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C H A Ü F R O I ^ E  C A N E T O N
C ours  d e  M. A . Colombié

Compte rondu spécial du “  Pot-au-Feu ”

M e s d a m e s ,

Le  chaufroid de caneton, ainsi que tous 
les chaufroids, est un plat recherché qui 
se sert, comme plat froid, à la fin d’un dî­
ner ou même d’un déjeuner, avaat les lé­
gumes.

Sa préparation est assez longue, mais 
pas très difficile. Un peut, du reste, pré­
parer presque tout la veille, c’est-à-dire 
rôtir le caneton, le découper et préparer 
la sauce et la gelée. On n’a plus, le lende­
main, qu’à glacer les morceaux et à les 
dresser.

P ro p o rt io n s

Pour un caneton moyen pesant, plumé 
mais non vidé, environ 1 kilo 750gr., soit 
3 livres et demie :

50 grammes de lard gras ;
50 —  oignon ;
60 —  carotte ;
20 —  farine, soit une cuillerée

comble ;
1 cuillerée de sauce tomate ou une belle 

tomate ;
2 décilitres de vin blanc ;
4 —• de bon jus ;
1 verre à madère do cognac ;
1 petit verre de madère ;
bouquet garni (persil, thym, laurier) ;
1 échalote moyenne ;
1 petite gousse d’ail ;
2 clous de girofle ;
Un peu de poudre d’épices ;

1 cuillerée à café, environ, de jus de 
citron ;

60 grammes de beurre ;
]  à 4 décilitres de gelée i fecultativo).

Xie caneton

Je choisis de préférence un caneton 
rouennais ; il a plus de goût que le nantais.

On peut rôtir le caneton la veille du 
jour où l ’on prépare le chaufroid. Si on le 
rôtit le jour même, il faut le mettre à la 
broche à peu près une heure avant de 
commencer la sauce ; car on ne doit le dé­
couper que lorsqu'il est refroidi, et les 
déchets et parures doivent cuire dans la 
sauce.

Après avoir flambé le canard, je  fends 
la peau du cou sur sa longueur, puis je 
tranche le cou et j ’enlève le jabot, j ’incise 
légèrement l ’extrémité postérieure et je 
vide la bête en pressant tout le long de 
l ’estomac.

Je mets de côté les noisettes du gésier et 

le cœur, ainsi que le cou et toutes les 
parures qui serviront pour la sauce. Je 
fais tremper dans l ’eau fraîche le foie que 
j ’ajouterai à la sauce au dernier moment, 
avant de la passer.

Enfin, je  tranche les pattes et les ailerons 
à la première jointure ; je  bride le canard 
et je  le fais rôtir environ 30 minutes. Il 
doit rester très légèrement saignant.

Inutile de le barder: le canard doit être 
assez gras par lui-même, et la graisse du 
lard qu’il aurait absorbée ressortirait 
quand le canard sera glacé.

Je le laisse refroidir à peu près une demi 
heure avant de le découper. 8i on le dé­
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coupe trop tôt, le jus sort et les morceaux 
se raccornissent.

O écoupage

Je lève les deux cuisses, puis les ailes, 
je  taille 3 à 5 aiguillettes de chaque côté 
de Testomac, suivant la chair qu’a le ca­
nard. Je sépare chaque cuisse en deux 
morceaux : pilon et gras de la cuisse. En­
fin, je  débarrasse tous ces morceaux de 
leur peau, et je les rogne légèrement pour 
les égaliser et leur donner bon aspect. Je 
les mets au frais.

Je mets de côté le jus rendu par le ca­
nard, qui servira pour la sauce. Et je 
hache grossièrement avec le couperet la 
la carcasse, le cou, la peau et toutes les 
parures. Tout cela va faire le fond de la 
sauce.

P o u r  com m encer la  sauce

Si le caneton n’est pas rôti d’avance, 
je  puis commencer les préparatifs de la 
sauce dès qu’il est à la broche.

Dans une casserole basse et large, à 
fond épais, dite «  sauteuse, »  je  fais fon­
dre à petit feu 50 grammes de lard gras 
frais. Cette quantité suffit, car la sauce ne 
doit pas être trop grasse.

Quand le lard est à peu près fondu, j ’a­
joute : tout Tabattis, c’est-à-dire cœur, 
noisettes, pattes, ailerons, cou, carcasse, 
ainsi que la carotte coupée en dés gros 
comme une petite noisette. Je fais colorer 
doucement, pendant 7 à 8 minutes, enre- 
muant de temps à autre avec la cuiller de 
bois, et en modérant le feu pour que rien 
n’attache. J’ajoute alors l ’oignon coupé en 
dés comme la carotte et qui cuit plus vite 
que cette dernière.

Il importe de maintenir un feu très doux 
et de remuer fréquemment les légumes 
pour qu’ils reçoivent partout une chaleur 
égale. Si Tou va trop vite, Toignon brunit 
et son goût, qui doit être imperceptible 
dans la sauce, devient trop accentué.

Quand l ’opération est bien menée, on 
compte une vingtaine de minutes à partir 
du moment où Ton a mis la carotte dans 
la casserole. Oignon et carotte doivent 
avoir une teinte bieix dorée mais non pas 
brune.

J’ajoute alors une pleine cuillerée de 
farine que je laisse seulement dorer pen­
dant environ une minute, toujours sur feu 
doux, en remuant tout le temps de façon 
à bien mélanger la farine sans qu’elle forme 
de grumeaux.

P o u r  m ou ille r

J’ajoute alors : une cuillerée de sauce 
tomate ou une tomate fraîche débarrassée 
de ses pépins et grossièrement hachée, le 
vin blanc et le jus. Je mêle bien et je 
verse tout le contenu de la sauteuse dans 
une casserole haute dite casseroIe«russe».

Cet emploi de deux casseroles e.st néces­
saire pour obtenir un bon résultat. Le 
fond épais de la sauteuse permet de réali­
ser une coloration lente et progressive de 
Toignon et <le la carotte qui brûleraient 
avant d’être assez cuits si Ton employait 
une casserole russe dont le fond est tou­
jours beaucoup plus mince. D ’autre part, 
si, après avoir mouillé, on laissait réduire 
dans U sauteuse, qui est très large, l ’éva­
poration serait plus rapide. On devrait, dès 
lors, faire mijoter la sauce moins long­
temps, et elle serait moins bonne.

L e  transvasement effectué, j ’ajoute dans 
la casserole tout l ’assaisonnement : bou­
quet garni, gousse d’échalote entière, 
gousse d’ail entière, clous de girolle, pou­
dre d’épices. J’ajoute en outre toutes les 
parures du canard, la peau, et le jus qu’il 
a rendu quand il a été découpé. Je laisse 
la casserole découverte et je fais cuire à 
tout petit feu, pendant au moins une heure. 
Il faut un mijotement imperceptible que 
je  prolonge jusqu'à ce que les chairs de 
l ’abatis tombent en morceaux. L e  liquide
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doit être alors réduit de plus de moitié, 
c’est-à-dire qu’il doit en rester environ 
deux décilitres et demi.

P o u r  p a sse r  et d ép o u ille r

A  ce point, je  verse tout le contenu de 
la casserole dans la passoire conique dite 
«  chinois »  placée au-dessus d’une nouvelle 
petite casserole, et je  fais tourner la cuiller 
de bois ou un petit fouet dans la passoire 
pour aider à l ’écoulement du liquide.

