB B B , T O T  A G E S , M O S IQ U E , B E A D X -A R T B , 
M É D E C IS E , 1 -H IL U B O P H IE

B E 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 N N E8
L «  M a is o n  a s  c h a i r s  d e  l o u n i l f  l e »  o u v r a g e »  d *  to-ua le a  

E d i t e u r »  a v e c  d e  t r i »  Im p o r ia n t e »  r e m ia e »

BU REA U  DE L ’ASSOM PTION
36 ,boulev.ldaleslierbeB

D lr e o t r io e  : M " ' M O R L A N D

Les maîtreeaes de m saon Bont aMucéee de tronver 
dans 6* bureau dee doneetlques recommaudables.

Le bureau de l'Assomption a’occupe aussi du p'«c«- 
ment dee institutrice» et gonvem attee étrangères.
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M A R S  G A S T R O NOMIQUE
POISSON

L e  saumon est toujours fort cher, e t  il est à peu 
près certain que les prix von t encore augmenter. 
L e s  plus petits saumons pètent au moins 3 kilos 
e t valent de 7 à 9 francs le k ilo  ; le  saumon coupé. 
9 à 10 francs.

Ifa  tru ite saumonée, au-dessus de 3 kilos, vaut 
de  8 à 9 francs le k ilo  ; au dessous de ce  poids, 
13 à 14 francs le kilo

P etite  tru ite de riv ière  : 8 à 9 francs le  kilo
L e  turbot e t la barbue se sont maintenus jus­

qu’ici e n 're  4 fr. 35 et 5 francs le  kilo.

La  sole varie.suivant sa ta ille.de 4à s fr . le  kilo, 

(lertâ ins jours, la petite  est plus chère que la grosse.
I .e  p etit mulet devien t rare. L e  gros mulet 

coûte 4 fr. 50 à 5 francs le k ilo.

L e  bar est un peu plus cher. Les bars et les

mulets de B izerte sont toujours plus recherchés.
Grande abondance de merlans : 1 fr. 50 h 3 

francs le kilo.

Nous entrons dans la pleine saison du maque­
reau : 75 centim es environ en choix extra.

L ’alose commence à arriver : 4 à 7 francs pièce 
suivant grosseur-

L a  langouste est un peu moins chère : 4 fr. 50 

à 5 fr. 50 le kilo. I l  y  a chance pour que ces prix  
augm entent,Le homard.toujours peu abondant en 
cette  saison,est presque aussi cher 4k 5 fr.le  kilo.

L es  écrevisses sont toujours vides.

Eperlans ; 1 fr. 75 à 3 francs la caissette. N o ­

tons que ce p etit poisson, quelque frais qu’il soit, 
est presque toujours accompagné d'un minuscule 
v ert rongeur dont il n’y  a pas à se préoccuper.

Carpe de riv ière  ; 3 fr, 35 à 3 fr . 75 le  kilo. 

B rochet : 2 fr. 73 à 3 fr. 50.

L e  V in  D é s ! l e s
Le larynx est un admirable instrument, mais facile & 

détraquer et à désaccorder.
Qu’ une bronchite, la grippe ou un simple rhume 

vienne â se localiser sur le larynx, et immédiatement 
la voix devient discordante et enrouée. Les chanteurs, 
les acteur», les orateur», les avocat» et toutes les per­
sonne» qui parlent haut et beaucoup sont sujets aux 
laiyngiie»

Les laryngites se guérissent par le repos de la voix, 
les pulvérisation» chaudes de chlorate de potasse ou de 
résorcine et, à l’intérieur, les préparations de kola, de 
coca, d'iode et de phosphore Par sa composition, le

Vin D hilts est tout indiqué pour le traitement in­
terne des laryngite» grippales, lorsqu’il s’agit de resti­
tuer prompiement à la muqueuse du larynx se» pro­
priété» normales et sa santé parfaite. Les personnes 
sujettes à l ’enrouement et à la sécheres-e de la gorge 
Ont, avec succès, recours au Vin Désiles chauRe au 
bain-marie. C'est la meilleure tisane pour les chanteurs 
soucieux de conserver leur rigisht intégral.

Le véritable Vn Uintes, celui qui, par son goût ez-

3uis et tes qualités reconstituantes, a mérité la faveur 
u public et du corps médical tout entier, a son liège 

rue du Louvre, 9 éw. Pour éviter les contrefaçons, on 
est prié d'exiger sur l ’étiquette, au-dessous du titre 
V in  Désiles, la mention : Formule du f) ' A . - C . ,  
tx-m/decinde la manne. D ' H adeT

^ H .  V I G N E R O N
RoureilêsTi

M a e h is e s P E R F E C T A ” ‘ ^ Î ^
Entoi F ~  da C iu ioga ». PARIS. 6 8  et 70 . Boulerard Sébastopol.

D E M A N D E R  D A N S  TO U TE S  LE S  B O N N E S  M A IS O N S

G
r>« Tab l«, Cuisine et Souoiieria

A la marque de laT RO M PETT E
KKDAILlID’OJ_g“ ^

Se délier des Contrefaçon»

H.-J. S T U R E L
80 , R n e  P r o n y .  P a r is  

Spécialité de Trousseaux et Mouchoirs 
linge neoragl en tous genres. — Fabrication directe

O B É S I T É
Q U E R IS O N  C B R T A IN E  p . r  l«<
PILULES M iB t t s  d » T tt.fiR A S
Supprlm sD i to u t  em bon po in t.nkKS t.Hv*C8S, IHOrrEnUTM
Ek‘ * ,9 , r .U M s t i » r ,P t f i » i6 I r .M

PIANOS A. BORD
MÉDAILLES D'OR AUX 6RARDES EXPOSITIONS -

V E N T E , L O C A T IO N  &

14 bis, b"* Poissoimière 
F - A - R a l S  

- DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

L O C A  TêO N - v e n t e
FA C IL ITÉ S  DE PA IE M E N T . —  E N V O I FRANCO DU CATALOQÜB

U  Gérant : A . DESBOIS. • — OAiLM ocBuaua, m  tAOtr-ionoai.
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