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RIS DE VEAU

A LA MARECHALE

bonne recette de cuisine simple,

mais fort délicate et soignée. Cette
maniere de cuire les ris supprime

le passage au four,
dans

généralement usité
la cuisine toute moderne; elle est
donc trés avantageuse dans le cas ou l'on
ne dispose que d’un four, lorsqu’il est oc-
cupé par une grosse piece de roti.

Rien de plus facile, pour une cuisiniere
simplement soigneuse, que |’'exécution de
ce plat, dont plusieurs détails se préparent
d’avance ; des lors, il nedonne pas de peine
au dernier moment.

Proportions

Pour une paire de ris moyens, pesant,
sans étre parés, environ 7.50 gr. et suffi-
santa 5 ou 6 personnes :

100 gr. de lard a piquer ;

40 — de beurre;
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500 gr. de veau, déchets, ou bas mor-
ceaux ;

75 gr. d'oignon ;

75 — de carotte ;

30 — delardgras,déchets,couenne,etc.

4 graines de poivre ;

1 décilitre de vin blanc;

7 — d’eau:

Persil, thym, laurier.

Se prépare a I'avance.

POUR LA sauce’
60 gr. de bon beurre frais ;
30 — de farine;
4 décilitres de creme douce liquide.

15 Avril 1898.

Temps ni'‘cessaire pour les ris et la
sauce, non compris le temps pour blanchir

les ris et les piquer : une heure et quart.

BEbUME

Préparer la veille, si I'on veut, le jus nécessaire

a la cuisson des ris.
Faire dégorger les ris. Les blanchir. Les pa-
rer, les mettre sous presse et les piquer. Les

faire dorer au beurre, les couvrir du jus, faire

cuire doucement.

Préparer la sauce béchamel-

Un quart d’heure avant de servir, réduire la
cuisson des ris en glace.

Servir les ris glacés de leur jus entourés de la
sauce béchamel.

lie juB

Avant tout, préparez votre jus qui de-
mande trois a quatre heures de cuisson, et
qui peut étre fait la veille.

Vous pouvez prendre pour cela des pa-
rures et déchets, bien frais surtout, de
viande maigre, car le gras ne fournit pas
de jus. Mais ces déchets ne sont pas utili-
sables par la suite; en prenant un bas
morceau quelconque, jarret, cou, etc.,
vous avez I'avantage de pouvoir fort bien
utiliser cette viande une fois le jus fait.
Seulement, tout inférieurs qu’ils soient, ces
morceaux reviennent plus cher que les
simples déchets. C’est donc selon les ar-
rangements particuliers de chaque maison
qu’il faut choisir. Dans une maison ou le
personnel .a nourrir est nombreux, on a
toujours avantage, lorsqu’on n’a point de
parures a employer, a prendre un vrai
morceau pouvant saccommoder ensuite.

Donc, les déchets ou la viande coupée
en morceaux de la grosseur environ d'un

ceuf, seront mis dans une casserole ou une
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petite marmite avec le lard haché au fond,
I’oignon et la carotte coupés en rondelles
pas trop minces, une grosse branche de
persil ayant satige, un brin de thym, une
demi-feuille de laurier, les boules de poivre.
Une petite pincée de sel seulement, ce jus
devant réduire extrémement.

Posez la casserole sur un feu trées mo-
déré et laissez doucement colorer pendant
3/4 d’heure environ, a casserole décou-
verte, bien entendu. Laissez dans la cas-
serole une cuiller de bois qui vous servira
a remuer fréqguemment le contenu.

Quand les viandes sont bien dorées, et
gue de la casserole s’échappe une légere
odeur de roussi — sans pour cela laisser
noircir ou bradler le fond — versez-y le
vin blanc indiqué, soit un décilitre. Re-
muez et laissez réduire jusqu’'a ce qu’il
forme sirop épais.

Alors, seulement, ajoutez I'eau indiquée.
Faites bouillir, et, dos que I'ébullition
s'est déclarée, couvrez la casserole et re-
tirez sur le coin du feu pour que le liquide
bouille trés doucement en un seul eniriit,
comme un pot-au-feu bien conduit. Sans
cela vous aurez un jus trouble. Laissez
bouilloter ainsi a train égal et doux pen-
dant environ 3 heures.

Au bout de ce temps, passez le jus a
travers la fine passoire, ne le dégraissez
pas, et réservez-le pour le ris de veau.

Xiearis de veau
les ris de veau bien
Mettez-les au moins 3

Procurez-vous
blancs, bien frais.
ou 4 heures d’avance a dégorger daus une
terrine remplie d’eau froide et ayez soin
de changer I’eau a mesure gu’elle se teinte
de rouge. Sans cela les ris gardent apres
la cuisson un intérieur rose qu'ils ne doi-
vent jamais avoir.

Mettez-les ensuite dans une casserole et
couvrez-les d'eau froide pour qu’ils bai-
gnent complétement, soit 1 litre 1/2 envi-
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ron. balez d'une cuillerée de gros sel.
Posez la casserole sur un feu assez doux,
afin que I'ébullition ne soit pas trop
prompte. Les ris, saisis par une chaleur
trop forte, resteraient mous a l'intérieur
tandis que la pellicule extérieure, brusque-
ment distendue, éclaterait; de plus, ils
écumeraient mal et ne seraient pas d'un
beau blanc.

Dés que I'eau a bouilli seulement deux
minutes et que vous voyez les ris gonflés
et ballonnés, c’est suffisant. Cette opéra-
tion n'a pas pour but de les cuire, mais
seulement de leur donner la fermeté néces-
saire pour étre piqués, et, aussi, achever
leur nettoyage.

Retirez-les donc de la casserole et met-
tez-les dans l'eau froide immédiatement.
Quand ils sont rafraichis, au bout de quel-
gues minutes, égouttez-les et posez-les
sur un linge trés propre. Avec un couteau,
séparez-les, et enlevez toutes ces parties
de peaux, de graisse, de nerfs, qui les
réunissaient, le cornet, etc. Mais, en disant
ce travail, ayez grand soin de ménager la
petite peau, ou plutdt la pellicule légére
et transparente qui recouvre tout le ris de
veau comme une baudruche bien tendue.
Cette pellicule est indispensable pour
maintenir rassemblées les chairs du ris
et- le piquer de lard sans qu’elles s'effri-
tent.

Les ris de veau, ainsi nettoyés, seront
ensuite mis entre deux linges scrupuleu-
sement propres, car cette viande délicate
se gate facilement, aigrit ou prend un goGt
suspect.

Par dessus le linge, mettez une plan-
chette quelconque, et, sur la planchette,
des poids d'au moias 1 kilo. Ceci pour
aplatir les ris — sans toutefois les écra-
ser — ; ils prennent ainsi bonne appa-
rence en augmentantde superficie. Laissez-
les sous presse le plus que vous pourrez,
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une petite heure si c’est possible ; ea tout
cas au moins 30 minutes.
Pour piquer

Les ris sont, au bout de ce temps, préts
a piquer.

Coupez votre lard en petits lardons longs
de 4 centimetres et épais de 3 a 4 milli-
metres.

Avec une tres fine aiguille a piquer,
piquez sur chaque ris de veau quatre ran-
gées de lardons en enchevétrant les bouts
des lardons d'une rangée dans ceux de la
rangée voisine. On pique d’abord une ligne
de lardons tout du long, a 1 centimeétre et
demi les uns des autres; puis la seconde
dans le méme sens, en contrariant les lar-
dons avec ceux de la rangée précédente, et
ainsi de suite pour les autres.

pour faire revenir

Prenez une casserole en cuivre étamé,
a fond large, ou sauteuse, d’une dimension
bien proportionnée, pas trop grande pour
la quantité de ris de veau.