J’ai dû choisir une casserole étroite et 
haute, plus petite que la précédente, afin 
que la sauce, moins en surface, se dé­
pouille mieux. J’ajoute le cognac et le ma­
dère, et je  pose cette casserole sur le four­
neau, de façon que la sauce bouillote seule­
ment sur un coin de sa surface, et je  laisse 
mijoter très doucement. On voit des 
cloques se former à la surface de la sauce 
qui se couvre peu -à peu d ’une sorte de 
taie formée par les impuretés de la sauce et 
l ’excès de graisse. A mesure que cette 
écume prend une certaine épaisseur, je 
J’enlève avec une cuiller. Je ne retire la 
sauce du feu que quand sa surface reste 
bien nette et qu’il ne s’y  forme plus de 
nouvelle écume, mais seulement un peu de 
graisse que j ’enlève avec soin. II faut 
compter, pour arriver à ce point, au moins 
une demi-heure.

J’ajoute le foie 5 minutes avant de re­
tirer du feu, puis je  passe la sauce au tamis 
de crin sur lequel j ’ écrase le foie.

J ’ajonte le jus de citron, le beurre di­
visé en morceaux. Je mélange bien. La 
sauce doit être brillante, épaisse comme 
une crème, et masquer complètement la 
cuiller. Je la goûte pour l ’assaisonnement, 
et je  glace aussitôt les morceaux de 
canard.

P o u r  g'iacer

Je prends un morceau sur une four­
chette*, sans le piquer ; je  le plonge dans

la sauce et l ’y  retourne de manière à le 
napper complètement. Je le retire en le 
soulevant sur la fourchette, et je  le pose 
sur un marbre ou sur un plat, ou, mieux, 
sur une grille à pâtisserie qui facilite l ’ é­
coulement de l’excès de sauce. Je glace 
ainsi tous les morceaux et je  les laisse 
complètement refroidir avant de les 
dresser.

P o u r  d re sse r

Le  chaufroid se dresse sur un plat d’ar­
gent. On peut le dresser directement sur 
le plat, ou sur un socle de riz simplement 
cuit à l ’eau et moulé dans un moule à gé­
noise de 10 centimètres de diamètre, ou, 
encore, sur un croûton de pain du même 
diamètre et de 4 centimètres de hauteur, 
enveloppé de papier d’ étain.

De toutes façons, je  pose d’abord 3 filets 
parallèlement et un peu espacés l ’un de 
l ’autre ; puis, sur ceux-ci, trois autres filets 
en travers des premiers ; et, enfin, un troi­
sième étage de filets, s’il en reste. Sur cet 
échafaudage je place les ailes aussi espa­
cées que possible l ’une de l ’autre ; et, 
dans l ’espace vide entre les ailes, les quatre 
morceaux de cuisses. Je garnis d’une man­
chette en papier l ’os du pilon et l ’oe de 
l ’aile.

S m p lo l de l a  grelée

Si l ’on a de la gelée à sa disposition, on 
peut réaliser plusieurs perfectionnement.

Avant de glacer les morceaux, on ajoute 
à la sauce 1/2 décilitre de gelée, ce qui 
rend le glaçage plus brillant.

On obtient encore un meilleur résultat 
en glaçant d’abord avec la sauce addition­
née de gelée ; puis, quand ce premier gla­
çage est bien pris et bien froid, on plonge 
chaque morceau dans de la gelée juste 
liquide. C’est en ce cas, surtout, qu’il im­
porte de placer les morceaux dans un en­
droit très frais dès qu’ils sont glacés.
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Quand le chaufroid est dressé, on dis­
pose sur le plat une bordure de gelée 
hachée ou taillée en dents de loup.

Enfin, au lieu de dresser comme je l ’ai 
indiqué, on peut faire au milieu du plat un 
dôme de gelée hachée sur lequel on appuie 
les morceaux de caneton en couronne.

On peut, bien entendu, compléter le dé­
cor avec des lames de truffe et des têtes de 
champignons.

O bservation

Si l ’on veut obtenir une sauce encore 
plus corsée, au lieu de la passer au chinois, 
on verse tout le contenu de la casserole 
sur le tamis de crin placé au-dessus d’un 
plat creux. On retire les os, puis on écrase 
avec le champignon de bois les déchets de 
viande restés sur un tamis.

On racle ensuite l'espèce de purée qui 
reste attachée à l’autre face du tamis, on 
la mêle à la sauce et l ’on passe cette sauce 
à l ’étamine.

M a z â k in .

A V I  S

L e  T a p io c a - B o u illo n -B o o d ie r  se trou ve  a u x  D é­
pôts suivaQts :

Au D É P Ô T  C E N T R A L  ;

B O U D I E R ,  54, rue de ia  V errerie, P a r is .
E t  c h e z  :

M M . C o u e sn o n , 7, rue de S è vres .
C o u tu r ie r , 1 7 1 ,  boulevard Sa in t-G erm ain . 
D e s h a y e s . 7 1 , boulevard  Voltaire.
G ilo t , 87, rue des Petit-C ham ps.
H é ro u in . 53, rue de D unkerque.
J o s s e t ,  95, rue de G ren elle .
M o u lin , 96, rue du Château-des-R en tiers. 
P e rch e ro n  et S t -G e o rg e s , 30, ru e  d u  B a c . 
R e n a rd , 60, ru e  M onsieur-Ie-P rince.
T e s to t , 15 , rue de la  C h au ssée-d 'A n tin . 
V a u t ie r , iz , rue de Sèze.

P o u r la province et l ’étranger, s'adresser au D ^ ô t  centra.

E n v o i  f r a n c o  d 'é c h a n t i l l o n  e t  r c e e lt e i i i  
c o n t r e  d e u x  t im b r e s  d e  0 f r .  IS  a d r e s s é s  au  
u e p d t  c e n t r a l ,  S4, r n e  d e  l a  V e r r e r i e ,  P a r is .

Poires au Riz meringuées

i>ici une façon très bonne et fort 
avantageuse d ’utiliser dès main­
tenant les poires à cuire dont 

on dispose déjà dans les jardins, quelle 
que soit leur espèce.

Si l ’on doit les acheter, choisir, de pré­
férence, une espèce petite et peu fondante 
à la cuisson. Cette manière de les sauter 
au beurre leur communique beaucoup de 
moelleux ; aussi faut-il ne rien modifier 
aux prescriptions données, et ne pas vou­
loir, par exemple, cuire les poires au 
sirop, au lieu de bourre. Ce serait bon 
aussi, mais le plat en éprouverait un chan­
gement total, et la recette ne serait plus 
la même. Pareille recommandation doit 
être observée pourle parfum du citron au­
quel, dans le cas présent, la vanille n'est 
pas substituée avec un bon effet. L a  poire 
sautée au beurre a besoin d’être un peu 
acidulée par le citron. La  vanille convient 
mieux pour les compotes au sirop.

P ro p o rt io n s  

Pour 12 personnes :
POUR LES PO IRES 

1 kilo de poires, épluchées, parées ;
100 gr. de beurre frais ;
100 —  de sucre en poudre ;
50 — d’amandes mondées.

Ayuntamiento de Madrid



LE  POT-AU-FEU 2 9 3

PO U R L E  K IZ

250 gr. de riz ;
50 —  de bon beurre frais ; 
175 —  de sucre en morceaux; 
10 —  de sel ;
1/2 litre de bon lait;
3 cuillerées de crème double ;
1 citron.

