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LANGUE DE B@&EUF

AU MACARON]

S bon plat d'entrée pour le diner
de famille ou le déjeuner, appé-
tissant et méme amusant a voir,

car la langue ainsi présentée, fendue au
milieu, figure tout a fait la selle d'une
bicyclette.

Cuisina simple, recette facile, mais qui
demande du soin pour que les différents
éléments qui la composent soient bien a
point chacun. La purée de tomate, qui
parait accessoire, doit étre paifaitement
réduite ; le jus de cuisson bien concentré,
et le macaroni ni trop ni pas assez cuit.

Ajoutons que la langue, pour étre tendre,
ne doit pas étre mise a cuire trop tét apres
que la béte a été tuée. Avec ces temps de
chaleur, on craint pour la conservation
des viandes, a la campagne surtout, ou on
ne les laisse souvent pas assez mortifier.-
Il sera préférable, dans ce cas, au lieu
d’employer la langue trop fraiche, de la
laisser plus longtemps dégorger a l'eau
froide, toute une journée ou une nuit, en
changeant fréquemment I’eau.

Proportions

Pour 10 ou 12 personnes :

Une langue de bceuf pesant, parée,
1 kil. 250 environ ;

175 gr. de lard gras;

75 — decouenne;

100 — de carotte épluchée ;

100 — d’oignon — ;

10 — de fécule de pommes de terre ;

7 décilitres 1/2 de bouillon ;
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2 d(*>eilitres de vin blanc ;
Bouquet garni ; persil, thym, laurier;
2 clous de girofle ;
lael, poivre, poudre d’'épices.
POUR I.E MACARONI

200 gr. de macaroni;

75 — de beurre ;
100 — de gruyeére rapé ;
60 — de parmesan ;

Poivre, sel, muscade.
POUR LA PUREE DE TOMATES

500 gr. de tomates, poids brut;

50 — de lard de poitrine un pou
maigre ;

Une branche de persil, un brinde thym,
une feuille de laurier;

2 clous de girofle.

Temps nécessaire : 3 heures.

RE.SUME

Faire dégorger la langue, la blanchir, ;la pa-
rer, la larder.

Faire suer avec lard, couenne, ognon, carotte,
bouquet garni.

Mouiller avec le vin, faire réduire. Ajouter le
bouillon, cuire doucement 2 h. 1/2.

D’autre part, la purée de tomates
avec lard, bouquet garni, girofle,

Puis, 3/4 dheure avant de servir, faire cuire
doucement le macaroni a I'eau bouillante.

préparer

Egoutter; ajouter tomate, fromage, beurre.
la langue sur le plat; dégraisser et
Glacer

Dresser
lier le jus. Entourer avec le macaroni
arec un peu de jus, servir ie surplus en sauciére.

&a lang-ue

Lavez-la a l'eau fraiche, ou vous la
laisserez dégorger un peu, Si vous en avez
le temps, une heure environ. Mahsce n’esf

pas indispensable, parceque nou.s devons
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la faire blanchir, c’est-a-dire la passer a
I’eau bouillante avantde la faire cuire.

Avec un bon couteau, enlevez la partie
appelée « cornet » adhérant a la grosse
extrémité de la langue. Enlevez également
tous les amas de graisse qui, de ce coté,
tiennent a la langue. Réservez les débris
pour les cuire avec ia langue.

Ayez unegrande casserole remplie d'eau,
3 litres environ. Mettez-y la langue et les
débris. Posez sur le feu, et faites bouillir.
Laissez bouillir modérément pendant 8 ou
10 minutes. Enlevez I'écume qui S’est éle-
vée sur le liquide. Egouttez la langue, les
débris, et plongez le tout a I’eau fraiche.

Egouttez encore, et, avec le tranchant
d'un bon couteau, grattez la langue pour
enlever la peau blanche qui la recouvre.
11 faut racler en tenant la lame du couteau
bien droite, perpendiculairement ala sur-
face de la langue; sans cela, si I'on fait
glisser le couteau un peu de coté, il en-
taille la chair. Lavez encore la langue, et,
si elle n’est pas bien refroidie, laissez-la
tremper un peu plus longtemps daus |'eau
fraiche avant de la larder.

Pour larder

Taillez 100 gr. de lard en lardons d'un
bon centimétre d’épaisseur, sur une lon-
gueur d’environ 10 a 15 centimeétres. Cette
longueur est proportionnée a l'épaisseur de
lalangue,defacon que les lardons dépassent
a peine a chaque bout. Roulez les lardons
dans du poivre et du sel mélangés d'une
bonne pincée de poudre d’épices.

Avec la grosse lardoire enfoncez-les sur
le travers de la langue; c’est-a-dire dans
la direction qu’ils auraient si on les enfon-
gcaitd’une joue a l'autre. Ceci sur toute la
longueur de la langue, en augmentant les
rangées dans la partie supérieure qui est la
plus épaisse, bien entendu. La langue est
préte a mettre dans la casserole.
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Mise en train

Prenez une casserole en cuivre étamé a
hauts bords, bien épaisse, et proportionnée
trés exactement au volume fourni par la
langue et ses déchets. Trop grande, il fau-
drait trop de liquide, les condition.»; de
cuisson seraient dérangées.

Au fond de la casserole mettez les mor-
ceaux de couenne, le cdté gras touchant la
casserole. Dessus semez le reste du lard,
soit 75 gr., coupé en tout petits morceaux.
La-dessus posez la langue surle coté. Au-
tour et touchant le fond, dans les inter-
valles laissés par la langue, mettez les
carottes épluchées, fendues en quatre, et
dontvous ne conservez que la partie rouge.
L 'intérieur jaune n’est pas bon, et nous
pesons nos carottes apres I'avoir enlevé.
Mettez de méme les oignons, épluchés et
fendus en quatre. Ajoutez, par dessus les
légume.s, les débris et parures de la lan-
gue, ainsi que le bouquet garni et deux
clous de giroHe.

Pour faire asuer »

Couvrez la casserole et posez-la sur un
feu modéré pour fair « suer » son contenu.
C’est-a-dire que, sous l'influence de la
chaleur, les sucs des légumes et des viandes
suintent et tombent peu a peu au fond de
la casserole, ou ils se transforment en ca-
ramel. C’est ce caramel qui donne au jus
la coloration et la saveur nécessaires. Il
faut compter de 10 a 15 minutes pour
faire « suer », la casserole étant couverte
toujours. Vous étes averti que |I'opération
touche a sa fin par I'odeur qui se dégage
de la casserole, odeur non pas exactement
de bralé, mais rappelant celle du sucre au
moment ol il commenve a colorer quand on
fait un caramel. La fumée, a ce moment,
devient bleuatre. L ’'opération est alors ter-
minée et il faut mouiller pour empécher
que cette caramélisation, en s'accentuant,
tourne au bralé.
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Pour mouiller
Jetez sur lesviandes le vin indiqué, soit
2 décilitres ; laissez la casserole découverte,
et faites réduire en augmentant le feu.
I'affaire de 8 a K» minutes. Pour
vous assurer ou en est le liquide, vous pen-

e"est

chez de temps en temps la casserole sans
rien déranger a I'arrangement de son con-*
tenu. Quand vous constatez qu’il n'y a
plus qu’'une quantité insignitiante, une
cuillerée ou deux a peine, versez tout le
bouillon indiqué, soit les 3/4 d’un litre.
(Jette quautité est calculée pour arriver a
hauteur a peu prés des viandes, san» les
couvrir. Poivrez, ne salez pas; le bouillon,
qui est déja salé, doit réduire de plus de
moitié, et le jus serait alors beaucoup trop
salé.
lia cuisson