Mettez-y le beurre, soit 40 gr. pour ces
quantités. Posez sur un feu plutét soutenu,
et, dés que le beurre est bien chaud, sans
avoir roussi, placez-y les ris de veau, le
cOté piqué en I'air pour commencer. Ajou-
tez a coté les parures et graisses du ris de
veau.

Quand le dessous des ris est doré, re-
tournez-les du coété piqué pour leur faire
prendre légérement couleur; mais, pen-
dant ce temps, surveillez-les, afin que le
lard ne brale ni ne fonde trop, boulevez-
lez de temps en temps en glissant dessous
une fourchette. Le lard du piquage, natu-
rellement, diminue; mais, en méme temps,
il pénétre et nourrit I'interieur. N attendez
pas que le ris lui-méme prenne de ce coté
une coloration tres accentuée ; il suffit que
les lardons soient tous légérement rissolés
et dorés, et que le ris ait un peu jauni.
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Comptez pour tout ceci sur une vingtaine
de minutes, a feu assez soutenu, comme
nous l'avons dit.

Retournez-les alors, le c6té piqué reve-
nant en-dessus, et ajoutez le jus précé-
demment préparé.

lia cuisson

Versez le jus passé et non dégraissé, a
raison de 4 décilitres et demi ; a peu pres,
d’ailleurs, ce que vous en avez obtenu.
Cette quantité doit suffire pour baigner le
ris a peu pres a hauteur, laissant émerger
la surface piquée.

Couvrez la casserole, et laissez cuire
doucement sur un feu trés modéré pen-
dant une bonne demi-heure, en arrosant
toutes les 10 minutes.

Au bout de ce temps, enfoncez une ai-
guille a brider dans un des ris. Si le jus
perle rose a la surface, la cuisson est in-
suffisante ; si le jus sort blond, elle est a
point. Enlevez avec deux fourchettes les
ris en les égouttant, sans les briser. Posez-
les sur un plat.

Passez a la passoire fine, dite chinois, le
jus dans un bol. iJégraissez-le minutieuse-
ment, sans qu’il y reste un ceil de graisse.

Remettez-le dans la casserole avec les ris,
toujours le coté piqué en dessus. Posez,
sans aucun couvercle, la casserole sur un
feu plus soutenu que précédemment, pour
faire bouillir le jus. Ce jus, cn bouillant a
découvert, va réduire, et, en réduisant, il
prendra la consistance de sirop tres léger
qu’on appelle « glace ».

Il faut maintenant arroser presque tout
le temps les ris de veau avec le jus pour
gu'ils prennent cette jolie apparence ver-
nie et dorée que leur donne le jus a létat
de glace. Comptez un quart d’heure pour
que le jus soit a point, c'est-a-dire quil
n’en reste plus que quelques cuillerées ré-

duites a l'état de sirop.
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Si on laisse trop réduire et que le jus
s'attache a la casserole par place, on le
remet au point avec une cuillerée, ou plus,
de bouillon, ou du reste du jus préparé
pour la cuisson.

Pour servir

Posez les ris de veau dans le plat de
service tres chaud.

Versez la sauce béchamel autour, et,
en dernier, versez sur les ris de veau
leur jus réduit en glace et qui déborde
sur la sauce béchamel.

Pour servir, les ris se coupent avec la
cuiller.

TeA sauoe toéchamel

Dés que les ris de veau sont & cuire dans
le jus, il faut préparer la sauce béchamel
qui gagne a avoir un roux lentement fait,
et qu’'on peut laisser attendre ensuite au
chaud sans inconvénient.

lie roux

Prenez une petite casserole en cuivre
étamé ; le fer blanc attache trop facile-
ment, les poélons aussi. Mettez-y la farine
et la moitié seulement du bon beurre frais,
soit 30 gr. de I'un et de l'autre pour les
proportions actuelles.

Posez sur feu trés doux, faites fondre et
mélangez avec la cuiller de bois. Laissez
ensuite cuire extrémement doucement,
sans prendre aucune couleur, en retirant
la casserole sur un endroit du fourneau
juste chaud; la température dite de cen-
dres chaudes est celle qui convient. Il faut
une vingtaine de minutes pour laisser au
roux le temps de cuire, sans colorer au-
cunement, ce qu’on appelle un roux blanc.

Le tout doit donner une bonne odeur
de patisserie chaude et gonfler un peu au
fond de la casserole. Cuite de cette ma-
niere, la farine estbien plus légére dans la
sauce.
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lia creme

Versez alors, trés peu a la fois, surtout
pour commencer, la creme, froide, dansle
roux. Délayez vivement avec la cuiller de
bois, et n’ajoutez de nouvelle créeme que
quand la pate ou la bouillie est bien lisse,
lGut ceci sur feu doux. Ajoutez une bonne
pincée de sel, et tournez jusqu’a ce que la
sauce ait donné quelques bouillons; elle
doit étre, a ce moment, a consistance de
bouillie épaisse, et recouvrir le dos de la
cuiller d une couche de plusieurs milli-
metres ; sans cela, elle ferait mauvais effet
avec les ris, sur le plat.

Si lon sert tout de suite, mettez-y im-
médiatement le reste du beurre que vous
faites foudre hors du feu. Sinon, tenez-la
au chaud et au bain marie de préférence,
et posez simplement le beurre dessus, en
plusieurs petits morceaux. En fondant, le
beurre se répand en nappe sur la sauce et
empéche la formation d’'une peau. Pour
servir, il ny a qu’'a bien méler avant de
verser la sauce dans le plat.

La vieille Cathekihe.

UTILES PRECAUTIONS

Les variations atmosphériques du prin-
temps laissent peu de personnes indemnes
des affections de la gorge et des voies respi-
ratoires. Négliger ces maux, s'habituer a
eux, c'est le tort grave de la plupartd’entre
nous. Il est pourtant facile d’enrayer le mal,
d'obtenir une guérison parfaite et de se pré-
server contre de nouvelles atteintes par le
traitement préconisé par Téminent docteur
Fauve! : les grogs au Vin ionique Mariani.
Quelques minutes suffisent pour préparer le
breuvage sauveur, en mélangeant deux
verres a Bordeaux de ce vin exquis a une
égale quantité d’eau bouillante. La vigou-
reuse réaction obtenue par ce moyen s'affirme
presque instantanément, le relévement des
forcesest complet et la cause morbide abolie.
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EUFS BROUILLES

AUX POINTES D'ASPERGES

ET8 tout printanier et d'actualité,
les asperges vertes qui con-
viennent le mieux a cette garni-

ture n’ayant pas une trés longue durée. Ou
peut, toutefois, utiliser les asperges ordi-
naires en observant les mémes prescrip-
tions, et en choisissant de trés petites as-
perges de préférence. Elles devront étre
tenues plus fermes encore a la cuisson que
les vertes, car les tétes sont plus tendres.
Des asperges de desserte pourront ainsi
étre utilisées.

Nous indiquons de la créeme double
épaisse. Dans le cas ou I'on ne pourrait
s’en procurer, il faudrait la remplacer par
du trés bou lait réduit au moins de moitié,
et refroidi avant de l'ajouter.

Proportions

Par personne :

2 ceufs;

20 gr. de bon beurre frais ;

30 a 35 gr. d’asperges épluchées, soit, a
peu pres, le quart d'une botte;

1 cuillerée a café de créme épaisse
fraiche ;
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(Jros comme une petite noisette de
beurre frais en plus pour les asperges ;

Sel, poivre, soupcon de muscade a vo-
lonté.

Temps nécessaire
tité des ceufs.