PO U R L A  M ERINGUE

3 blancs d’œufs ;
150 gr. de sucre en poudre.
'Temps nécessaire : 1 h. J/2. Doit être 

préparé en partie à l ’avance.

RÉSUMÉ

Blanchir le  r iz . L e  cu ire avec le  lait-
F ro tter le sucre sur le c itron  Quand le  r iz  est 

cuit, ajouter le  sucre, la crèm e, le  beurre. Laisser 
refroid ir.

D ’autre part, m onder ies amandes, les couper 

en m orceaux longs.
C larifier le beurre, sauter les quartiers de 

poires, sucrer, ajouter les amandes, laisser re ­

fro id ir.
Dresser le  r iz  en bordure dans un plat allant 

au feu. "Verser les poires au m ilieu , recouvrir de 
r iz . C ou vrir le  tou t avec les blancs d ’œufs battus 

en ne ige  e t  sucrés.
M e ttre  au fou r une demi-heure avant de servir.

Zie riz

Ayez de bon riz (Caroline, bien trié, de 
belle qualité. L e  riz commun, à grains 
petits, courts, ne donne qu’un détestable 
résultat dans des préparations de ce genre.

Mettez le riz dans une passoire que 
vous plongez à Teau fraîche, en remuant 
le riz avec les doigts pour le bien laver. 
Changez Teau, jusqu’à ce que le riz ne la 
trouble plus, et qu’elle reste bien limpide 
après avoir lavé le riz. Egouttez le riz. 
Metiez-le dans une casserole, et couvrez-le 
avec deux fois sa hauteur d’eau froide. 
Posez sur le feu, et faites bouillir. Laissez 
bouillir sept ou huit minutes. Egouttez le 
riz et passez-le de nouveau à Teau fraîche, 
en l ’agitant dans la passoire pour le bien

rafraîchir, et lavez encore. Egouttez-le 
cette fois avec grand soin, bien complète­
ment.

Faites bouillir le lait. Prenez une casse­
role de préférence un peu épaisse, assez 
grande pour contenir le riz et le lait. Le 
cuivre étamé est toujours préférable, le 
fond n'attachant pas aussi facilement que 
les autres. Mettez-y le r iz ; versez dessus 
le lait bouillant, ajoutez le sel. Posez sur 
feu doux, et n’y  touchez plus, c’est-à-dire, 
ne remuez pas le riz avec une cuiller, parce 
que vous le feriez attacher au fond. I l faut 
le laisser cuire à tout petit mijotement, de 
façon que les grains, en gonflant lentement, 
s’imbibent du lait. Couvrez à moitié la 
casserole pendant ce temps.

Vers la fin de la cuisson, il semble que 
le riz soit à sec ; il ne risque pas de brûler 
tant qu'en penchant la casserole sur le 
côté, vous voyez surnager un peu de li­
quide. Comptez sur 3/4 d’heure de mijo- 
tement pour qu’il soit au point, c’est-à-dire 
que les grains soient bien gonflés, bien 
tendres, mais restent entiers et ne s’écra­
sent pas en bouillie, ainsi qu’il arrive si 
le riz est trop cuit.

A  ce degré, retirez le riz du feu. Mêlez-y 
le sucre, préparé à l'avance de la façon 
suivante pendant que le riz cuisait.

L e  sucre

Ayez un beau citron, bien jaune, à 
grosse peau tendre. Essuyez-le avec un 
linge fin. Frottez dessus vos morceaux de 
sucre, à la façon d’une râpe, pour les im­
prégner de tout le parfum de la pelure 
jaune. A  mesure que l ’opération s’avance, 
le citron perd sa couleur jaune et paraît
usé, comme limé. Si vous n’avez pas un 
très beau citron, il en faut prendre deux 
petits; sans cela, le parfum serait trop fai­
ble. Rien ne peut remplacer Tarome du 
citron frotté de sucre ; la pelure de citron 
qu’on met à cuire dans le riz ne donne pas
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la moitié du parfum, parce que l ’ébullition 
la lui enlève. Tandis que le sucre parfumé 
étant ajouté après cuisson, toute la finesse 
du parfum subsiste à un très haut degré. 
Donc, il convient de ne rien changer, rien 
modifier à cette préparation du sucre, qui, 
du reste n’a rien de compliqué, ni de bien 
long.

Quand le sucre est frotté, écrasez-le 
grossièrement avec un pilon pour qu’il 
fonde plus aisément dans le riz. Toute cette 
préparation du sucre doit être, comme nous 
le disions plus haut, faite à l ’avance, de 
façon à avoir le sucre tout prêt, juste au 
moment où l ’on retire le riz du feu.

P o u r  te rm in er le  riz

Commencez donc par mélanger le sucre 
dans le riz. Laissez la casserole au chaud, 
sur feu très doux. Remuez avec précau­
tion, avec une petite cuiller de bois, afin 
de ne pas briser les grains de riz. Ajoutez 
ensuite,hors dufeu, le beurre d’abord,puis 
la crème, cuillerée par cuillerée. Quand le 
mélange est parfait, versez le riz dans un 
plat, et laissez-le refroid ir.

D ’autre part, préparez les poires de la 
façon suivante, soit pendant que le riz 
cuisait, soit après; il n’importe, cela dé­
pend du temps dont on dispose. L e  tout 
doit avoir le temps de refroidir avant d’être 
dressé et recouvert de meringue.

& es poires

Choisissez des poires d’une maturité 
égale, car si vous en employez de très 
mûres avec d’autres qui ne le soient point 
assez, les premières s’écraseront à la cuis­
son et les autres ne seront que juste cuites. 
Quant à l ’espèce à choisir, cela dépend du 
fruit dont vous disposez. Toutes les poires 
sont bonnes, excepté les espèces très fon­
dantes.

Pelez les poires, et coupez-les en quar­
tiers sur une épaisseur variant suivant la

grosseur et la grandeur de la poire. Il ne 
faut pas des quartiers trop minces, parce 
qu’ils se briseraient à la cuisson. Pas trop 
épais non plus, ils cuiraient mal. Comptez 
sur un à deux centimètres d’épaisseur à 
leur partie la plus épaisse.

Parez-les soigneusement. C’est-à-dire 
enlevez les pépins et toutes les parties 
dures de l ’intérieur, de la tige et de l ’extré­
mité.

Maintenant préparez le beurre clarifié, 

l ie  b eu rre  c la rifié

Là encore j ’insiste sur la nécessité de 
cette petite opération. Si l ’on s’en dispense, 
le beurre brûle et donne un goût de grail­
lon au fruit.

Prenez une casserole dite sauteuse, c ’est- 
à-dire à fond large, à bords peu élevés, en 
cuivre étamé. Mettez y  le beurre, soit 
100 gr. II convient de forcer cette quantité 
de 25 à 30 gr. si le beurre que vous em­
ployez n’est pas très bien lavé, ainsi qu’il 
arrive dans certaines campagnes, parce 
que, dans ce cas, il produit plus de dé­
chets. Posez la casserole, découverte, sur 
un feu très modéré, plutôt feu doux. Faites 
fondre, et laissez chauffer doucement, jus­
qu’à ce que vous voyiez l ’écume se former 
à la surface, puis se solidifier peu à peu au 
point que vous puissiez l ’enlever légère­
ment avec une cuiller de métal sans pren­
dre de beurre fondu. Laissez encore 
chauffer doucement et mijoter quelques 
instants ; le beurre ne doit pas brunir du 
tout, car alors il brûlerait ; il prend seule­
ment une teinte un peu jaune, couleur 
d’huile d’olives ; au fond de la casserole 
quelques petits grumeaux bruns, comme 
du sable, se forment, quand le beurre 
n’était pas bien lavé. Retirez alors la cas­
serole du feu, et passez le beurre fondu à 
travers une passoire extrêmement fine, 
dans une soucoupe. Essuyez bien la cas­
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serole, et reversez-y doucement le beurre 
fondu, de façon à ne pas laisser couler le 
léger dépôt qui a pu rester au fond.