Faites bouillir ; dés que rcbullition est
déclarée, retirez la casserole sur un feu
doux. Couvrez la casserole d'un papier
beurré, et posez dessus un couvercle fer-
mant trés bien. Mettez la casserole au four
ti‘h modéré, ou, si vous ne I'avez pas a dis-
position, placez sur le couvercle des braises
peu ardentes, plutét des cendres chaudes,
de fagcon a entretenir une cuisson douce,
égale, a chaleur bien enveloppante par-
tout. Il faut entendre un petit bouillotte-
ment, un ronronnement tranquille et régu-
lier, pendant 2 heures 1,2, pour une
langue de ce poids. La durée de la cuisson
est, naturellement, proportionnée au vo-
lume de la piéce.

Pendant ce temps, vous découvrez une
fois et vous retournez la langue dans sa
cuisson.

D 'autre part vous préparez le macaroni
de la fagon suivante, mais plus tard, sa
cuisson exigeant bien moins de temps.

Xia purée de tomate

Commencez par mettre la tomate au feu ;
d’abord parce qu’elle doit cuire plus long-
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temps que le macaroni, et, ensuite, parce
qu’on peut la préparer bien a I'avance et
la laisser attendre,
jours le travail.

co qui simplifie tou-

Coupez les tomates en quatre. Pressez
les quartiers entre les doigts pour en faire
sortir I'eau et les graines qui n’ont aucune
saveur ; la pulpe seule est bonne. Prenez
une casserole a fond épais, de préférence
en cuivre étamé, toutes les autres attachant
trop fa<iilement. Mettez au fond le lard,
coupé en petites tranches; posez les to-
mates dessus, et enfoncez dans
persil, thym,

le tout
laurier, clous de girofle.
Poivrez, salez, couvrez d'un couvercle, et
mettez la casserole sur un feu doux ol vous
laissez cuire tout tranquillement pendant
une demi-heure. Durant ce temps remuez
Jlusieurs fois les tomates et assurez-vou»
gu’elles n’attachent pas. Versez les tomates
sur le tamis métallique ou dans une pas-
soire trés fine, et. avec le champignon de
bois, frottez pour faire passer. Vous devez
récolter une purée assez consistante pour
gu’avec la cuiller vous puissiez la fagcon-
neren tas sans qu’elle retombe presque aus-
sitét. Si ce point n’était pas obtenu, il
faudrait remettre la purée dans la casse-
role rincée, et la faire bouillir a découvert,
sans cesser de tourner avec une cuiller,
jusqu’'a ce qu’elle soit suffisamment ré-
duite.

Gardez votre purée de coté. Il n’est pas
nécessaire de la tenir au chaud, une fois
passée. Elle réchauffera dans le macaroni.
Cette purée peut étre préparée fort a l'a-
vance, la veille, méme, si I'on veut,

lie macaroni

Cassez le macaroni en trés petits mor-
ceaux, longs de 3 ou 4 centimétres parce
qu'a la cuisson ils s'allongent. Jetez-les
dans une casserole remplie de deux litres
d’eau bouillante, pour cette quantité, et
salée avec 10 gr. de sel.
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Couvrez la casserole, faites reprendre
I’ébullition, et laissez cuire a tout petit
bouillon environ 25 minutes. Le maca-
roni doit étre bien cuit, tendre, mais sans
pourtant se casser dés qu’on le touche.

Versez le macaroni sur une passoire.
Quand il est égoutté, remettez-le dans la
casserole ; posez-la sur feu extrémement
doux, pour achever de le sécher, pendant
trois ou quatre minutes, en le sautant une
ou deux fois pendant ce temps, afin qu’il
n'attache pas au fond de la casserole.

Mettez-y maintenant la tomate, et ra-
menez la casserole sur le plein feu. Faites
sauter pour mélanger. Quand le tout est
chaud, ajoutez le fromage rapé, que vous
jetez en deux ou trois fois, en sautant a
mesure la casserole, pour qu’il se répar-
tisse bien et ne forme pas de gros amas;
puis enfin le beurre, que vous ne laissez
pas chauffer trop longtemps. Bonne pincée
de poivre, muscade rapée. GoQtez pour
le sel. Sautez le plus possible la casserole
et prenez une cuiller de bois pour vous
aider, mais pas une fourchette qui brise le
macaroni. Tenez au chaud, sans cuire da-
vantage, jusqu’au moment de dresser le
plat.

Pour servir

Enlevez la langue, égouttez-la sur un
plat quelconque ou la planche a découper.
Enlevez les débris et légumes de la casse-
role, passez le jus au-dessus d’une petite
terrine ou la graisse se formera tandis que
vous découpez la langue.

Fendez la langue d’un bout a I'autre sur
sa longueur, mais sans détacher comple-
tement les deux moitiés et de fagcon que
les extrémités se tiennent encore. Le tout
doit figurer assez laforme d’un cceur. Posez
le c6te coupé en dessous sur le plat du ser-
vice, bien chauffé. Tenez au chaud, pen-
dant que vous dégraissez et liez le jus.

Dégraissez completement le jus, qui doit
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étre réduit, une fois dégraissé, a 3 déci-
litres environ. Si vous aviez plus de jus que
cette quantité, il faudrait le faire réduire
en le faisant bouillir & découvert sur un
bon feu.

Le jus étant dégraissé, rc>mettez-le dans
la casserole, sans la rincer, mais débar-
rassée des légumes et débris.
boa feu,faites bouillir, et. avec le dos d’une
cuiller de bois, grattez le fond et les parois
de la casserole pour dissoudre le gratin
qui s'y est formé et qui corsera le jus. Dés
que c'est fait, et que le liquide a com-
mencé a bouillir,versez-y la fécule délayée
avec deux cuillerées d’eau froide dans une
tasse. Tournez avec la cuiller pendant que
vous versez petit a petit.
tourner pendant que la fécule chauffe, une
minute au plus, et retirez au moment ou
le jus recommence a bouillir. Il doit alors
étre toujours clair, mais glacé, comme un
sirop trés léger. Ne laissez plus bouillir.

Disposez le macaroni en bordure tout
autour de la langue. Arrosez la langue de
quelgues cuillerées de jus, pour la glacer,
et versez le reste du jus, a travers la pas-
soire, dans une sauciére chauffée, que vous
passez en méme temps que le plat.

La VIEILLE CaTHEKISK.