: varie selon la quan-
Une dizaine de minutes
pour Hou 8 ceufs.
KESUUE
Cuire les asperges un peu fermes, puisles faire
mijoter au beurre.

Battre les ceufs, les passer, les verser dans une
casserole beurrée.

Les lier sur feu doux, en fouettant ; les finir
avec le reste dubeurre et la créeme et ajouter les
asperges.

XiOB pointe» d’asperges

Vous commencez par préparer les as-
pergea qui peuvent attendre longtemps a
I’avance.

Ce sont des petites asperges vertes que
Vous prenez toujours, en ayant soin de ne
pas les choisir trop minces, parce qu’elles
se mettraient en bouillie. Choisissez-les
autant que possible égales. Pour n’en gar-
der que la partie mangeable, ne les coupez
pas a I’aventure; mais, tenant de la main
gauche I'asperge a I'une de ses extrémités,
prenez |'autre extrémité avec la main droite
et courbez |I’asperge comme si vous vou-
liez réunir les deux bouts. L 'asperge cas-
sera net a l’endroit ou elle cesse d'étre
mangeable. C’est facile, prompt et certain.
On évite ainsi de trouver aprés cuisson
des petits morceaux absolument secs et
durs, qui, a I'épluchage,
tendres.

paraissaient

Ceci fait, avec un petit couteau ratissez
légérement les feuilles détachées sur le
long de la tige, et qui font bouillie a la
cuisson. Coupez ensuite les asperges en
petits morceaux égaux d’'un bon centi"
metre, mais en laissant les tétes un peu
plus longues, bien entendu. Lavez et
égouttez.

Faites chauffer de I'eau, de préférence
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dans une casserole ou poélon non étamé,
parce que les légumes verts y conservent
toujours une plus jolie teinte. Comptea un
litre d'eau pour 100 grammes d’asperges
épluchées. Salez avec une demi-cuillerée
de gros sel. Quand I'eau bout agros bouil-
lons, jetez-y les asperges. Ne couvrez pas
la casserole, et laissez bouillir fortement
pendant sept ou huit minutes au plus,
parce que ces asperges doivent étre tenues
un pou fermes ; sans cela elles s'écrasent
dans les ceufs et font vilain effet.

Egouttez-les soigneusement, puis mettez-
les dans une casserole ou poélon large de
fond proportionnellement, pour qu’elles ne
soient pas trop empilées les unes sur les
autres, toujours afin d'éviter la bouillie.
Ajoutez le beurre, soit une petite noisette
par personne, ce qui, pour un bottillon,
donne a peu prés 20 gr; pincée de sel et
de poivre.

Posez le tout sur un feu tres, trés doux,
pour que Us asperges mijotent dans le
beurre fondu, pendant sept ou huit mi-
nutes, et I'absorbent en rendant leur hu-
midité, mais sans rissoler aucunement
surtout. Secouez doucement la casserole
pour les bien imprégner. Retirez la casse-
role autiede jusqu’au moment d’employer,
sans laisser cuire davantage.

&es ceufs

Ce que je vais indiquer peut étre éga-
lement préparé une heure a l'avance, ce
qui simplifie beaucoup, car on n’a plus a
s'inquiéter que de la cuisson méme, au
dernier moment.

Cassez les ceufs dans une petite terrine,
en enlevant au fur et a mesure le germe
gu’ils contiennent. C’est un petitgrumeau
ou mucosité a moitié transparente, blan-
chatre, que tout le monde connait, je pense,
sons ce nom. Vous faites cela avec la dent
d’une fourchette.

Battez ensuite les ceufs, avec une four-
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chette, pendant deux bonnes minutes, de
facon ales rendre bien unis, bien liquides,
et que le blanc soit bien mélé aux jaunes
et nedonne plus d’effet glaireux. Tout de
suite apres, prenez une casserole plutét
épaisse, en cuivre étamé de préférence, un
peu large de fond. Etalez au fond et autour
la moitié seulement du beurre, avec le
doigt.

Maintenant, passez les ceufs dans cette
casserole, a travers une passoire a trous
excessivement fins; tapotez sur la pas-
soire pour aider le”liquide a passer. De
cette fagon vous supprimez les petites par-
ties grumeleuses des germes qui, ne se dis-
solvant pas bien, produiraient des gru-
meaux blancs aprés cuisson, ainsi que les
parcelles de coquilles qui ont pu tomber
dans les ceufs. Cette petite opération, con-
sistant a passer les ceufs battus, n’est pas
compliquée, faite de cette maniére, et elle
ajoute a l'effet crémeux de I’ensemble.

Ajoutez sel, poivre, muscade, et laissez
de c6té, si vous préparez d’avance,

lia cuisson

10 a 15 minutes avant de servir, munis-
sez-vous du petit fouet en fil de fer étamé
et d’une cuiller de bois. Ayez a portée : le
reste du beurre cassé en petits morceaux,
et la creme indiquée.

Posez la casserole sur un feu doux, et
ne cessez pas de remuer les ceufs avec le
fouet, jusqu’au moment ou ils commencent
alier. Alors laissez le fouet et prenez la
cuiller pour tourner. Ajoutez, petit a petit,
le beurre qui empéche les ceufs de prendre
une trop rapide consistance. C’est le mo-
ment difficile, pour éviter la formation
des caillots. Il faut diminuer plutét la cha-
leur du feu, la casserole s'étant déja
échauffée, et bien promener la cuiller au
fond de la casserole, dans les angles.

A mesure que le mélange épaissit, ajou-
tez la créeme par petites parties a la fois.
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L 'introduction de cette créme, eu arrétant
sur le moment la cuisson et en relachant
I'ensemble, permet de lier plus facilement
les ceufs, qui, sans cela, en une seconde,
se tassent, durcissent, et dépassent totale-
ment le point de cuisson voulu. Il est fort
difficile, par conséquent, d’obtenir ce
point, sans I'addition dela creme.

Ne laissez point les ceufs devenir trop
compacts. L 'ensemble doit étre juste assez
dense pour étre mangé a lafourchette tout
en restant tres mollet, trés rri'meus. Ajou-
tez les asperges, mélangez pour répartir
également, et versez dans un petit légu-
mier chauffé. Servez alors tout de suite.

Si les ceufs brouillés devaient attendre
un peu, ce qui n'estdu reste pas favorable
a leur réussite, il faudrait tenir la casse-
role an bain-marie tdde\ une chaleur plus
forte de I'eau les durcirait en les cuisant
plus qu’il ne convient.

L a vieilize ('atherine.

PotaSe glacées
TAPIOOA-BOUrILiJIiON-BOUDIBR

Prenez de
velles.

toutes petites carottes nou-
Faites-les doucement revenir au
beurre,a feu doux, lacasserole couverte, avec
une pincée de sucre. Achevez la cuis™n a
casserole découverte, en les mouillant d une
ou deux cuillerées d’eau, jusqu’'a ce qu elles
soient tendres, et comme glacées par leurs
propres sucs. R

D'autre part, préparez la quantité néces-
saire de Tapioca-Bouillon, tenu plutdtléger.
Au moment de servir ajoutez la garniture
de carottes dans la soupiére.

Le Tapioca Bouillon-Boadiep u trouve au
DH>il Central:54, ruede la Verrerte, Paris, et
didis de Paru (voir la I[UU dans le dernier numéro

Pot-an-Feu). Pour la Province, iadrtsser au
Dipit Central.

En petites cartouche» de t potage

Le paq««'
de locartouches....

X Vv

En botte de fer blanc de J5 potages..'. ..... L4 .

En i/a bdte de fer blanc de H potage»... | .

Remise de lo o/0 sur tout achatde i6 fr. au»
abonnés du Pot-au-Peu.