Posez la casserole sur un feu v if, et, dès 
que le beurre a recommencé à chauffer, 
mettez-y les poires. L e  feu doit être bien 
soutenu pour que les poires soient vive­
ment saisies par la chaleur. Si le feu n’est 
pas suffisant, les poires fondent et s’é­
crasent. Sautez très fréquemment la casse­
role et comptez sur un quart d ’heure de 
cuisson. Peu à peu les poires doivent 
prendre une teinte dorée, certains mor­
ceaux brunissent même un peu. Faites 
attention de ne pas laisser brûler, et goû­
tez un morceau pour voir s’il est à point, 
dès que le temps s’avance et que la colo­
ration s’opère. Il faut que les poires soient 
cuites, mais sans excès ; elles doivent être 
juste tendres, et pas trop affaissées.

Retirez alors la casserole du feu, posez 
dessus un couvercle, et inclinez-la au- 
dessus d’une tasse ou d’une assiette pour en 
faire couler le beurre. De cette façon on 
égoutte facilement sans rien transvaser. 
Remettez la casserole découverte surlefeu, 
fe u  tr'ei doux. Saupoudrez les poires d’une 
petite partie seulement du sucre indiqué. 
Sautez-les pour bien mélanger, et laiseez 
chauffer et fondre une demi-minute. 
Ajoutez encore du sucre, -sautez, faites 
chauffer, et ainsi de suite jusqu’à épuise­
ment du sucre indiqué.

Ajoutez alors les amandes préparées 
comme je  vais l ’indiquer, mais hors du 
feu ; il n’est pas nécessaire de les faire 
chauffer. Mélangez bien avec une cuiller, 
et versez dans un plat ou une assiette 
creuse pour laisser refro id ir axant d ’em­
ployer.

l ie s  am andes

Les amandes étant débarrassées de leur 
coque, jetez-les dans une petite casserole 
remplie d’eau vraiment bouillante. Lais­

sez-les tremper, sans bouillir davantage, 
pendant sept ou huit minutes. Egouttez- 
les, faites glisser la peau entre les doigts. 
Avec un bon petit couteau coupez les 
amandes en tranches d’ un millimètre envi­
ron dans le sens de la longueur.

C’est ce qu'on appelle des amandes 
effilées ; cela donne l ’effet de pétales de 
marguerites.

Mêlez-les ensuite aux poires comme il 
est indiqué.

N écess ité  de la is s e r  re fro id ir

L a  couche de blancs d’œufs battus en 
neige ne doit être appliquée sur le riz et 
les poires que quand ils sont refroidis, ou 
tout au plus un peu tièdes. Sans cela, la 
chaleur de ces ingrédients ferait fondre les 
blancs d'œufs avant qu’ils aient eu le temps 
de jirendre consistance au four. On aurait 
alors une très vilaine méringue molle, 
ridée, et trop d’humidité retombant au fond 
du plat.

P o u r  d re sse r  le  p la t

Environ 3/4 d’heure avant de servir, 
prenez un plat quelconque allant au feu. 
Il doit avoir, au fond, de 20 à 25 centi­
mètres de diamètre pour ces quantités. 
Avec une cuiller de bois, étalez le riz en 
cercle au fond du plat, réservez-eu quel­
ques cuillerées pour recouvrir le tout en­
suite. Dans le milieu du cercle de riz, 
dressez les poires en leur faisant former 
un peu le dôme. Recouvrez-les d’une très 
légère couche de riz.

Battez les blancs d’œufs en neige, en y 
ajoutant petit à petit le sucre en poudre 
indiqué, sauf une cuillerée que vous gardez 
pour saupoudrer le tout, à mi-cuisson.

Recouvrez tout le plat avec la neige, à 
épaisseur égale. Pour reudre l ’aspect du 
plat plus joli, vous pouvez poser sur la 
couche uniforme des petites boules de 
blanc d’œuf, comme de grosses noisettes,
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syinétriquemeat disposées. Pour cela vous 
prenez le blanc avec une petite cuiller et 
vous le laissez tomber en petit tas, en le 
poussant doucement avec le doigt.

Mettez immédiatement le plat au four 
pour que le blanc d’œuf ne retombe pas.

L e  fou r.
Il faut un four excessivement modéré, 

plutôt un fo u r  doux, avec une chaleur 
égale du bas et du haut. L e  riz et les poires 
doivent avoir le temps de s’échauffer en 
môme temps que le blanc d’œuf prend de 
la solidité. Si le four est trop chaud, le 
blanc d’œuf fait croûte tout de suite, et le 
dessous de cette croûte, n’ayant pas eu le 
temps de cuire, reste mou, humide ; la 
meringue alors s’affaisse dès que le plat est 
retiré du four. Kiz et poires sont à peine 
chauds, et l ’extérieur présente un aspect 
flasque, trop coloré souvent, en somme un 
meringué très mal réussi.

Il faut, au contraire, une chaleur douce 
qui, peu à peu, pénètre le blanc d’œuf et 
le solidifie avant qu’il ait pris couleur. Ce 
n’est que vers la fin de la cuisson que cette 
couleur dorée doit s’accentuer. En ap­
puyant légèrement le doigt sur la meringue, 
vous devez sentir de la résistance ; c’est 
alors le moment où la croûte achève de se 
former.

Saupoudrez toute la surface du plat avec 
le sucre en poudre mis de côté, et laissez 
achever la coloration quelques minutes de 
plus. L e  point de cuisson obtenu, vous 
pouvez faire attendre un peu le plat à l ’en­
trée du four ou à l ’étuve, avant de servir.

L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e .

Les abonnements expirés le 30 septembre, 
qui n'auront pas été renouvelés directement, 
seront recouvrés, par la poste, à dater du 
10 octobre.

Nous joignons 50 centimes au prix de 
l'abonnement pour frais de perception en 
proriu'-e et à l'étranger.