Posez sur

Ne cessez de

UN REVIVIFIANT ENERGIQUE

Déprimé par les chaleurs, I'organisme a
besoin d'un revivifiant énergique qui ré-
veille 'appétit, rétablisse le fonctionnement
de la digestion et reléve l'activité muscu-
laire. Nul tonique ne remplit mieux ce réle
sauveur que le Vi/i Mariani, et ceux qui
avaient I’habitude de prendre, en hiver ou
au printemps, leurs deux verres par Jour de
ce délicieux reconstituant ne craignent pas
de continuer, par une troisiéme coupe,
I'usage du vin de vigueur, dont les services
ne furent jamais plus précieux qu’en ces
jours caniculaires.
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Gaiealu Aiadelein®

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu spérial du Pot-au-Feu

Mksdamks,

Le gateau madeleine est d'une grande
ressource ala campagne, car, trés facile a
préparer, il présente, en outre, i 'avantage
de se conserver bon pendant deux ou trois
jours. |l accompagne admirablement une
creme fine, une marmelade peu sucrée, ou
une compote de fruits frais.

Il se distingue des petites madeleines
de Commercy en ce qu’il est épais, Ié-
ger, saupoudré d'amandes, et se cuit
dans un large moule, a feu trés doux. Il
ne contient paa de beurre, comme la
génoise, et, pourtant, s'il est cuit con-
venablement, il est aussi moelleux et le
grain est presque aussi fin. Quand le ga-
teau est cuit, il a I'aspect d’un biscuit trés
appétissant.

Proportions

Pour un moule carré d’environ 25 cen-
timetres de co6té ou un moule rond de 24
centimetres de diametre :

130 grammes de farine de gruau tami-
sée ;

140 grammes de sucre ;

5 ceufs moyens, c’est-a-dire pesant envi-
ron 60 grammes ;

Une douzaine d’amandes ;

1 petit verre de kirsch ou de rhum, fa-
cultatif ;

Le zeste d’un quart de citron ;

| cuillerée environ de sucre glace.

lia p&te

Il est bon de s'assurer du poids des
ceufs. Ce poids, en effet, peut varier de 50
a 70 grammes ; et la différence de rende-
ment que peuvent fournir des ceufs tres pe-
tits et des ceufs trés gros amene une grande
différence dans la consistance de la pate.
S'il y a trop d'ceuf, la pate est trop lé-
gere ; s'il n'y en a pas assez, elle est com-
pacte.

Je casse
dans une terrine gn’il est bon de faire tié-
dir un instant sur le coin du fourneau ou
dans de lI'eau chaude pour que les ceufs
montent plus vite. J’ajoute le sucre et le
zeste de citron rapé et je bats avec le
fouet.

Il est préférable d’employer du sucre
cristallisé parce que, avant qu’il soit fondu,
les ceufs blanchissent et montent plus faci-
lement ; le sucre semoule fond trop vite,
on croit la pate « montée », tandis qu’elle
n'est que mélangée.

Je bats pendant 15 a 20 minutes. Le
sucre doit étre alors parfaitement fondu,la
pate doit avoir pris une teinte plus péale et
étre assez épaisse. Quand on la souléeve
avec le fouet, elle doit retomber lentement
et former un petit monticule.J'ajoute alors
le rhum ou le kirsch, je bats encore un
instant, puis j’ajoute aussitot la farine,

les ceufs dans une bassine ou

lia farine

Je ne saurais trop recommander de tou-
jours employer, pour la patisserie, d’ex-
cellente farine de gruau ; et, quelque fine
qu’elle soit, il faut toujours la tamiser au
moment de s’en servir ; on évite ainsi les
grumeaux et,le mélange se faisant mieux,
on obtient plus vite une pate plus lisse.
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L 'opération, du reste, est tres rapide : il
suffit de verser la farine sur un tamis mg*-
tallique posé sur une feuille de papier et
de la promener avec la main sur toute la
surface du tamis.

Donc, la farineétant tamisée,je la verse
d’'un seul coup dans la bassine aux ceufs
et je la mélange avec une spatule. 1l faut
bien se garder de méler en tournant comme
pour délayer ; on perdrait ainsi I'effet de
légéreté que l'on a obtenu ea battant les
ceufs, et le gateau serait compact et lourd.
Il faut couper la pate avec la spatule, le
mélange se fait trés bien. On opeére facile-
ment et vite en tournant progressivement
la bassine de la main gauche pendant que,
de la main droite, on donne les coups de
spatule autour et au milieu do la pate.

La pate ne doit pas attendre ; il
la verser dans le moule garni

faut
aussitot
d’une bande de papier comme je vais |’in-
diquer.

Xie moale

Je prends un moule & génoise, c’est-a-
dire un moule uni, d'environ 0,03 centi-
metres de profondeur,’ moule rond ou, de
préférence, carré.

Je beurre le fond du moule avec du
beurre non fondu, et je saupoudre trés lé-
geérement de farine.

Je découpe une bande de papier ayant
environ 2 centimétres de hauteur de plus
que le moule, je la beurre d’'un co6té, et je
I'applique a l'intérieur du moule contre le
bord qu’elle doii tapisser sur toute sa hau-
teur et déposer, par conséquent, d'a peu
pres 2 centimetres. Cette bande a pour ef-
fet de tenir la pate quand elle montera et
I’empéche de s'affaisser en refroidissant.

Il faut prendre du papier un peu fort,
papier d'office, de préférence. En outre,
pour éviter les plis dans les tournants et
coller la bande plus facilement, il vaut
mieux la couper en deux ou trois mor-
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ceaux que l'on raccorde en les appliquant
contre la paroi du moule.

Le moule étant ainsi habillé, j'y verse
la pate en la faisant couler de la bassine
ou de la terrine et en raclant avec une
carte ia pate qui reste attachée aux parois ;
je secoue un peu le moule pour égaliser
la surface de la pate qui doit a pou presle
remplir.

D’autre part, j'ai dO béacher d’avance
les amandes en petits morceaux gros
comme des tétes d’allumettes, sans les dé-
barrasser de leur peau. J'en saupoudre la
surface de la pate, puis je saupoudre cette
couche d’amandes avec environ une cuille-
rée de sucre glace.

Je laisse attendre 4 on 5 minutes pour
que le sucre fonde légerement et fasse des
perles a la cuisson. Puis je mois au four.

hst cuisson

11 faut un four extrémement doux,
comme pour des biscuits.On compte a peu
prés une heure de cuisson. Le gateau dr>it
monter d’environ 1/3 de la hauteur qu’il
avait quand on I’a mis au four. On recon-
nait qu’il est cuit quand il résiste a la
pression du doigt.

Apreés l'avoir retiré du four je le laisse
dans le moule jusqu’a ce qu’il soit a moitié
refroidi ; sinon il s’affaisserait.

Je le renverse alors pour le démouler et
je le pose sur untamis ou sur une grille,
sans enlever le papier, pour que l'air cir-
culant autour pendant qu’il achéve de re-
froidir, I’empéchede se ramollir.

Si le four est trop chaud, le biscuit co-
lore, monte trés vite et s'affaisse aussi ra-
pidement. S’il est trop froid, il monte peu
et ressemble a une éponge trempée.