EUFS BROUILLES AUX POINTES E'ASPERGES
FILETS DE SOLE ORLY
CHOUX-FLEURS AU GRATIN
PITHIVIERS

POTAGE A LA BEI-NE
BARBUE SAUCE GENEVOISE
JAMBON AUX EPINARDS
RIS DE VEAU A LA MARECHALE
CANETON A LA ROUENNAISE
ASPERGES SAUCE MOUSSELINE
CUSSV AUX FRAISES

M AgoEREAC MAITRE D'HOTEL

NAVARIN A LA PRINTANIERE

MAYONNAISE DE VOLAILLE
CREME A LA VANILLB

POTAGE CRECY
TIMBALE DE FILETS DE SOLE
CANETON AUX PETITS POIS
FILET DE BEUF ROTI
MORILLES A LA NORMANIE
CROUTE AUX FRUITS

EUFS AU JAMBON
ALOSE GRILLEE SUR PUREE D'OSHILLS
ENTRECOTE A LA BORDELAISE
CROQUETTES DE RIZ

Ar

POTAGE D'ALOSE AUX HERBES
ALOSE AU COURT BOUILLON SAUCE AUX CAPRES
MACARONI AU GRATIN
PAVE AU CHOCOLAT

EUFS EN COCOTE
ROGNONS SAUTES Au VIN BLANC
ESCALOPES DE VEAU A LA VIENNOISE
HARICOTS VERTS A L’'ANGLAISE
SALADE D'ORANGES
e

POTAGE AUX PETITS POIS AU TAPIOCA BOUILLON
BOUIIIBR
LANGUE DE BEUF AU JUS
GIGOT d'agneau ROTI
CAROTTES NOUVELLES A LA CREME
FLAN D'ORANGES

estINDISPEHSABIE
rS |_ | E B |B TOUTE BONNE CUISME
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FITHIVIERS

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

M esdames,

Le Pithiviers est un gateau classique
uaivcrselloment apprécié si I'on en juge
par la place qu’il occupe dans la vitrine
de tous les patissiers, petits et grands.
C estune pate feuilletée garnie d’une creme
d amandes nommée frangipane.

La préparation, fort simple, est un peu
longue, a cause du feuilletage. Mais ce
dernier peut se préparer, tout en faisant
autre chose. On peut mdme employer pour
le Pithiviers, des restes de pate feuilletée
de la veille. Il monte alors un peu moins,
mais il est tout aussi bon.

Proportions

Pour un gateau d'environ 22 centimétres

de diametre, convenant pour 6 personnes :

POUR LA PATE

200 gr. do farine ;

180 a 200 gr. de beurre;

1 cuillerée a café de sel ;

1 petit verre de rhum ou de cognac;

1 décilitre 1/2 environ d'eau.

POUR LA GAEKITOKE

30 gr. d’amandes mondées, fraiches ru
séches ;
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30 gr. de sucre semoule;

30 — de beurre;

1 ceuf;

1 cuillerée & bouche de rhum ou de
kirsch ou un peu de zeste de citron rapé,

lie feuilletage

Le feuilletage doit, autant que possible,
étre préparé au moins deux ou trois heures
d’avance. On peut méme le faire la veille.
En ce cas, on donne 2 tours la veille, et
I'on donne les 4 autres tours au moment
d’employer le feuilletage.

Aprés avoir tamisé la farine, je la dis-
pose sur la table en couronne, mettant au
milieu le sel, le rhum, gros comme uue
noix de beurre, et seulement 1 décilitre
d’eau, me réservant d’en ajouter tout a
I’heure. Nous savons, en effet, que plus
la farine est fine et séche, plus elle absorbe
de liquide.

Avec les doigts j'ameéne peu a peu la fa-
rine que je détrempe dans le liquide en
I’'amalgamant bien avec la petite quantité
de beurre qui s'y trouve. J’ajoute un peu
d’eau a mesure que c’est nécessaire, de
facon a tenir la pate assez molle. Si la
pate esttrop ferme, le beurre se mélangera
mal et sortira de la pate.

Quand toute la farine est détrempée, je
fraise la pate, c’est-a-dire je la fais glisser
en I'écrasant par petites fractions sous la
paume de la main, puis j'en forme une
boule, sans trace de soudure, a la surface
de laquelle je fais cing ou six incisions
en croix profondes d’environ 2 centimetres.
Cela aide la pate a perdre son élasticité et
I’empéche de revenir sur elle-méme quand
on I'étend avec le rouleau.

Je mets la boule de péate dans une ter-
rine que je couvre pour empécher le con-
tact de lI'air et je la laisse reposer au frais
un quart dheure. La pate est a point
quand, eny enfoncant le doigt, elle garde
I’empreinte sans revenir sur elle-méme.
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lie beurre

La pate ayant reposé, je mets le beurre
entre lesdeux plis d’'un torchon fariné, puis
je I'écrase en le tamponnant avec le poing
pour le sécher et faire sortir le petit lait
qui donnerait mauvais godt a la pate. J en
forme ainsi une espéce de galette ayant
environ 2 centimeétres d’épaisseur.

Je rappelle qu’une condition indispen-
sable pour réussir le feuilletage est d’avoir
le beurre a peu prés de la méme consis-
tance que la pate. En été, il faut donc tenir
la pate tres molle et opérer dans un en-
droit assez frais pour que le beurre ne
fonde pas trop ; en hiver, au contraire, on
tiendra la pate un peu plus ferme et I'on
malaxera le beurre pendant quelques ins-
tants pour le ramollir.

Maintenant, avec la paume de la main,
j'aplatis la boule de pate, en appuyant par
petits coups répétés. Je |’'étends ainsi en
ovale en laissant le milieu un peu plus
épais que les bords ; 3 centimeétres envi-
ron, alors que je donne aux bords seule-
ment 2 centimetres d’épaisseur.

Sur ce milieu — qui a besoin d étre

plus épais, parce qu’il supportera toute la
pression — je place ma galette de beurre
et je replie dessus les quatre Cotés de la
pate.

Il faut s'y )rendre de fagon a former
chaque pli de la pate juste contre le bord
du beurre, eta ce que, sur la largeur comme
sur la longueur, les deux bords de la pate
une fois repliés, ne fassent guere que se
rejoindre, sans empiéter I'un sur | autre.
11 est essentiel, en effet, que le beurre soit
recouvert partout d’'une méme épaisseur
de pate. Sinon, la pate crévera ea cer-
tains endroits.

lies tours

Le beurre étant emprisonné dans la
pate, je donne un premier tour.

Pour cela, je tapote d’abord légérement

avec le rouleau d'un bout a I'autre de la
pate qui commence ainsi a s'aplatir. Puis
je roule, en appuyant modérément, de
fagcon que le rouleau chasse sous lui la pate
en méme temps que le beurre.

Il est essentiel de recommencer a rouler
a partir du milieu en allant vers un bout.
Si on commence par un bout, on chasse le
beurre qui samasse a l'autre bout et fait
crever la pate.

Quand la pate estainsi étendue, jo replie
le deux bouts, de fagon que les bords de
chaque bout arrivent lI'un contre I'autre.
Puis, toujours dans le méme sens, je replie
la pate en deux : j’ai donc ainsi quatre
épaisseurs de pate I’une sur |'autre.

Ma pate a alors un tour.

Je la laisse au frais, couverte, pendant
un quart d’heure ; puis je la roule et la
plie de nouveau de la méme facon. C est
le second tour.

Je laisse reposer un quart d’heure, puis
je donne deux autres tours. Aprés un nou-
veau quart d’heure de repos je donne les
deux derniers tours.