^  ^  ^  ^  ^  ^  
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Œ U F S  A  L A  R U S S E  

F O IE  D E  V E A U  S A U T É  A  L A  P O Ê L E  
C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  

P O M M E S  D E  T E R R E  A N N A  
C O M P O T E  D E  P O IR E S

P O T A G E  A  L A  T O M A T E  

P E T IT S  S O U F F L É S  A U X  C R E V E T T E S  
C O T E L E T T E S  D E  V E A U  A  L A  Z IN G A R A  

L IÈ V R E  R O T I  

S U P R Ê M E  D ’ É C R E V IS S E S  

F O N D S  d ’a r t i c h a u t s  F A R C IS  
P O IR E S  A U  R IZ  M E R IN G U É E S

Œ U FS  A  L A  C H R I S T I A N IA  
M A T E L O T E  D E  M A R IN IE R S  

K U M S T E A (K  M A I T R E  D 'H O T E L  

P O M M E S  D E  T E R R E  S O U F F L É E S  

C R È M E  A U  C H O C O L A T

P O T A G E  C R È M E  D ’ O K G E  

N O IX  D E  V E A U  A  L A  B O U R G E O IS E  

C A N E T O N  R O T I  
P A T É  D E  P E R D R E A U X  

S A L A D E  D E  S C A R O L L E  

C O N C O M B R E S  F A R C IS  

S O U F F L É  A  L A  V A N I L L E

F IL E T S  D E  S O L S  A  L A  M O R N A Y  

L I È V R E  A  L A  B E R R IC H O N N E  
C O T E L E T T E S  D E  U O U T O .N  G R IL L É E S  

C H A U F R O ID  D E  C A N E T O N  
C È P E S  A  L A  B O R D E L A IS E  

S O U F F L É  D E  B A N A N E S

P O T A G E  C R É C Y  
B A R B U E  S A U C E  H O L L A N D A IS E  

F IL E T S  D E  B Œ U F  A  L A  L O R R A IN E  
C A IL L E S  A U X  L A IT U E S  

P E R D R E A U X  R O T IS  

M O U S S E  D E  J A M B O N  F R A P P É E  
S A L A D E  D E  L É G U M E S  
C R O U T E  A U X  F R U IT S

Œ U FS  P O C H É S  A U  G R A T IN  

R A I E  A U  B E U R R E  N O IR  
S A L A D E  D E  L E N T IL L E S  

D E N T  D E  L O U P

P O T A G E  T A P IO C A  

T IM B A L E  D E  M A C A R O N I  
B A R  S A U C E  T A R T A R E  

P U R É E  D E  C H IC O R E E  
T A R T E  A U X  P R U N E S

La  L iqueur  ®ronï) fllaruitr se  trouve  
su r  les meilleures tables.
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Gâteau “ Dent de Loup”

|w^^ECKTTE du Bourbonnais, très simple 
et très prompte à exécuter ; four- 
nit un gâteau genre biscuit, léger, 

fort agréable avec une crème quelconque, 
ou encore avec le thé de cinq heures. La 
seule difficulté est, quand on n’a pas l ’ha­
bitude de la pâtisserie, dans l ’appréciation 
de la chaleur du four. Nous donnons, du 
reste, des indications à ce sujet.

P ro p o rt io n s

Pour fi à 8 personnes :
3 œufs entiers ;
Leur poids de sucre en poudre, soit de 

180 à 190 gr.;
L a  moitié de leur poids de farine, soit 

de 90 à 95 gr.;
L ’écorce d’un demi-citron rapé ;
L e  quart d’une gousse de vanille, au 

plus.
Temps nécessaire ; 50 minutes, 

l i a  pâte

Ayez de la farine bien blanche, bien 
sèche. Passez la à travers le tamis au 
dessus d’une terrine’ de faïence ou d’un 
saladier. Ce tamisage est nécessaire pour 
réduire la farine en poudre fine et égale, 
et éviter les petits grumelots dans la pâte. 
Il ne faut jamais s’eo dispenser.

Avec une râpe, râpez l'écorce jaune de 
la moitié d’un citron, sur le citron même, 
bien entendu, et faites tomber cette râpure 
dans la farine.

Pilez dans un mortier le morceau de 
vanille avec le sucre en poudre, jusqu’à ce 
qu'il soit réduit en poussière et bien mé­
langé. A  défaut de mortier, pilez-le à 
plat sur une planche, mais toujours avec 
du sucre en poudre. On peut, si l ’on en a, 
employer de la vanille en poudre, mais 
elle a toujours moins de parfum qu’une 
gousse écrasée au moment de l ’employer.

Ajoutez le sucre vanillé à la farine, et 
remuez bien avec une cuiller de bois pour 
mélanger complètement.

Faites un large' trou ' au milieu de la 
farine, que vous arrangez, par conséquent, 
en couronne dans la terrine.

Cassez vos œufs entiers, blancs et 
jaunes, dans ce trou. Prenez la cuiller de 
bois, commencez à délayer doucement les 
œufs, et, peu à peu, amenez une petite 
quantité de farine dans les œufs, au fur et à 
mesure que vous tournez. Quand il ne reste 
plus du tout de farine sèche qui formait la 
couronne autour des œufs, regardez l’heure. 
Comptez, à partir de ce moment, 20 mi­
nutes pendant lesquelles vous battez et tour­
nez la pâte sans relâche. Si vous avez 
besoin d’interrompre, ou de vous reposer, 
regardez la pendule, et tenez compte du 
temps pendant lequel vous aurez laissé la 
pâte sans la tourner.

I l faut, avec la cuiller de bois, battre la 
pâte plus que la tourner. Vous inclinez un 
peu la terrine, et, avec la cuiller, vous 
soulevez la pâte aussi haut que possible 
pour lui faire absorber beaucoup d ’air. 
C ’est ce qui la rend légère. I l n’est pas 
nécessaire que la même personne fasse le 
travail ; on peut se relayer. I l faut battre 
fortement et vivement. Au bout des 
20 minutes prescrites, la pâte doit avoir 
augmenté de volume. Elle doit être cou­
lante, légère, et l ’on doit observer à sa 
surface, la formation de petites bulles, in­
diquant qu’elle est au point. Si ces cloques,
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semblables à celles qu’on voit sur la pâte 
pour le pain, ne se produisaient pas, c'est 
que la pâte ne serait pas encore assez tra- 
travaillce, et il faudrait la battre de nou­
veau, jusqu’à ce qu’elles se forment, 

lie  moule

Prenez un moule dit à manqué, en fer 
blanc, ou simplement un plat à rebords 
allant au four, comme un plat pour les 
œufs, mesurant environ, pour ces quanti­
tés, 20 centimètres de diamètre dans le 
fond et, environ, 5 centimètres de hauteur.

Jleurrez-Ie avec gros comme une noisette 
de beurre frais que vous étalez au fond, 
après avoir légèrement chauffé le plat, 
pour qu’il y  en ait bien partout.

Versez la pâte dans le moule, autant 
que possible, d’un seul coup, sans inter­
ruption, pour éviter des inégalités dans la 
pâte à la cuisson.

Mettez tout de suite au four.

four

Sa température doit être celle du four 
très modéré. Si le four est trop chaud, le 
gâteau fait croûte trop tôt et l'intérieur ne 
monte pas assez. Pour celte raison il faut 
plus de chaleur dessous que dessus ; on 
peut abriter le gâteau sous la tôle qui par­
tage la hauteur du four, en ayant soin 
d’avoir bien laissé celte tôle chauffer avant 
de mettre le gâteau au feu. Ou bien, si à 
cause de ce que vous avez à mettre au four 
en même temps, la plaque de tôle est en­
levée, vous couvrez simplement le gâteau 
d’une feuille de papier assez grande pour 
s’appuyer sur le rebord du plat ou du 
moule, sans poser sur la pâte. C’est tout 
aussi bien que la première manière.

Il faut compter de 20 à 30 minutes de 
cuisson. Quand le gâteau est aux trois 
quarts cuit, ou peut retirer la tôle pour le 
laisser colorer et raffermir. II doit monter 
beaucoup et la pâte doit plus que doubler

de hauteur. Vous voyez qu’il est à point, 
quand, en appuyant le doigt au centre, la 
pâte résiste, et que, d’autre part, le gâteau 
tout autour se détache du moule.