La madeleine est meilleure froide que
chaude. On la découpe sur toute sa lon-
gueur, enbandes d’environ 2 centimeétres
d’épaisseur que I'on fractionne en losanges

ou en carrés. Mazaris.
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ROUGETS EN CAISSE
CAILLES A LA DIABLE
RUMSTEAI'K MAITRE D'HOTEL
rOMMBS DE TERKE SOUFFLEES
GATEAU MADELEINE

I'OTACIE AU LIEVRE AU TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER
FILETS DE SOLE MARGUERY
COTES DE VEAU FOYOT
PERDREAUX RIITiS
CRESS'IN EN EPINARDS
FECHES MERINGUEES

EUFS EN COCOTE
PERDRIX AUX CHOUX
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
FROMACS A LA CREME

POTAGE VELOURS
LANGUE DE BG&EIJP AU MACARONI
POULET ROTI
PAIN DE LIEVRE A LA GELEE
SALADE DE LEGUMES

taRte aux miRabelles

SOLE A LA PORTUGAISE
CIVET
ROSBIF FROID
SALADE
COMPOTE DE PRUNES

POTAGE BORDELAIS
TIMBALE DE FILETS DE 8SLE
CANARI) FARCI A L'ARLESIBNNE
SELLE DE PRE SALE ROTIE
TOMATES FARCIES
PATE DB PERDREAUX
PECHES CARDINAL

OMELETTE AUX HARICOTS VERTS
MAYONNAISE DE HuUARD
FONDS D'ARTICHAUTS A LA MAINTINON
CREME AU CHOCOLAT

a4
POTAGE PUREE DE LENTILLES A L'OSEILLE
TIMBALE DE GNOCCHI
BROCHET SAUCE TARTARE
PAIN MOUSSELINE AUX TOMATES
GATEAU DE RIZ AUX AMANDES

ELIEBIG

estINDI SPENSABLE
TOJTEK:N\ECU isine!

0 9

PATE DE PERDREAUX

E paté se distingue surtout par

la succulence de sa croQte.

Cette croQte, assez différente
des croQtes classiques, est trés riche en
Le paté se dresse sans moule
Outre que c’est

beurre.
un plat a gratin suffit.
une simplification appréciable, la croQte,
n'étant pas comprimée, se dilate libre-
ment en s'imprégnant jusqu’'a satura-
tion du jus et de la graisse des viandes qui
cuisent a l'intérieur. Dans ces conditions,
elle acquiert un fondant exceptionnel.

Les cailles hachées dans la farce en
augmentent beaucoup la finesse. Il est
loisible de les supprimer et d’'ajouter, pour
les remplacer, 100 grammes de veau.
Proportions

2 perdreaux ;

3 cailles ;

100 grammes de filet de porc ;
200 — de veau ;

150 -- delardgras;

100 — de beurre ;

100 — de lard en bardeée :

1 décilitre de vin blanc,
1 petit verre de cognac ;
15 grammes de sel;

1 gramme 1/2 poivre ;

1 — poudre d’épices.
POrfl LA PATE
500 a 550 grammes de farine ;

250 grammes de beurre ;
2 ceufs ;
1 décilitre, environ, d’eau tiéde ;
10 grammes de sel.
Ziea perdreaux

Commencez par désosser les perdreaux,
opération qui n’a pas besoin d’étre cxécu-
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tee avec les mémes soins que si le gibier
devait étre recousu et servi en galantine.

Vous pouvez trancher la téte non plu-
mée et la mettre de coté pour décorer le
paté, comme il sera indiqué plus loin.

Le perdreau étant plumé, flambé et
vidé, tranchez le cou, puis les pattes, un
peu au-dessus de I'articulation, et les deux
bouts de chaque aileron.

Aprés avor fondu le perdreau sur le
dos dans toute sa longueur, sans entamer
la carcasse, passez le couteau sous la chair,
de fagcon ala détacher des os.

Retirez Fs os de la cuisse en les sortant
par l'intérieur. Enlevez ensuite l'os des
ailes, puis les deux parties de la carcasse.

Mettez de coté tout l'inférieur : foie,
cceur, poumons, pour hacher dans la farce.

lies cailles

Les cailles, devant étre hachées dans la
farce, peuvent étre dc.osices plus sommai-
rement.

Aprées les avoir plumées et flambées,
tranchez le cou a sa naissance. La caille
étant posée sur le dos, incisez légerement
la peau tout le long du s'ernum ; tirez alors
la peau qui se détache facilement, en vous
aidant du couteau.

Tranchez ensuite less ailes, puis les
cuisses et séparez les os des chairs.

Videz alors la carcasse, en ayant soin
de ne pas écraser le fiel que vous jetez
ainsi que les boyaux. Raclez bien tous les
os et réservez pour la farce le cceur, le
foie, les poumons et tous débris de chair.

lia g~elée
Vous pouvez mettre dans une petite
casserole la peau des cailles, les os des
perdreaux et des cailles aprés avoir gros-
sierement brisé les carcasses pour qu’elles
prennent moins de place ; et ajouter un

jii'Tceau de couenne a peu prées grand
comme la main, cing ou o]g boules de poi-

vre. 2 décilitres d'eau, 1 décilitre de vin
blanc, 1 petit verre de cognac.

Vous couvrez la casserole et laissez mi-
joter a petit feu pendant que vous allez
vous occuper du rede. Mais ce bouillon
de gibier, gu’il faudra faire réduire et
passer, vous donnera a peine une cuillerée
de gelée pour verser dans le paté quand
il sera cuit.

lia farce

Hachez aussi menu que possible — et
séparément, les petites quantités se ha-
chant fin plus facilement — le filet de porc,
le veau, la chair des cailles, les parures
des perdreaux et le lard.

Le filet de porc et le veau, que l'on
prendra de préférence dans la rouelle ou
dans la longe, doivent étre préalablement
aussi bien débarrassés que possible de toutes
peaux et parties nerveuses.

Quand le tout est bien haché, mélangez,
pilez au mortier, puis passez au tamis mé-
talligue en écrasant avec le champignon
de bois. Vous obtenez ainsi une farce ex-
cessivement fine, bien homogene, formant
une véritable purée. Le passage au tamis
dont on se dispense parfois, I'améliore
singuliérement.

Recueillez dans un saladier la farce
ainsi passée, et ajoutez y l'assaisonnement,
c’est-a-dire : vin blanc, cognac, sel, poi-
vre, épices, puis le beurre préalablement
ramolli. Mélez bien.

Cela terminé, occupez-vous de la pate.

Zia p&te

Choisissez de la farine bien séche, de
ivttlepremiére qualité-, passez-la au tamis.

Mettez le beurre dans une petite casse-
role et laissez-le fondre a feu trés doux.

Pendant ce temps, mettez 500 grammes
de farine sur la table, en couronne. Au
milieu mettez deux ceufs entiers et le sel.
(\<uis pouvez omplover du beurre salé;
dans ce cas, vous ne mettez pas de sel. m
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Délayez bien les ceufs avec les doigts
en leur faisant absorber progressivement
Un peu de farine. Au bout d’'une minute
ou deux, dés que l'ceuf a cessé d’étre li-
quide, ajoutez | décilitre d’eau seulement
tiede et amalgamez tout ce que vous pou-
vez de farine, sans pétrir, de facon que
ce commencemeut de pate, ne formant pas
une masse trés compacte, absorbe le beurre
plus facilement.

Versez alors le beurre fondu en trois ou
quatre fois, en pétrissant pour le faire bien
absorber. Vers la fin, le travail devient
assez difficile, car la pate est trés molle.
Pour faciliter Il'opération, enfoncez le
poing dans la masse de pate, de maniére
a former un creux dans lequel vous ver-
sez le beurre ; vous repliez les bords de
la pate par-dessus et vous pétrissez vigou-
reusement. Il faut aller assez vite, et
opérer dans une piéce pas trop chaude,
pour éviter que la pate se gerce et
s’écaille ; comptez au plus 5 a 6 minutes a
partir du moment ot vous avez commencé
a verser le beurre.