Une derniére observation : il est bon,
quand on prend la pate pour la rouler, de
la placer toujours dans le méme sens. C’est-
a-dire le c6té du premier pli, qui forme
comme le dos d'unlivre, doit toujours étre
du méme cOté par rapport a I'opérateur :
soita sa gauche soit a sa droite. De cette
facon, le co6té droit du rouleau appuie tou-
jours sur la partie de la pate, qui, au tour
précédent, se trouvait sous le c6té gauche
du rouleau. On corrige ainsi l'inégalité des
pressions exercées par la main droite et la
main gauche.

lia ftang'ipane

On peut, dans la saison, employer des
amandes fraiches ; mais elles ont moins de
goQt que les amandes seches.

Les amandes étant mondées, c’est-a-dire

débarrassées de leur peau, je les broie
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au mortier pendant quelques instants.

Avant gu’elles commencent a tourner en
huile et a former pommade, j’'ajoute I'ceuf
et je continue a broyer jusqu'a ce qu’'il soit
bien absorbé et que j’obtienne une purée
tres fine. J’ajoute alors le parfum et le
sucre que je mélange bien.

Tout cela peut sefaire un peu al’avance,
la frangipane, a ce point, pouvant attendre
quelque temps. C’est seulement au moment
de garnir la pate que j’'ajoute le beurre.

Apres l'avoir fait fondre a petit feu, je
le verse dans le mortier, et, aussitdt, je
broie encore, et je mélange avec le pilon
de maniéré a former une créme aussi mous-
seuse que possible avec laquelle je garais
la pate qui doit étre toute pr<tte.

Pour garnir

La pate ayant six tours, je la coupe
en deux portions pas tout a fait égales.

La plus petite .sert pour le fond. Avec
le rouleau je I'étends en rond, un peu plus
grand que le cercle a flan qui me servira
pour la découper, ne lui donnant pas plus
de 3 a4 millimetres d’éjiaisseur. Sielle est
trop épaisse, elle gonfle trop et la fran-
gipane cuit mal. Je pose le fond tel quel,
sans le découper, sur une plague de téle
légérement mouillée, afln de le fixer un
peu sans qu’il soit collé.

J'étends ensuite le reste de la pate, qui
formera le dessus du Pithiviers, sur une
épaisseur a peu pres double du fond, soit
7 a 8 millimétres environ.

Maintenant, je passe un pinceau mouillé
sur le fond, tout autour et sur une largeur
d’un bon centimeétre. .Jemets la frangipane
au milieu du fond en tas - elle s'éten-
dra suffisamment d’elle-méme - puis je
couvre avec l'autre rond de pate, et j'ap-
puie tout autour avec les doigts pour bien
souder les deux épaisseurs de pate.

Je pose alors sur mon gateau un cercle
adan, de 20 a 22 centimétres, pour nos
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proportions, et je rogne la pate tout autour
avec un couteau. Il faut bien se garder de
découper le gateau en appuyant sur le
cercle pour lui faire jouer le rbole d'em-
porte-piéce, car ce cercle, ne tranchant
pas assez net, la pate subit une compres-
sion qui I'empéche de bien monter.

Je dore tout le dessus de la pate avec
un j>eu d'ceuf battu, en évitant soigneuse-
ment d’en mettre sur le tour, ce qui empé-
cherait de monter. Enfin, aprés avoir fait
un dessin quelconque sur la pate avec la
pointe du couteau, j'enfonce cette pointe
en trois ou quatre endroits pour permettre
a lair et a la vapeur de s’échapper pen-
dant la cuisson, et je mets au four.

Xia cuisson

Il faut un four assez chaud, et environ
une demi-heure de cuisson. Quand la cuis-
son est suffisante, le gateau est bien sec sur
les bords, et ne colle plus a la plaque. 11
doit presque tripler de hauteur.

La cuisson achevée, je saupoudre le
gateau de sucre glace et je le remets un
instant a I’endroit du four le plus chaud
pour faire fondre et dorer le sucre qui
doit le'recouvrir d'un vernis brillant.

J’ai soin, comme toujours, de le laisser
refroidir sur uu tamis ou sur une grille
afin que I'air circule tout autour.

Le Pithiviers se mange froid ou un peu
tiede ; sil est trop chaud il est moins bon.

Mazarik.

ALIMENT DES ENFANTS
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I“our conserver la Vanille

Il arrive parfois que d’excellente vanille,
tronvée parfaite au moment de son acquisi-
tion, donne, au bout d’'un certain temps, de
moins bons résultats. On en conclut aussitot
gu’elle était de qualité inférieure, car on ne
songe guere que les meilleurs gousses per-
dent vite une partie de leurs qualités si on
ne les conserve point avec quelques précau-
tions. Celles-ci, d’ailleurs fort simples, sont
indispensables ; et il suffit de les observer
pour que lavanille garde une année entiére
toute la finesse de son parfum.

Isoler la vanille, c'est-a-dire lui éviter,
non seulement le contact de certains corps,
mais méme le simple voisinage d'objets
ayant une odeur accentuée ; la mettre aussi
completement que possible a I'abri de I'air
et, de préférence, dans un endroit frais:
telles sont les deux régles fondamentales.

La vanille, en effet, simprégne avec une
étonnante facilité des odeurs environnantes.
Les gousses, négligemment laissées dans la
cuisine ou dans l'office, enveloppées de
papier ou serrées dans un carton, ont chance
de contracter les godts les plus bizarres. De
mome, on évitera de les couvrir de papier
d'étain comme celui qui sert pour le cho-
colatou de les laisser en contact direct avec
le fer blanc. Notre expérience personnelle
nous a amené a constater que le plomb, au-
quel est toujoursallié I'étain, fait prendre a
la vanille un goGt de caramel.

D'autre part, on congoit que sila vanille
se desseche, une partie du parfum s'évapore;
tandis que, gardée dans un endroit un peu
frais et al'abri de | air, elle reste molle et
onctueuse en gardant tous ses principes. Il
faut, bien entendu, éviter un excés d humi-
dité susceptible de la faire moisir.

Pour satisfaire & ces conditions, il n'est
d'autre récipient qu'un tube deverre hermc

tiguement bouché. Malgré les garanties
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qu’il offre, il sera bon de ne pas le laisser
séjourner dans la cuisine, dont I'atmospheére
est trop chaude, et, lorsqu’on I'ouvrira pour
en retirer une gousse, de le reboucher im-
médiatement. Outre leur action desséchante
la chaleur et le renouvellement d air ont
souvent pour effet de hater la formation du
givre, que, contrairement a un préjugé ré-
pandu, il est préférable de retarder autant
que possible. Nous allons I'expliquer.

Comme nous I’avo?lsjadjs fait remarquer,
le givre naturel est un indice ceitain que
la vanille n'a point déja servi, et qu’elle
est saine. Car il est produit par un excés de
parfum absent des gousses déja utilisées, et la
mite et certaines moisissures, qui constituent
les avaries courantes de la vanille, 1lempé-
chent de se former.

Cela explique dans une certaine mesure
la faveur dont jouit ia vanille tres givrée.
Sans parler d’une certaine tendanceféminine
a aimer tout ce qui scintille, beaucoup de
personnes sont convaincues que la vanille
non givrée est de qualité Inférieure. Grave
erreur.

Le parfumde la vanille réside tout entier
dans une essence nommeée aldéide vanilique,
dont une bonne gousse contient environ un
et demi pour cent de son poids. Au contact
de I'air, une partie de cet aldéide secombine
axec l'oxygéne pour former, non point de
I’acide benzo'ique, comme on le dit souvent,
mais de l'acide vanilique, lequel constitue
le givre. Or, cet acide vanilique n’a aucun
parfum. Des lors, plus une gousse de vanille
produit da givre, plus elle perd d'aldéide,
c’est-a-dire de parfum. Et il est parfaitement
inutile, de jeter dans une créme, comme on
ne manquejamais de le faire, les petits cris-
taux de givre récoltés dans les tubes de va-
nille. De méme, il ne faut point s'étonner
gu'une gousse de vanille étincelante de
givre, parfume souvent tres peu.