Pour être réussi, le gâteau doit avoir 
une très légère croûte blonde, couleur 
biscuit, craquant comme une feuille de 
papier. Si la surface du gâteau, au con­
traire, est molle et ridée, cela tient à ce 
qu’au début la chaleur a été trop forte 
dessus, que la croûte s ’est formée trop 
vite, et qu’elle a ramolli par l'humidité 
s’élevant de l ’intérieur du gâteau insuffi­
samment cuit. Donc, plus de chaleur 
dessous que dessus, surtout au début, 
et observer d’autant plus cette condition 
qu’on emploiera un moule ou un plat épais, 
un peu long à s’échauffer.

Retirez le gâteau du moule pendant 
qu’il est chaud, et posez-le sur une claie 
ou grillage quelconque où vous le laissez 
jusqu’à complet refroidissement, afin 
qu’il ne soit pas amolli par sa propre 
huée.

L a  v ie il l i ; CA TninusE

LE VIN  DES FORTS

Apres les tables impériales et royales, où 
la bouteille bien connue du vin réparateur 
Mariani a conquis une place que nul autre 
ne saurait lui disputer, voici qu’elle figure 
dans les dîners aristocratiques, sur le buffet 
des maisons bourgeoises, et que mainte 
cave parisienne et provinciale lui réserve un 
compartiment toujours garni. Le médica­
ment de jadis est devenu, par la force des 
circonstances, une liqueur de gourmet, un 
cordial de five o’clock, un vin de dessert 
recherché. En toute saison et pour tous les 
âges son efficacité merveilleuse le fait aimer : 
sa délicate saveur, son fin bouquet le clas­
sent au rang des gourmandises élues.
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L E  V I N  D E  1 8 9 8
Bien des personnes se demandent quelle 

sera l’influence sur la qualité du vin de 1898 
de la chaleur exceptionnelle dont nous avons 
joui durant deux mois. Bien que, dans cer­
taines régions, la vigne ait souffert de la sé­
cheresse, bien que l ’on ne puisse encore at- 
firm er si le vin de cette année sera absolu­
ment remarquable, il paraît certain qu'il 
sera, en général, d’excellente qualité.

V cic i, du reste, les renseignements qu; 
nous sont transm is des principaux centres 
vignobles.

Bardeaux, 25 septembre.
Dans le bordelais la sécheresse extrême n’a 

pas été aussi nuisible à ia vigne qu'on le 
craignait et l ’on prévoit une récolte très' 
bonne comme quantité, exceptionnelle com­
m e qualité.

Beaune 20 septembre.
E n  Bourgogne, les pluies de fin août sont 

arrivées au bon moment, et l'on compte sur 
une excellente qualité. Assez bonne m oyenne 
com m e quantité.

Reims, 25 septembre.
E n  Champagne, le début de la saison a été 

très défavorable et les chaleurs exxeption- 
nelles auront eu simplement pour résultat de 
rendre utilisable ce qui ne l’eût pas été sans 
cela. Certains vignerons parlent d'une qua­
lité rem arquableet d’unequantité restreinte; 
il semble plutôt que l ’on se trouve en pré­
sence d ’une récolte «  ordinaire » comme 
quantité et qualité.

Tain [Drùm e], 26 septembre.
Sur les côte.s du Rhône les vendanges bat­

tent leur plein : la petite ville de Tain , au 
pied de l'H erm itage, est en grande anim a­
tion. L a  récolte, réduite comme quantité par 
la  sécheresse persistante, se présente avec 
toutes les garanties des grandes années. A  
l'H erm itage-R ochefine la maturation est 
parfaite ; les raisins sont sains et de belle 
venue, aussi espère-t-on une qualité excep­
tionnelle. D 'après l’essai des moûts on

com pte faire des vins comme les 1889 et 
1892,sinon supérieurs. LesH erm itages blancs 
donnent aussi le plus grand espoir.

Johannisberg, 26 septembre.
Sur les coteaux du R h in , où l ’on ne ven ­

dange que vers H Toussaint la situation est 
mauvaise. Le froid a duré jusqu ’en ju illet et 
a retardé la floraison; le  raisin n’était pas 
assez développé pour profiter des huit se- 
m ainesde chaleur qui ont succédé. A vec le 
meilleur temps jusqu ’à la cueillette, on n’es­
père plus faire un vin même passable. E t  
comme quantité on compte sur un dixièm e 
(le récolte.

Pour imperméabiliser
Le  docteur A . Barthier, nous conte M. 

Henri de Parville, remarqua un jour que 
les vêtements des Arabes sont imperméa­
bles parce qu’ils sont tissés en laine non 
désuintée. On songea donc à imperméabi­
liser nos vêtements en leur rendant le suint 
que leur ont enlevé les procédés en fabri­
cation. Les expériences ont donné d’excel­
lents résultats.

La suintiae, ou graisse de laine, se re- 
cuille sur la toison du mouton. Elle est de 
couleur foncée et a une odeur désagréable. 
En la purifiant, on lui enlève son odeur et 
sa teinte, et l ’on obtient une graisse nom­
mée lanoline qui contient une forte pro­
portion de cire analogue à la cire d’abeilles. 
La  lanoline est fort utilisée en pharmacie 
comme véhicule de médicaments que l ’on 
cherche à faire absorber à la peau par 
friction.

Pour imperméabiliser un vêtement, on 
dissout la lanoline dans de l ’essence de 
pétrole, à la dose de 10 à 20 gr. de lano­
line pour 100 gr. d’essence. Les vêtements, 
après avoir été mis dans le plus grand état 
de propreté, sans savonnage, sont trempés
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dans cette solution où on les laisse quel­
ques instants. On les tord pour eulever 
l'excès de liquide et on les fait sécher. 
L ’essence de pétrole ne rend point le tissu 
inflammable, puisqu’elle s’évapore com­
plètement. On peut encore imbiber sim­
plement, avec une éponge, la surface ex­
térieure du vêtement, en ayant soin de 
passer l ’éponge sur toutes les parties.

Ce genre d’imperméabilisation présente 
l ’avantage de ne pas enlever à l ’étoffe sa 
porosité pour l ’air et la vapeur d'eau. Un 
vêtement ainsi traité, tout en étant imper­
méable à l ’eau, laisse les fonctions de la 
peau s’effectuer normalement.

Les tissus imperméabilisés de la sorte ne 
doivent pas être lavés au savon ni à l ’es­
sence de térébenthine. Mais on peut très 
bien les nettoyer à l ’alcool ou à la ben­
zine ; i l semble même qu’après l ’action de 
la benzine, le tissu se mouille encore plus 
difficilement.

La  lanoline ou, même, la suintine non 
purifiée, est encore excellente pour assou­
plir et imperméabiliser le cuir des chaus­
sures sur lequel il suffit de l ’étendre avec 
un chiffon, après quoi l ’on frotte éner­
giquement pour obtenir une bonne péné­
tration. D utltau .

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

-ifc-Ç

La LIQUEUR HANAPPIER est la seule 
adoptée par tous les vrais gourmets.

CUISINE ANGLAISE
Ma tante Catherine,

J’ai fait, paraît-il, de teh progrès dans 
la langue anglaise, que l ’on m'a conseillé 
d’abréger mon séjour à Sheerness, et, depuis 
déjà trois semaines, je  suis installé aux envi­
rons de Munich. Je crois en avoir vu assez 
pour tenir ma promesse et vous envoyer 
un rapport e précis »  —  suivant votre 
expression — sur les caractères généraux de 
la cuisine anglaise et de la cuisine bavaroise. 
En cela je ne pense pas montrer plus de 
présomption qu'en comparant le génie de 
Gœthe à celui de Byron (un de nos derniers 
sujets de composition au lycée).