Si, a ce moment, la pate est molle au
point que Ton ne pourrait Tétondre avec le
rouleau, ajoutez 50 grammes de farine
dont vous saupoudrez la pate a deux ou
trois reprises, en pétrissant, pour la répar-
tir également. Cela, encore, doit étre fait

vivement.

Rassemblez alors la pate en boule, puis-
mettez-la dans une terrine saupoudrée de
farine, couvrez d'un linge, et laissez-la re-
poser au fr.iis pendant 15 & 20 minutes —
pas davantage — pour
peu.

la raffermir un

X<e paté
Au bout de ce temps, coupez votre pate
en deux morceaux égaux.

Etendez un de ces morceaux en rond,
d’'un diameétre d’a peu prés 30 centimetres.
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en ayant soin que toutle tour, j usqu’'a envi-
ron 3 centimétres du bord, soit un peu
moins épais.

Comme moule prenez un de ces plats a
gratin en émail, muni de deux anses, a bord
évasé, comme on en trouve partout. Pour
nos proportions, le plat doit, autant que
possible, mesurer 15 centimétres de dia-
metre dans le fond, 20 centimeétres de
diameétre de bord a bord, le bord ayant 4
centimétres de hauteur.

Inutile de beurrer ou de fariner le plat.

Etalez votre rond de pate dans le plat
et tamponnez bien, surtout le fond et les
angles, sans vous préoccuper des plis de
la pate contre le bord.

Tapissez le fond et le tour de bardes de
lard trés minces. Pour les couper plus faci-
lement faites des bardes seulement gran-
des comme la moitié d’une carte de visite.
G-arnissez bien, maisil n’'est pas nécessaire
que les bardes se rejoignent absolument.

Etalez sur le fond du plat a peu preés la
moitié de la farce.

Bourrez chaque perdreau avec une forte
cuillerée de farce et refermez-le, de ma-
niere a le former en saucisson. Posez les
deux perdreaux cbte a cdte sur la couche
de farce.

Enfin répartissez le reste de la farce,
en ayant soin d’en mettre un peu entre les
deux perdreaux et entre les perdreaux et
la pate de fagcon que les perdreaux ne se
touchent pas et ne touchent pas la pate.
Bien entendu, vous recouvrez aussi 1rs
perdreaux de farce. Sur le tout, disposez
quelgques bardes.

Maintenant, glisssez les doigts entre le
tour du moule et le mur de pate et pressez
doucement de fagon & éloigner ce mur de
la paroi du moule et a le redresser com-
pletement. Vous rétrécissez donc le paté
dont I'intérieur, ainsi pressé, augmente un
peu de hauteur. Quand vous avez fait cela
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tout autour, la hauteur du paté dépasse de
3 bous centimeétres le bord du plat. Le mur
de pate doit dépasser les viandes d'envi-
ron 1 centimétre que Vous rabattez sur
la farce. S'il n’a pas tout a fait la hauteur
voulue, vous l'allongez facilement en éti-
rant la pate avec les doigts.

Xie bourrelet

Coupez maintenant dans le second mor-
ceau de pate un morceau a peu pres deux
fois gros comme un ceuf. Roulez-le avec
les mains pour former un bourrelet de la
grosseur d'un bouchon et d’'une longueur
égale au tour intérieur du mur de pate
rabattu. Amincissez et aplatissez les deux
extrémités qui devront étre soudées en-
semble. Puis, avec un pinceau trempé
dans l'eau, badigeonnez fortement toute
la surface de ce bourrelet.

Prenez-le par les deux extrémités et
posez-le en couronne sur le paté, de facon
qu’il couvre bien la jointure de la pate et
de la farce, le surplus de son épaisseur dé-
bordant sur la farce. Soudez ces deux ex-
trémités. Bien entendu, vous avez soin de
mettre la partie mouillée en-dessous pour
la faire coller a la pate.

Avec les deux mains caressez en quel-
que sorte tout le tour du paté pour régu-
lariser sa forme. |l ne faut pas aplatir le
bourrelet sur lequel vous allez poser le
couvercle, mais bourrelet et mur doivent
former une courbe réguliére sans rentrant
ni saillant.

Xifl couvercle

Avec le rouleau, étendez le réste de la
pate en un rond de 25 centimétres de dia-
metre, le tour étant, ici encore, un peu
pins mince que le centre.

Badigeonnez d’eau tout le tour, sur une
assez grande largeur, ne réservant que le
rond central qui se trouvera compris dans
I'intérieur du bourrelet.

Badigeonnez de méme tout le mur de
pate et, de nouveau, le bourrelet.

Appliquez ce couvercle sur le bourrelet,
puis rabattez ses bords sur le mur du paté
jusqu’au fond du plat. Appuyez bien par-
tout pour souder les deux épaisseurs de
pate ; achevez de régulariser le mur en
pesant tout autour avec le manche d’'une
cuiller ou d’'une fourchette. Votre pate
doit former un déme aplati, la partie cen-
trale du couvercle ne touchant pas l'inté-
rieur du paté.

Au sommet du couvercle introduisez le
doigt ou le manche d’une cuiller de bois en
refoulant la pate de facon a la percer d’'un
trou du diamétre d’un cigare. Assurez-vous
que I'ouverture ne s’est pas rebouchée et in-
troduisez-y une cheminée faite avec une
carte de visite ronlée et serrée par un fil
qui doit dépasser le paté de 3 ou 4 centi-
metres.

.8i vous voulez enjoliver, pincez la pate
sur trois rangs superposés a partir du bord
du moule & I'aide du petit instrument dit
pince a paté.

Enfin, dorez toute la surface avec un
peu d’ceuf battu ou avec du café tres fort.
Et mettez au four.

Le mur du paté, a ce moment, doit tou-
jours étre droit. A la cuisson, il s'évasera
et viendra se coller contre la paroi du plat.

Xia cuisson

Il faut un four modéré, ou lI'on puisse
tenir Un idstant la main : gnand le pafé
commence a prendre couleur, couvrez-le
avec un rond de papier dans lequel vous
enfilez lacheminée.

Il est indispensable d’entrouvrir le four
tputes les '7 ou 8 miuvttds, pour voir si le
paté ne chauffe pas trop d'un coété. En tout
cas, tournez-le fréquemment pour obtenir
une cuisson égale.

Comptez sur environ 2 heures et demie
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de cuisson. Vous reconnaissez qu'elle est
suffisante en traversant le paté avec une
aiguille : le jus qui s’y attache doit perler
gris ; s'il perle rose, la cuisson n'est pas
suffisante.

Ne vous préoccupez pas de l'exces de
grai.sse qui peut couler parla cheminée ou
suinte a tr.avers la pate.

Vous pouvez faire sécher a four doux
les tétes des perdreaux enveloppées dans
du papier, puis le piquer sur un petit ba-
tonnet et les mettre dans le trou de la che-
minée. Simuler les yeux par des |ierles
noires.

Ce paté n'est bon que 24 heures au
moins aprés sa sortie du four.