Le givre, toujours peu accentué sur la
vanille fraiche, se développe de fagon assez
capricieuse. En général, il se montre avec
d’autant plus d'abondance que la vanille
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est plus exposée a l'air ; si cet air est sec, le
givre apparait brillant comme du cristal,
sinon, il prend l'aspect cotonneux de I'a-
miante.

Conclusion ; le givre de la vanille est une
bonne chose, mais point trop n'en faut.

Rappelons, du reste, que des industriels
peu scrupuleux ont imaginé de dissimuler les
avaries de la vanille sous du givre artificiel.
lls mélangent un peu de givre naturel re-
cueilli sur de la vanille saine avec de la pou-
dre de mica, et ils saupoudrent leur mar-
chandise de ce mélange savant. La fraude
est aisée a reconnaitre ; il suffit de happer
un peu de givre avec le doigt mouillé, Le
givre naturel fond, le mica reste intact.

Pour finir, encore deux petites recomman-
dations.

On a I'habitude d'utiliser la vanille au
moins deux fois. Nous examinerons un autre
jour ce qu'il faut penser de cette fagon de
procéder. Qoiqu’il en soit, la vanille qui a
servi ne doit jamais étre remise avec la va-
nille vierge. Car, quelques soins que l'on
prenne pour I’essuyer et la sécher, & moins
de la dessécher complétement, elle garde
toujours des traces d’humidité qui peuvent
amener la moisissure de toutes les gousses
auxquelles elle se trouve mélée.

Enfin, on remarquera que les gousses du
"Pot-auFeu sont épaisses et charnues, rela-
tivement rondes. Celles du commerce sont
souvent larges et plates, parce qu'on les a
pressées entre les doigts pour leur donner
plus d’'aspect. On se souviendra qu'en apla-
tissant ainsi les gousses, sous prétexte de les
reudre plus belles, on les aide a se dessé-

cher.
Dutuyac.

An LIQUEUR EANAPPIER ttt la seule
adoptée par tous let vrais gouimiett.
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Les derniers « chiffons > consacrés tout
entiers & un apercgu sur les bijoux destinés a
figurer dans une corbeille de mariage, n‘ont
pu épuiser un sujet si agréable pour les des-
tinataires de tels éblouissants joujwux de la
vingtieme année. Indiquons a messieurs les
fiancés le moyen d'embellir encore ces ra-
dieux vingt ans.

D’abord, avons-nous tout dit dans le do-
maine des bijoux ? avons-nous signalé la
vogue triomphante des émeraudes qui, par
suite de ce renouveau, — elles étaient tout a
fait délaissées depuis assez longtemps — ont
atteint des prix fous, difficilement accessibles
aux bourses... * moyennes » dirait un guide
Conti. Ainsi que nous le remarquions l'autre
quinzaine, le cercle de brillants entourant
une perle ou une pierre a fait place, pour
la bague de fiangailles, au type dit anneau
croise; mais dans celte monture, la pierre
porte directement sur la peau, ce qui, avec
le ton violent de I’émeraude, donne parfois
des reflets assez durs. Une forme qui con-
cilie tout consiste aorner la pierre, asa partie
inférieure et a sa partie supérieure, d'un
diamant d’un tiers moins gros environ que
I’émeraude elle-méme, et, & droite et a
gauche, de deux petits brillants servant de
point d'attache a I'anneau.Avec cette dispo-

sition particulierement seyante a des doigts
longs et fuselés, la pierre conserve sa beauté

personnelle, si I’on peut dire et, cependant
ne pose pas criment sur la main.
Dirons-nous aussi que les bracelets ont
quelque peu perdu de leur importance :
ils ne constituent plus un des bijoux classi-
ques au méme titre que les « solitaires *, le
porte-bonheur en brillants, le cercle d’or
étoilé d'un chaton entouré de brillants, ont
presquedisparu pour faire place au bracelet
souple, d’aspect plus négligé, quelle qu’en
soit du restela\aleur.A noter, par exemple,
les gourmettes entierement eu petits dia-
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mants, ou en or, et semées de pierres pré-
cieuses, qui, par I'ensemble remuant du bra-
celet, écartent le genre un peu guindé et
apprété du cercle rigide.

Un dernier mot a propos des bijoux pour
noter la grande mode des antennes en
petits brillants supportant & leur extrémité
un diamant ou toute autre pierre scintillante.
L 'effet, trés jeune, remplace celui du crois-
sant si joli, si distingué, dont le succes uni-
versel acausé la perte en le rendant banal.

«O-

Mais si les bijoux sont en quelque sorte la
partie principale de la corbeille, les dentelles
et les fourrures y tiennent aussi une large
place ; ces derniéres plus que jamais aujour-
d’hui, ou toute élégance hivernale en doit
étre accompagnée. Mais il faut que ce soit
une fourrure de luxe : ainsi, une jaquette
de caracul, ou méme d’astrakan, aurait un
caractére trop pratique pour en faire partie :
au contraire une belle nappe de loutre y
figurera avec honneur, et j’attire I'attention
de mes lectrices sur ce mot « une nappe de
loutre *, car il devient maintenant habituel,

et, pour les mariages célébrés en été ou au
printemps, — c’est un usage presque obliga-
toire, d’offrir les fourrures simplement pré-
parées, laissant ainsi a la jeune épousée le
choix de les faire arranger a sa guise et
quand il lui plaira. Pour le chinchilla et la
martre — par excellence les pelagesles plus
séduisants — les peaux tres petites soffrent
telles quelles. J'ai vu aussi de magnifiques
zibelines, au nombre de i5, destinées a un
collet, trés coquettement présentées : les
tétes cachées sous un chou de dentelle, et le
tout suspendu par un gros nceud de satin
blanc. La loutre, dedimensionstrop grandes,
I’hermine, a laquelle il faut ajouter les
queues qui forment les mouchetures noires;
le vison, le renard noir ou bleu, se donnent
apprétés comme une étoffe (c’est ce qu on
appelle une nappe) dans laquelle on peut
tailler a son aise.

Les dentelles sont aussi de deux genres.
Celles qui figureront peut-étre sur la robelde
mariée ou ne seront que des dentelles d’'ap-
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parat : le point a l'aiguille, la guipure de
Venise, I’Alencon, I'application d’Angleterre
— celle-ci de nouveau trés appréciée. —
Les dentelles plus simples et plus pratiques,

qui seront d’'un porter courant : les Valen-
ciennes basses ou de hauteur moyenne et le

Chantilly. Mais ce dernier, il faut lI'avouer,
est moins désiré, maintenant que les cou-
turiéres nous ont habituées a son imitation,
parfois merveilleuse, et qu’elles prétendent
plus facile aemployer, soit en laize, soit en
volants en forme.

Encore faisant partie obligée de la cor-
beille : le missel, d’une édition irréprochable
et relié en maroquin de couleur — le blanc,
trés élégant, fait une jolie « premiére com-
munion » et n'est pas pratique — avec de
beaux fers, genre ancien, ou le chiffre en
argent, celui-ci de taflle modérée.lly a peu
d’années encore, chiffres ou armoiries attei-
gnaient de telles proportions que tout un
coté dela reliure enétait presque couvert ;
aujourd’hui ils se font plus discrets et se
distinguent par la finesse de la ciselure.