A  propos ! j ’ai reçu une lettre de mon ami 
Edouard qui, lui, est à Croydon. Il trouve 
fort drôle que «  tous »  les Anglais se pro­
mènent chez eux pieds nus jusqu’à midi. Le 
malheureux n’a pas l ’air de se douter que sa 
famille l ’a caseriié dans un établissement 
Kneipp.

Instruit par cet exemple, je  vous raconte 
simplement ce que j ’ai vu, m’abstenant de 
toute généralisation dangereuse.

La cuisine anglaise, m’a t-on dit est à peu 
près la môme partout : elle ne comprend 
guère que le rôti. Une visite à la cuisine per­
met de s’en rendre compte immédiatement. 
Car, en digne neveu de La Vieille Catherine, 
j ’ai, à leur profonde stupéfaction, visité la cui­
sine du professeur C. . et celle du docteur
B... avant d'aller voir les fortifications et la 
salle de conversation.

En Angleterre, le fourneau est, avant 
tout, organisé pour les rôtis. En fonte, très 
large, et profondément encaissé dans la mu­
raille, il présente au centre, à l ’endroit 
qu’occupe chez nous le cendrier, un large 
foyer grillé à jour où flambe la houille. 
Devant cette grille on place le rôti sur une 
plaque comme devant un feu de cheminée. 
A  côté, un four.

Ayuntamiento de Madrid



LK  POT-AÜ-FBU 3 0 1

Les Anglais établissent une si grande dif- 
érence entre le rôti au feu libre et le rôti 

au four qu’ils ont deux mots différents pour 
exprimer la chose; roasted, rôti au feu; 
baked, cuit au four. Ils ne rôtissent au four 
que les viandes devant être très cuites, le 
porc notamment.

Au-dessus du fourneau, dans le fond, sont 
disposées de longues étagères formées de 
tringles en fer sur lesquelles on pose les 
assiettes et les plats pour les faire chauffer, 
système très pratique et très facile à établir 
dans une cuisine française.

La batterie de cuisine est rudimentaire ; 
quelques casseroles en fonte à long manche ; 
de grandes cuillères et des toasting forks, 
sorte de fourchette à dents courtes et à très 
long manche extensible, au moyen de la­
quelle on peut, sans se brûler au voisinage 
d’un foyer ardent, faire griller les tranches 
de pain, ou «  rôties » ,  qui sont une des gloi­
res de l ’Angleterre.

Très peu de condiments dans l ’armoire : 
sel, poivre et kurry.

On conçoit qu’avec ce peu d’atiirail la 
cuisine soit très simple.

Suivons l ’ordre des repas. Le premier 
déjeuner, ou breakfasi, a lieu vers huit 
heures et demie. Repas solide, car il doit 
mener jusqu’à une heure et demie par­
fois deux heures. Il comprend : jambon, 
œufs à la coque ou œufs sur le plat avec du 
lard, viande froide ; parfois de petites soles 
ou des filets de poisson frits ; puis toute une 
variété Ae potted méats (viande ou poisson 
en pâtes et en conserve) ; Camembert, Ches- 
ter et autres fromages anglais. Si l ’on boit 
frais : de l'eau. Sinon, thé ou cacao. Beau­
coup de toasts ou rôties taillées dans le pain 
à sandwich, qui est ici le pain de table cou­
rant et pour lequel on a inventé un couteau 
spécial dont la lame est une véritable scie.

Le diniter, en province, a lieu à une heure 
et demie. Après le potage, ox-tail, vermi­
celle, soupe aux légumes, on sert un rôti 
gigantesque : gigot, roastbeef, jambon entier 
chaud, carré de veau. Les rôtis, cuits à 
point, avec une sauce abondante, ne sont

point saignants comme on le croit en France. 
Ils sont toujours accompagnés de deux plats 
énormes de légumes cuits à l ’eau sans le 
moindre assaisonnement.

Les Anglais prennent de tout à la ibis, et 
chacun assaisonne à sa guise, se livrant à 
une petite cuisine souvent fort compliquée 
avec ies sauces toutes préparées dont les 
flacons encombrent la table. Le dessert se 
compose surtout de fruits frais et d e ,fruits 
cuits sans sucre. Parfois, aussi des tarte­
lettes aux fruits servies brûlantes. A  ce 
repas, j ’ai mangé rarement du poisson.

Arrive ensuite ie iea, entre quatre heures 
et demie et cinq heures, repas bien plus 
solide que notre five o'clock parisien, lequel 
est un simple grignotage. Thé, sandwichs, 
confitures, biscuits et gâteaux secs, notam­
ment ie plum cake et les gâteaux à pâte 
lourde nommés buns. C’est un repas sur 
lequel la jeunesse «  tape »  sérieusement.

Enfin, à huit heures et demie ou neuf 
heures, on se réunit une dernière fois pour 
le stipper. Toujours léger, souvent froid. 
Viande, jambon, fromage. Si la faim n’est 
pas suffisante on se borne à recommencer 
une sorte de tea.

J’oubliais d’ajouter que si l’on reste à la 
maison, oü si on a l ’occasion d ’y  rentrer 
avant le dinner, on mange souvent, à 
onze heures, des fruits et des biscuits.

A  Londres et dans les grandes villes, les 
usages diffèrent. Le repas d'une heure et 
demie, moins substantiel, sans potage, prend 
le nom de luncheon. Le dinner a lieu vers 
huit heures du soir, avec potage, à la ma­
nière française, et remplace le supper. Tou­
jours le tea de cinq heures, mais moins 
solide.

En résumé, la cuisine anglaise simple est 
infiniment préférable à la cuisine anglaise 
alambiquée qui comporte des horreurs 
comme la sauce à la menthe avec du 
roastbeef. Elle est très nourrissante, et je 
me suis vite habitué à la multiplicité des 
repas. Une seule chose m'étonne, c’est 
qu’un tel régime ait si peu d’ influence sur 
l’ampleur des Anglaises.
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Demain, ma bonne tante, je  vous conteiai 
mes impressions sur la cuisine bavaroise.

Votre respectueux neveu, 
J u a n .

Racahout Delangrenier
L e  maillaur a lim ent des en fan ts

C O U R R I E R

L a  m è r e  d ’un  h u ssa rd  —  II  n’y  a rien de 

commun entre  les œufs à l’aurore et le  plat que 
vous nous décrivez .—  Com m e un pâté désossé ; 
mêmes proportions.— Ces deux recettes ont paru; 
nous ne saurions les résumer utilem ent — Gâteau 

m ille  feu illes : 500 gr. sucre, 500 avelines g r il­
lées, 75 crèm e de riz, 14 blancs m ontés. Coucher 
sur plaque des abaisses d’un tiers de centim ètre 
d'épaisseur, cu ire à feu doux. Superposer les 

abaisses en les fourrant avec g e lé e  de fruits et 
frangipane, glacer au rhum.

P o r t  T u n n e l.  —  A v e c  ces fonds de cuisine, 
une cuisinière vous fera des sauces ayant toutes 
le  m êm e goût, ce que l'on reproche avec raison à 
la cuisine de restaurant. I l  suffit â une cuisinière 

d 'avo ir toujours de bon jus e t  de  su ivre nos re­
cettes. —  Pas de saindoux, si ce n’est pour la fr i­
ture.