POTAGE AU LIEVRE

AU
TAFIOCA-BOUILLON-BOUOIER

En ce temps de chasse, voici une bonne
facon d’utiliser la desserte du lievre roti.
Brisez la carcasse en quelques morceaux,
réservez a part ce qui reste de chair. Ha-
chez un peu d’ognon et de carotte que vous
passez au beurre Mouillez avec l'eau né-
cessaire au potage, et ajoutez seulement les
08 du liévre, thym, laurier, etc. Couvrez,
laissez bouillir une demi-heure. Retirez les
0s. Ajoutez le Tapioca-Bouitlon, et, cinq
minutes avant de servir, faites-y réchauffir
ce qui resie des chairs du lievre coupées en
petites miettes. Il faut poivrer un peu.

Le Tapioca BooiUon-Boudier se trouve au
Dépit Central; S4-, rue de la Verrerie, Paris, et aux
dépits de Parts {voir la liste dans le dernier numéro
du Pot-au-Feu). Pour la Province, ~adresser au
Dépit Central.

Kr petites cartouches de i potage : Le paquet
de locartouches....cccveeeeeneeneeennen. Fr. 1 ot
En boite de fer blanc de &potages * >

En I/a boite de fer blanc de is potages... 2

Remise de lo o/o sur tout achat de i6fr. aux
abonnés du Pot-au-Feu,
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FECOLTE OFS PDES ET DES POIBES

Le moment auquel on cueille les pommes
et les poires d’hiver a une grande influence
sur leur conservation : le fruit cueilli trop
tot, n'ayant pas atteint tont son développe-
ment, se fane et se ride; le fruit cueilli trop
tard est trop mar et ne se garde pas.

Voici, d'aprés M, Nanot. directeur de
I'Kcole d’horticulture de Versailles, les con-
ditions dans lesquelles doit se faire la ré-
colte des pommes et des poires.

Cueillir les fruits entre le s et le 20 oc-
tobre, suivant la température. Il importe
de les soustraire a I'action de la gelée, car
une température de 3 ou 4 degrés au-dessous
de zéro peut les détériorer. On ne cueil-
lera que les fruits dont le pédoncule se dé-
tache quand on les souléve ; si le pédoncule
ne se détache point, le fruit n’est pas mdar.

L’humidité étant une cause de moisis-
sure, la récolte se fera l'aprés midi, par un
temps sec. Méme dans ce cas et, a plus forte
raison, si I'on est obligé de les récolter par
un temps pluvieux, on fera ressuyer les fruits
pendant sept ou huitjours dans un endroit
aéré avant de les ranger dans le fruitier.

C'est une opinion fort répandue que cer-
taines poires ne se conservent bien qu'a la
condition d étre cueillies apres les premiéres
gelées. Nous parlons, bien entendu, des ge-
lées blanches qui n’abiment pas les fruits.

Jusqu’ici, lejardinier en chef de I'Ecole
de Versailles n’a constaté I'effet bienfaisant
de la gelée que sur la Passe Cressaue et le
Doyenné d’hiver. C’est un fait d’expérience
dont personne n’a encore donné d’explica-
tion parfaite. On suppose qu’'une gelée
légére arréte la végélalioii dans une mesure
suffisante poui relaidei la maturation san.
détériorer la cellule du truil qui se consetve,
des lors, plus longtemps.

DiiTryAU.
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Pour fouetter la Créme

Quelques abounés, qui n’arrivent pas
a réussir de facon certaine la créme fouet-
tée, nous demandent si nous ne pourrions
ajouter encore aux explications déja don-
nées une petite observation leur permettant
de découvrir la cause de
Essayons.

Comme nous l’avons dit, il
avant tout, d’employer de la créeme a point.
Presque tous les insucces viennent de ce

leurs insucces.

importe,

que I'on emploie de la créme trop claire
ou de la créme trop épaisse.

La creme doit étre fraiche, sans goGt
aigre, et présenter a peu prées la consis-
tance d’'un sirop ordinaire. En général,
cette consistance est celle de la créme de
deux jours, Thiver ou par un temps tres
rais. La créme de deux jours celle qu'on
leve sur le lait 48 heures apreés la traite.

Par des chaleurs extrémes, la créme de
24 ou de 36 heures est suffisante et, méme,
préférable ; mais avant de la fouetter, on
en fait égoutter le lait eu la posant sur un
linge dans une passoire.

En un mot, la creme doit étre onctueuse
et, tout eu restant bien coulante, se dis-
tinguer de la créme trop fraiche qui coule
comme du lait. Ce point est assez facile a
apprécier. Du reste, on s'apercevra vite
gue la creme est trop claire : on aura beau
la battre, elle ne changera pas d’aspect.

On péche plus souvent par exces con-
traire, et I'on prend de la creme trop
épaisse qui, alors, se
beurre.

D 'autre part, la créme ayant la consis-
tance nécessaire, doit encore étre assez

transforme en

froide, a peu pres a la température d’une
cave fraiche.
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Si la créme est chaude, tantdt elle reste
liquide, tantét elle tourne en beurre.

On obtient un trés bon résultat en po-
sant sur la glace le bol dans lequel on
fouette la creme. Mais il ne faut point,
daus Tespoir de mieux réussir, laisser la
creme sur glace plusieurs heures avant de
la fouetter. Car sous I'influence de ce froid
prolongé, la créme s’épaissit, et Ton re-
tombe dans le cas de la creme trop
épaisse. Il suffit do poser le bol sur glace
au moment de fouetter la créme ou cing
minutes avant si la créme est chaude.

Enfin, le choix de I'instrument a encore
une certaine importance.

Toutes les petites batteuses mécaniques
— avec lesquelles on peut cependant
réussir — ont l'inconvénient de toujours
tourner au centre du plat et de n’agiter
qu'une faible quantité de créme a la
fois.

Mieux vaut user du simple fouet en fil
de fer que Ton promene beaucoup plus
facilement dans toute la masse. On bat la
creme assez vite, en allant de droite a
gauche et en tournant de temps a autre le
fouet pour méler tout la créeme.

Avant de commencer a battre la créme,
il est bon d'y mettre une ou deux petites
cuillerées de sucre en poudre : on facilite
ainsi sa fermeté et sa légereté, et Ton
risque moins de la voir tourner en beurre.

Enfin, on fera bien de ne pas fouetter la
creme plus d’'une demi-heure avant de ser-
Si elle attend trop, le petit lait se
sépare, la créme retombe et n’est plus
sucrée, le sucre fondant et rejoignant le
petit lait.

En tout cas, il faut la faire attendre au
frais.

vir.

M.

La LIQUEUR HANAPPIER est la seule
adoptée par tous les vrais gourmets.
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O EIM O n S

La quinzaine écoulée depuis notre der-
nier nuniéro a été utilement et joliment em-
ployée par tous nos grands faiseurs, et. sans
trop préjuger de ce que seront les modes cet
hiver, toutes celles d’automne en prépara-
tion en ce moment Jious donnent du moins
une idée des lignes générales vers lesquelles
nous nous acheminons.