Une jolie montre, bijou plutdét qu'utilité,
fait aussi fort bien dans les présentsdu fiancé
qui voudra peut-étre également grossir le
nombre des éventails, ombrelles, flacons,
porte-cartes, qui seront offerts a la jeune
fille. Mais tout cela rentre un peu dans la
série des cadeaux de noce en général, ca-
deaux plus nombreux chaque jour, puisque
I'usage s’en répand maintenant jusqu'aux
simples relations mondaines.

Ce qui reste bien du domaine du fiancé
c'est le don de belles étoffes offertes en
piece. Quoique avec pen d’entrain, nos
seigneurs les grands faiseurs, acceptent tous
une sorte de velours ou un broché de Génes
exceptionnellement beau, ayant fait partie
de la corbeille; c’est donc un fonds pour
I’'avenir, méme pour les plus élégantes, et
c'est la plus agréable des utilités pour les
femmes raisonnables — il en est.

« Du temps ou la reine Berthe filait» et
méme plus tard, jusqu’'a nos meres, toutes
ces choses se renfermaient dans la table a
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ouvrage traditionnelle ; peu a peu le meu-
ble symbolique s'est modifié comme |'état
d’ame qu’il avait mission de représenter, et
maintenant lac corbeille » n'est qu'un bibe-
lot de plus : chiffonnier ou petite commode
en marqueterie Louis XV, berceau breton
capitonné d’étoffes anciennes, ou, chic su-
préme, quelque vieux coffre de mariage de
la Renaissance tel que I'ltalie etles Flandres
nous en ont laissé de si beaux spécimens.
,W kdding,

Bi métal. — Quelques journaux rappor-
tent que le chef du Laboratoire municipal
est chargé de veiller sur I'entretien des us-
tensiles des établissements o I'on mange a
Paris. C'est fort heureux! L ’étamage mélé
de plomb peutamener des empoisonnements,
des coliques et des dyspepsies incurables ;
un tres petit fragment d’émail peut causer
une appendicite toujours grave. Avec le
Bi «//a/,argent pur, inséparable du cuivre,
la sécurité est absolue

Avis aux femilles dont M. Girard ne peut
surveiller la vaisselle.

LES CAFES CARVALHO

La falsification du café nous privait des
sensations exquises que ce produit procurait
a nos peres. Mais nous allons les connaitre a
notre tour, grace aux cafés Carvalho, si purs,
si exquis, si parfumés. Ils sont en vente par
boftes cachetées dans les bonnes maisons, et,
26, rue Cadet, 154, rue du Bac et 15, rue de
Chéateaudun. Bien exiger lenom et la mar-
que sur chaque boite.

COURRIER

M. B. — Les crétes et rognons de coq peu-
vent se conserver une huitaine de jours dans
I'eau salée et acidulée de citron jen renouvelant
I'eau tous les jours. Pour les conserver long-
temps, les blanchir, les mettre en flacon avec de
I'eau légerement salée et acidulée. Cuire au bain-
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marie : 15 minutes pour les petits flacons, 30
minutes pour les grands.

L. G., Loiret. — Coupez votre pate une fois
cuite en petits morceaux que vous fourrez avec
une créme patissiére ou une créme tu beurre et
que vous glacez ensuite au fondant. — Chez
Allez, avenue Victoria.

Dr B. — Faites braiser le ris de veau comme
il est indiqué pour le ris de veau aux pointes
d'asperges. Faire a part -une sauce madére avec
le jus du braisé et ajouter des champignons cuits
comme al'ordinaire.

C. B, — Il
gaufrettes ne se ressemblant aucunement. Nous
ignorons celles que vous avez en vue.

M.L.M. 0. — vous pouvez
mettre n'importe quelle garnitiiredans une croGte
a timbale. — La pate pour biscuits a la cuiller
ne convient pas pour biscuit de Savoie. — On
peut toujours remplacer la purée de framboises
qui sert de sauce a un entremets par une purée
d'autres fruits, ou par une créme liquide. —
Si vous vouiez bien prendre la peine de con-
sultervotre collection,Tousy trouverez réponses
a vos quatorze autres questions.

Le Havre.— Cette creme se mange «nature»,
comme des confitures. — On peut, dans les en-
tremets, remplacer les marrons frais par la farine
de chataignes, mais le résultat est considérable-
ment inférieur.

V. L., Paris. —
de fours a gaz sont imparfaits ; nous ne saurions
donc guere guider votre choix. — |l ne faut pas
trop prolonger les infusions de plantes dans l'al-
cool, parce qu'au bout d'un certain temps l’alcool
dissout des résines ameéres contenues dans cer-
taines plantes. Sucrer des que l'infusion est suf-
fisante. — Il n'y a d'autre moyen pour éviter cet
inconvénient que de casser les noyaux surie gres,
sans torchon.

Laval- — Si vous avez éprouvé tant de diffi-
cultés a passer vos champignons, c’'est parce qu'ils
étaient trop cuits.

E. M. — Plus les quenelles sont fines, plus
elles sont difficiles a rouler ; on facilite en dimi-
nuant la proportion de creme ou en augmentant
celle de panade. Les quenelles dontvous parlez
contiennent trés peu d'ceufet la panade se com-
pose de farine cuite avec dulait.— Chevalier, 162,
faubourg Saint-Denis.

Marseille. — Pain de choux de Bruxelles :
cuire i kilo choux et passer au tamis. Méler sur
le feu, sans bouillir, avec 100 gr. beurre. Ajouter
hors du feu 40 gr. mie de pain tamisée, puis
2 jaunes d’ceuf. Mettre dans un moule a charlotte
et cuire 2 heures au bain-marie sans laisser bouil-
lir 'eau. Au moment de servir, démouler et ar-
roser avec un bon jus.

Evidemment,

Les « meilleurs » systemes

y a quantité de variétés de ces
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B.. Lille. — Vous pouvez faire du contt de
dinde en procédantcomme pour le confit d’'oie.

Jouffroy. — Anguille farcie: ouvrirl’anguille,
enlever l'aréte et la remplir d’une force a que-
nelles faite avec une autre anguille. Braiser
comme du veau avec bouillon ou vin blanc. Se

mange chaude ou froide.

X.iY. Z. — Sile fond de votre omelette atta-
che tandis que le dessus reste liquide, c'est sans
doute parce que le feu n'est pas assez clair; il
faut que le charbon soit bien allumé et la plaque

rouge.

Apprentie cordon-bleu. — Potage Sévigné :
piler environ 60 grammes de blanc de poulet
cuit ou cru, le délayer avec 1/4 de litre de bouil-
lon, ajouter 3 ceufs et i Jaune. Cuire dans un
moule au bain-marie. Découper en petits carrés
ou losanges et mettre dans un consommé de pou-
larde. — Ce ne sont pas les rodtis qui doivent
fournir du jus. Le jus se prépare comme un pot-
au-feu, en ajoutant du pied de veau ; nous l'avons
souvent expliqué.

M. E. — Sauce béarnaise : i verre a Madére
de vinaigre, autant de vin blanc, 3 échalotes,
r/4 feuille de laurier, 20 grains de poivre con-
cassés, | clou de girofle, persil, cerfeuil, estra-
gon. Mettre le tout dans une casserole, foire ré
duireéa la valeur d'une cuillerée a bouche, laisser
refroidir. Verser sur 2 jaunes d'ceuf et monter
avec 135 a 150 gr. de beurre, comme une hol-
landaise.