D’abord, victoire compléte des jupes
faconnées. Bon nombre de femmes sveltes
regretteront les jupes unies qui leur faie
saient une silhouette jeune d'une si élégante
gracilité; mais il faut se soumettre et porter
ruches et volants. Les garnitures plates tres
ouvragées constituent un moyen mixte, et
des biais étroits disposés en arabesques, des
applications de toutes sortes, méme de sim-
ples pigires — mais alors, si nombreuses et
si compliquées — sont une transaction entre
le baldaquin de demain et la platitude un
peu seche, avouons-le, d'hier encore.

Ainsi,beaucoup dejupes de drap ou de che-
viot se composeront de trois ou cing volants
en biais presque plats, formant a peine une
ondulation du bas; et ces biais seront sur
les trois quarts de leur hauteur couverts de
pigQres droites ou dessinant une dent poin-
tue Parfois, ces trois volants ouvriront de-
vant ou de coté sur une fausse jupe pareille
au tissu ou, au contraire, trés tranchée; en
ce cas, les volants se toucheut presque de
maniere a entrevoir seulement cette note
un peu vive : drap blancsous une jupe beige
ou mordoré, rouge on vert amande avec du
bleu marine, les combinaisons se mariant a
I'infini. Je rappelle pour mémoire les jupes
a tablier avec le volant en forme prenant des
cotés, ayant déja indiqué qu’eil» consti-
tuent le genre pratique par excellence ;
naturellement, la naissance du volant se
perd sous des lignes de pigQres :partout elles
régnent nettes, correctes, d’un joli genre
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tailleur. Elles ont cependant le tort — ou
I'avantage, selon les goGts — d'une allure
plus négligée que les galonnagcs qui ont fait
fureur au printemps.

Mais ces modeles, aussi bien que ies plis
en chevrons disposés sur I'ensemble de la
jupe, sont lI'apanage des robes simples; dés
que la toilette « s'habille », il faut en venir
a deux ou trois étages de volants garnis eux-
mémes de broderies ou de ruches minus
cules, le haut de la jupe ultra-collant, cela
va sans dire.

Pour les robes du soir, des jetés pailletés,
perlés, diamantés et des volants légers de-
vant donner un aspect trés nuageux.

Les corsages, trées ouvragés aussi, auront
quantités d’applications ton sur ton, des
broderies faites de rubans lilliputiens en
nuances dégradées genre Louis XV et en-
core des plis de lingerie piqués ; plus de
bouffants de manches, a peine un soupgon
de fronces pour étoffer le haut du bras et
évaser le buste.

Puis, pour les costumes d'automne, en
attendant la jaquette chaude, de faux bolé-
ros, appliqués du dos par une ceinture, les
devants cintrés sans étre ajustés et se pro-
longeant en une petite étole tombant
droite.

Comme manteaux a jeter sur les épaules,
rien que le collet plus ou moins long a vo-
lant en biais, trés simple, en beau drap sans
garniture extérieure, mais apportant dans
sa doublure claire et soyeuse une note tres
élégante, mauve, bleu pale, vert saule sous
les manteaux beiges ou noirs, blanche avec
les collets rouges trées jolis a la campagne.

Allongée jusqu’a toucher terre, c'est en-
core cette forme qui constituera les véte-
ments du soir, faits alors en soie, ou en drap
de nuance tendre et couverts de cascades de
mousseline de soie.

Les chapeaux ronds — a cette époque de
I’'année les modistes ne semblent pas soup-
conner la nécessité de» capotes pour cer-
tains visages et leur font tout juste la con-
cession de» toquets relevé» de coté — se
divisent en deuxtypes contraires : le tricorne
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ou lampion avancant sur le front, et le mar-
quis trés enlevé du devant ; puis la capeline
baissant en pointe en avant qui est d'un
porter plus difficile mais délicieusement dis-
tingué. Celle-ci, par exemple, en feutre gris
argent, les bords faits de cing ou six volants
plats en feutre), superposés et espacés d'un
doigt environ I'un de I'autre ; devant, grand
nceud chiffonné Louis XV I en panne gris
argent glacé blanc, attaché par une boucle
en strass: en arriéere, trois plumes blanches
ombrées couchées, |I'une sur la calotte assez
basse, les autres sur les bords qu’elles om-
bragent ; exquis de ton.

Tricorne en feutre rouge, bourdaJoue et
chou de velours noir avec plume amazone
attachée par une agrafe d’'acier.

Petit <kMarquis»en velours noir relevé de-
vant par un gros bouton de strass servani de
pied a deux plumes audacieusement enle-
vées ; calotte en broderie d'or et de jais en-
tourée d'un lien torsadé en velours.

Comme applications des tendances queje
viens de signaler, je cite quelques toilettes
destinées & une tres élégante villégiature
d'automne et dont plusieurs s'alliaient aux
chapeaux quej’ai signalés.

Robe de drap gris argent faite avec deux
volants venant a mi-jupe et garnis d'une
broderie Louis XVI en ruban de moire
blanche numéro zéro ; corsage de drap tout
brodé, les jours du dessin, faits en mousse-
line de soie blanche, laissant deviner un des-
sous de satin blanc ; devants blousés ouverts
sur une chemisette en chiffon de soie et den-
telle ; encolure et ceinture en panne gris ar-
gent.

Autre, unpeu du méme genre en éolieune
bleu pale tres doux, les volants chenillés,ton
sur ton ; corsage demi-blousé en taffetas du
méme ton et drap, les broderies de chenille
soulignant les applications de soie.

Robe de taffetas noir doublée dejaune ;jupe
d une seule piéce garnie presque jusqu’aux
hanches de ruches en taffetas découpé, es-
pacées de cing a six centimétres environ et
dessinantun feston s'inclinant en avant; dé-

tail typique ; 22 métres de taffetas pour les
ruches seules. Corsage trés jeune, froncé a
la taille, avec petite berthe garniede ruches
de tulle noir, décolletée surun empiécement
mais voilé de tulle noir coulissé; encolure de
taffetas noir avec petits revers de taffetas
mais rouleauté de velours noir, ceinture
mais rouleautée de noir.

Costume de popelinctte bleu marine ; la
jupe garnie de cinq plis faisant V en avant
remontant sur les cotés et faisant un autre V
en arriere ; boléro ajusté derriére, entiére-
ment plissé en chevrons; devant, revers
droits tombant en étole et s'ouvrant sur une
chemisette en taffetas blanc plissé avec cra-
vate longue en taffetas bleu péle ;les revers,
faits en velours bleu marine, sont bordés
d’une toute basse guipure d'Irlande.

Robe du soiren moire velours nacrée bleu-
ciel : au bas, deux volants de mousseline de
soie plissée bordis d’une ruche pareille. Ces
volants remontent au dessus du genou rat-
trappés dans un nceud Louis XVI en satin
ciel. Corsage fait en moire a petits plis ten-
dus dans un mouvement Watteau; revers
de moire brodé de perles et de strass entou-
rant le large décolleté carré ; cascades de
mousseline de soie ciel passant sous le re-
vers et venant former de c6té un gros chou
attaché par un bijou.

Sviii. iiK Laxcky.

ALIMENT DES ENFANTS

Eau de Table GALLIA stérilisée

Saiicu — O|fi U tiouteilte (veiie ea plu)
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LES CAFES CARVALHO

La falsification et le faux poids, sous |'as-
pect gracieux d une rapide et élégante ma-
nutention, sont les deux fléaux qui frappent
au cceur... et a la bourse toutes les ména-
geres. |l est donc trés avantageux pour elles
de ne recourir qu'aux Cafés Carvalho livrés
en boites cachetées, et par conséquent sans
perte possible. On trouve ces cafés exquis
dans ies bonnes épiceries et c6, me Cadet,
85, rue Turbigo, i5, rue de Chateaudun,
54, rue du Bac et dans toutes les bonnes
maisons,

BI-BORAX ORIENTAL

RECETTE POUR NETTOYER |I.ARGENTERIE

On fait briller facilement I'argenterie et
les objets en métal en les plongeant dans
Teau de Bi Borax Oriental, tiede ou froide
(une cuiller a bouche de Bi-Borax par demi-
litre). De plus, on les débarrasse ainsi de la
mauvaise odeur qui s'y attache parfois.

Exiger le nom Bi-Borax Oriental et
les boites cachetées. La Borax Company,
84, rue de Crimée, envoie gratuitement
brochure et échantillon sur demande.

COURRIER

Maison bleue. — Rissoles a la moelle; piler
100 gr. de moelle avec 50 gr. pain irempé dans
le lait et pressé ; ajouter persil haché, sel, poivre,
un jaune d'reuf cuit ou cru.

De S. —

Vous pouvez préparer le poisson
blanc en matelote, en bouillabaisse, & la meu-
niere. - - 11 a été répondu a la seconde question
dans le précédent numéro. .

P . — Pate de tomates ; la pulpe étant bien

pressée et égouttée, la cuire au four de boulan-
ger, mettre en boites et passer a I'eau bouillante.
— On peut encore cuire la pulpe sur le feu, en
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remuant, jusqu’'a dessication complete. — Oui, il
vaut mieux jeter cette eau.

Ru®© "Viollet, — Numéro envoyé.

Th. H.— Nous n'avons pas donné d’autre re-
cette de ce genre que celle paruele r~ao(t 1897.

L. M G.— Eufs Meyerbeer

dans un plat a feu,

: casser 3 ceufs
placer entre les ceufs 2 ro-
gnons de mouton grillés et mettre au four comme
des ceufs sur le plat ordinaire. Au moment de
servir arroser avec une sauce madére aux truffes
préparée a part La recette a paru en 1897. —
Pouiet grillé : fendre le poulet sur le des, d'un
bout a l'autre, l'aplatir, faire raidir 3 minutes de
chaque c6lé dans 20 gr, de beurre. Panner et
griller. La recette a paru en 1895.

A. M. s. A, — 3 kil

pommes, net, 4 litres eau, 750 gr. sucre par litre

Gelée de pommes:

de jus, | citron, Couper les pommes, cuire dans
I'eau jusqu'a ce qu’elles soient molles, poser sur
tamis de crin, égoutter sans presser. Méler lejus
et le sucre et cuire a la nappe. Ajouter la pelure
de citron coupée en laniéres et ayant bouilli
20 minutes dans un peu d'eau, — La recette a

paru en 1897, La gelée de coings a paru en 1896,

Arches. — Le poulailler est humide, noir,ou
manque d'air. La nourriturey est peut étre aussi
pour quelque chose. Bien nettoyer le sol et le
tenir tres sec. Laisser les volailles mortes a l'air
frais et sec, au moins 24 heures sans étre enve
loppées. Sel et poivre a

les mouches.

I'intérieur pour éviter

L. G. — Confiture de mirabelles : cuire avtc
I litre d'eau 3 ou 4 kilos de mirabelles; pas er
au tamis de crin et cuire ce jus avec 6 kilos de
sucre jusqu’a la nappe. Ajouter 10 kilos de mira-
belles et recuire a la nappe.

Comtesse de K. — Compagnie Coloniale,

avenue de I'Opéra. — Nousindiquons cela a cha-
que instant : voyez encore le numéro du 15ao0t,
page 246.

Fra- conville. — Potage créeme dorge,
« comme en Suisse 4: délayer quelquescuillerées
de farine d'orge dans de l'eau fraiche, verser

dans de l'eau bouillante et laisser cuire 15 a
20 minutes. Au moment de servir, saler,ajouter
un morceau de beurre et, si lI'on veut, un jaune

d'ceuf.

VELOUTINE  oreswree as somn -
" Hjgiénigae, idliéreiu, IsdsUile.

w H a F A IfliTtstair.e.itaedelsPalz, Paris.
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SEPTEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON
La MTson du laumon toucha a sa fin ; la péche
ferme en France le 15 octobre et, i peu prés a
la méme époque, en Angleterre et en Hol-

lande. On n'aura plus alors que ie saumon alle-
mand.
Les dernier* cours se sont tenus entre 7 fr. 50

50 le kilo;
Des variations sensi®-les peuvent se

et 8 fr. la truite saumonée vaut de

7 a 8 francs.
produire.
Le turbot et la barbue se tiennent toujours
entre 3fr. 75et 4 fr. so le kilo.
Le prix de la sole est essentiellement variable;

la grosse a valu, ces jours derniers, de 5 francs a

6 fr. 50 le kilo;
Le bar est assez abondant, et voici la saison ot

la petite vaut environ 4 francs.

Le VEn DésHes

Quand le docteur Monin surnomme la ménopause
Vex/ir dts femmes, il ne fiait qu'exprimer une vérité
physiologique incontestable.

Les ancien» recommandaient 1a saignée au moment
du retour d'age. Mais cette médication avait plus d'in-
convénients que d'avantages' Elle amenait souvent
I'anémie grave et pernicieuse et contribuait encore a
affaiblir le systéme nerveux. Heureusement que,
selon le motde Moliére, * noJsnvons changé tout cela ».

L'UNION

C* D’ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1829

Rentes Viageres

Garanties: CENT TRENTE-neuf Mmiona

16, RUE OE LA BANQUE, PARIS

eH. VIGNERON

LE POT-AU-FEU

il arrive assez réguliéerement : 4 francs a 4 fr. 30
le kilo — Mulet : 3fr, *3 a 4 francs-

ColUn :1 fr. 30 a1 fr. 75 le kilo.

Toujours de bons maquereaux moyens ; 60 a
70 centimes.

Nous rentrons dans la saison du merlan :
a |l fr. 73 le kilo.

Le rouget barbet, qui a été particuliéerement
reste aux environs de

i fr 30

abondant cette année,
4 francs ie kilo.

Les écrevisses, trés pleines, sont excellentes :

c'est le meilleur moment pour les manger. De

30 a 40 francs le cent, la taille, pour un méme
pri.v, varie d'un jour a l'autre suivant la tempé-
rature, beaucoup arrivant mortes au moindre
orage.

La langouste commence a quitter son cours

d'é'.é : 4 fr. 25 a 5 francs le kilo. Elle est particu-

I-a médecine actuelle prescrit les toniques et lea recons-
tituants, surtout le» toniques .du coeur, da genre du
Vin Désiies qui estie véritable nutriment rationnel de
la femme au retour d’age.

Avec le» bains tiéde» et les frictions, I'électricité bien
maniée et quelques laxatifs, le Vin Désiies triomphe
de tous les menus désagréments de la ménopause et
prévient surtout Us dangers de l'excitation nerveuse,
fréquente & cette saison anloranaU de l'existence du
beau sexe.
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