Mousseline. — Sauce mousseline : foire une
sauce hollandaise avec 150 gr, beurre, 50 gr. vi-
naigre, 5gr. sel, 2 gr. poivre. Incorporer, au
moment de servir, i décilitre créme fouettée. —
Si vous ne voulez pas verdir une mayonnaise
avec du jus d'épinards ou du jus d'herbes, vous
n'avez d'autre ressource que d’'employer la cou-

leur verte que l'on veut pourcet usage,

D. CEufs en cocote : 6 ceufs, 30 gr. beurre.
1 décil. lait, 1 décil. créeme, sel, poivre, muscade.
Faire une béchamel épaisse qu’'on détend avec la
créme. Mettre i cuillerée de sauce dans la cccote
casser un ceufdedans, la napper d'une nouvelle
cueillerée de sauce; cuire au bain-marie & four
tréeschaud. — Potage creme de salsifis ou de chi-
corée :cuire a I'eau, passer au tamis, lier avec un
peu de créme de riz et de lait ou de bouillon.
Faire bouillir et lier dans la soupiére avec jaunes
d'oeufet beurre frais.

C. Turenne. — Soufflé au riz: 2 cuillerées
riz cuit dans 1/4 de litre de lit; 100 gr. sucre.
3 jaunes et s blancs, vanille. Quand le riz est
cuit, ajouter, hors du feu, le sucre, les jaunes, la
vanille, puis les blancs montés. Cuire 15 k 20 mi-
nutes.
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notre vanille

Ainsi que nous l'avons indiqué dans

notre précédent numéro, nous pouvons

procurer a nos abonnésde la vanille abso-
lument extra, importée spécialement pour
nous des meilleures plantations des Tles
Comores.
Friz

Le tube de 6 gousses,
pris au bureau

Franco, Paris, province et
étranger 3 fr. 50

Avis iIMPOHTAXT. =~ Comme nous ne
livrons ces tubes que par la poste — sauf
les cas ou ils se trouveraient compris dans
un envoi de vivres — pour toute vanille
qui ne sera pas pri.«e au bureau du jour-
nal, la commande, méme pour Paris, doit
étre accompagnée du montant en mandat-
poste, soit 3 fr. 50, faute de quoi il ne
pourray étredouné suite.

AGNEAU CHARMOIS

Nous continuons a livrer a nos abonnés
des gigots d’agneaux cbarmois. (T'oir nos
précédents numeéros).

(I8

H.-J. STUREL

80, Rue Prony. Parie
Spécialité de Trousseaux et Mouchoirs

Ventes et Inoation*. Aeence générale
ondéeen 1S73.E,GOUZY piur ¢r
errains, villas, chftim LAIt u
eublés ou non. Kenseignements.

Linge ouvragé en tous genres. — Fabrication directe

OT7BRISON C6RTAtNBpiirl««
PILULES I0Qdutes d« Th.GRAS
&L'Ij'ﬁ%io ODetout embonpoi Qt*

O B E S I T E Pbi*,9,t.LtPeleb«r,ParU(5k.P*i

bureau de L'ASSOMPTION

36, boulev.Uslesherhes garMtueit,

Direotrioe : M* MORLAND

1,68 matcreeses de musos sont assuiées de ttonver
dans oe bureau des domestiques tecommsadables.

Le bureau de I'Assomptiou s'occupe aussi dn plac”®
ment dee institutrices et gonvemantee étrangeres.
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AVRIL GASTRONOMIQUE

POISSON

Le saumon conserve jusqu'ici les cours élevés
quil a atteinls pendant la semaine sainte; c'est
un peu la conséquence du temps froid. Le sau-
mon moyen de 3 kilos vaut de 11 aii francs le
kilo ; au-dessus de ce poids ; 9 fr. 50 a 10 francs.
— Saumon coupé : 10 francs.

Truite saumonée de i kil. 500 a a kil. 500 :
(I i 12 francs le kilo; au-dessus : 7 fr. 50 a
9 francs.

Petite truite de riviere : 8 francs le kilo.

Par suite duvent,le turbot et la barbue ont valu,
ces jours derniers, 5 francs et 5 fr, 50 le kilo.On
peut compter sur une moyenne de 4 fr a 4 fr. 30.

Le Vin Désiies

Dans une de ses derniéres séances, |'Académie de
médecine /est occupée de l'alcoolisme et du danger
des apéritifs. Pour enrayer le mal, elle a proposé des
mesures radicales, mais nous doutons fort qu’elles
soient admises.

Ce qu'il faudrait, c'est non pas employer la force,
non pas méme s'adresser a la raison des buveurs d'apé-
ritifs, mais leur présenter un breuvage inoffensif qui
produirait surl’organisme celte stimulation du systeme
digestif et circulatoire, stimulation qui se traduit par
une recrudescence d'appétit et une douce gaité.

Ce stimulant existe, il est bien connu déja comme

reconstituant, digestif, tonique, etc.; cest le Vm
Désiles.
Le viit contienten effet trois substances qui

le mettent en état de jouer brillamment le réle d'apé-
ritif : la kola, la coca et le quinquina.

"H.VIGNERON

L'UNION

C* D'ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1B29

Rentes Viageres
Garanties : CENT TRENTE-TROIS Miincnf

16. RUE DE LA BANQUE, PARIS
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Grandes fluctuations syr la sole : 4 fr. 50 a

6 francs le kilo.

Le mulet est plus cher. Jolis petits mulets, de
2 fr. 50 a 4 francs. Gros : 4 fr. 50 a 5 francs le
kilo.

Bar ; 4 fr. 50 a 6 francs le kilo.

Nous voila bientdét dans la pleine saison du

magquereau : 75 centimes piéce.

Le merlan, moins abondant ces jours derniers,

a une tendance a la hausse : i fr. 75 a2 fr. 30 le

kilo.

Faute de chaleur I'alose n'est pas encore tres
abondante. Un poisson d’environ 3 livres vaut
4 fr. 30; un de 2 kilos. 3fr. 30.

Langouste : 4 fr. 50 a 5 francs le kilo. — Ho-
mard ; 4 francs a 4 fr. 50.

L i coca produisant une sédation dela fatigue sto-
macale, une hypersécration du suc gastrique, met en
état de faire, et, bien mieux, de digérer un bon repas.

La kola rend ia circulation réguliére, ferme; or,
on sait qu'une circulation rapide provoque cette gaite
franche et de bon aloi que connaissent seules nos popu-
lations vinicoles. Tout ce qu'on recherche dans I'apé-
ritif est donné avec surcroit parle vsk DénuUs,rr\,
non seulement fait de I'appetit etde la joie, mais itor-
tifie et releve i’economie tout entiére.

C'est l'aperitif qu'on bofit en famille.

Dr Hadet,

Le véritable vim Disilts, celui qui, par son goGt ex-
3uis et ses qualités reconstituantea, a mérité la faveur

u public et du corps médical tout entier, a son siege
rue du Louvre, 5 hts. Pour éviter les contrefagons, on
est prié d'exiger sur |'étiquette, au-dessous du titre
TiN Deésiles, la mention : Pormuu dit é» A.-C .,
ex-médeesnde la mansie.

"“rnli;*“PERFEOTA”"*E *

Knvol f» da Caulogae. PaRtS, 88 et 70. Bw l«.ira Sébaslspol. |

NI CHEVEUX BLANCS
&1 Favoris etls

L'EAU CHARBONNIER

. TINCTORJAL VEGETAL
r«Oosu tub»cspiliLirs m* couicur BAtarslla,
brua». bteadé ou chatain.
SUCCES OAPtANTI
Flacon : ™ fronga: 9 Flatont : )5 fianca.

POrjiMAbE" TONIQUE

Arrtw la .Ui.M d«j eJdiwftux, It, forlia»,
| \ «i deaif Itoni
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FACILITia DE PAIEMENT. — ENVOI FRANCO DU CATALOGUE
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