B e lg ra d e .  —  l ’errine de foie gras : entasser 
simplement les foies épluchés dans une terrine 
bardée, en y  enfouissant des truffes, e t  en assai­
sonnant légèrem ent. Cu ire une heure e t  quart 
pour une terrine de deux foies. L a  recette  a paru 
en 1896.

G  . d e  V .  —  Caramels au café : 250 gr. sucre, 

1/4 litre  crèm e épaisse, une noix de beurre, i  dé­
c il. essence de café, jus d ’un dem i-citron . Fa ire 
fondre le sucre sur le  feu avec un peu d ’eau, 
ajouter le citron puis la crèm e, et, au bout d'un 
instant, les trois quarts du café. F a ire  cu ire un 
peu plus qu’au boulé e t  l 'y  ramener en ajoutant 
le  reste du café.

D e  l a  B . —  G e lée  au kirsch : 600 gr. sucre, 
1 / 2  litre  eau, 1/2 blanc d 'œ uf, 8 à  10 feu illes de 
gélatine, i  décil. kirsch. B a ttre  le  blanc avec i  
décil. eau, ajouter la gélatine,porter à ébu llition , 

passer k la serv ie tte . M ettre  le  sucre dans un

1/2 litre  eau, donner un bouillon, passer, ajouter 

à  la gélatine. Laisser tiéd ir, a jou ter le kirsch et 
faire prendre au frais. —  C e temps dépend de la 
qualité des pom mes ; vous com prendrez que nous 

ne pouvons entrer ic i dans les multiples détails 
qui caractérisent nos recettes.

B ea u va is , —  Nous ne pouvons envoyer de 

recettes par lettre. Tou tes  ces recettes ont paru, 
et nous n’avons plus les numéros séparés où elles 
se trouvent —  Tom ates farcies : Ebouillanter 
les tomates et en lever leur peau. V id er l’in t é ­

rieur et les faire égou tter après avo ir  salé e t poi • 
vré. R em p lir les tomates avec une farce de 

viande liée a rec  beurre e t  jaune d’œ u f et addi­
tionnée de  l'in térieu r de la tom ate, e t  m ettre au 
four. I.a  recette  a paru en 1895.

X .  -  Croissants : 500 farine, 150 beurre, 10 
sucre, 12 levure, 5 à 6 œufs, 3 décil. eau tiède, 
un peu de lait pour le  levain. O pérer com m e 

pour la brioche, mais en tenant la pâte plus 
ferm e. Quand e lle  est levée, la rompre, donner 
deux tours au rouleau, étendre, couper en trian ­

gles qu’on  rou le pour form er les croissants. M et­
tre sur plaque, laissez lever l o  minutes, dorer e t 
cuire k four assez chaud.

P a r is ,  —  Gâteau mousseline à l’orange : 250 
g r. sucre fro tté  sur du zeste d 'orange, 150 farine, 
90 beurre fondu, 10 jaunes, 8 blancs montés- 
T rava illcr comme un biscuit au beurre, ajouter 
le  jus d’une orange, cuire dans un m oule k man­
qué. A b rico te r e t couvrir de g lace  k l ’orange.

MSÆ. —  Baba au rhum : 500 g r . farine, 35 
beurre, 8 à 10 œufs battus, 50 gr. sucre, 1/2 dé­
cil. rhum, I décil. crèm e, u  gr. levu re. Fa ire le 

levain  et travailler com m e la pâte à brioche, finir 
avec la crèm e. Laissez reposer 20 minutes avant 
de m ettre en m oule.

X .  —  L es  patiences et les croquignoles doivent 
ê tre croquantes ; elles ne deviennent molles que 
lorsqu’elles restent à l'a ir humide : 8 blancs d'œuf, 

600 gr. sucre glace, 500 farine. D resser sur plaque 
beurrée, laisser faire croûte 4 heures. Cu ire k feu 
doux.

M . B , —  Vos pommes de te rre  Anna restent 
blanches parce que le  four n 'est pas assez chaud 
du dessous. Vous pouvez y  rem édier en faisant 
cuire une dizaine de minutes sur la p laijue du 
fourneau avant de m ettre au four,

P a u .  —  S irop de mûres : poids égal de m û­
res e t  de sucre. M élanger dans la bassine et faire 
bou illir en agitant constam m ent jusqu’à 32 de­
grés. Laisser un peu re fro id ir, écum er e t  passer.
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—  Conserves de  tom ates : prenez les tom ates 
dans la  main pour extraire leur eau, passer la 

pulpe à i ’étam ine, saler, poivrer, m ettre  en bou­
te illes, boucher, p lou ger les bouteilles dans l'eau 
fro id e  et laisser bou illir 20 minutes les bouteilles 

d’un litre.

N a n c y .  —  C e pain de liè v re  s’affaisse toujours 

un peu au dém oulage. L a  viande cu ite  dans son 
jus est cu ite  sans liqu ide ; le  braisé est cu it avec 

légumes, lard, jus, en vase clos ou non ; la cuis, 
son à l'étuvé est fa ite  en vase herm étiquem ent 

clos.

M . S . —  F ile t aux olives : filet piqué © t braisé, 
avec sauce m adère assez cla ire dans laquelle on 

m et, quelques instants avant de servir, des olives 
désossées et trem pées à l’eau tiède. —  F ile t sauce 

m adère : braiser un filet suivant les règles, pas 
ser le  jus, dégraisser e t ajouter deux ou trcis 
cu illerées de m adère sans laisser bouillir. L a  re ­

cette  a paru en 1896.

C. d e  L .  —  Il n’y  a pas de glacière remplis­
sant toutes ces conditions.

F .  H . N .  —  L a v e r  le  carrelage céram ique à 
l’eau chaude et à l’ eau de savon ou à la potasse : 

on  en lève  ainsi les taches de graisse.

C o m te s s e  Z . —  L a  potasse que l’on m et dans 

le  pain d’ épices est de la potasse ordinaire.

M .  G . H .  —  Carottes à la V ichy : couper en 
très minces rondelles; beurrer une casserole avec 

60 grammes beurre, une cu illerée à café de sel et 
autant de sucre ; ajouter les carottes, couvrir 
herm étiquem ent et cu ire 2 heures. L a  recette a 

paru en 1895

L.. G .,  B o rd e a u x .  —  11 suffit d 'écrire. —  

Lorsque nous disons de la crèm e n épaisse »  ; 
nous croyons la défin ir suffisamment ; c ’est de la 
crèm e ayant plus de consistance que la  crèm e 
d ite  «  à thé i>.

M"' A. PACAUD
R O B E S  E T  M A N T E A U X

55, rue Sa.int-La.za.re — P a m

LE S  C A F É S  C A R V A L H O

On a besoin de fumer un bon cigare pour 
apprécier le café. —  Pourquoi ? —  C’est 
parceque ce produit exquis est devenu une 
infusion quelconque que l'on subit par sim­
ple routine. Les Cafés C arvalho, si purs et 
si exquis, vont nous consoler de ces abomi­
nables falsifications ; on les trouve en boîtes 
cachetées dans les bonnes maisons et 85, rue 
Turbigo, 26, rue Cadet, 54, rue du Bac, 15, 
rue de Châteaudun.

R obe t a i l le u r  do ub lée  de so ie  à  1 4 9  f r .  

D o u b lu re  o rd in a ire , 1 15  f r .

<» <» <* jtf

B a u  de T a b le  G A L L IA  STÉRILISÉE
G a n t r n  —  0,16 U  6out«i{l< (vetn es p lu )

MISE U B O e m i E S  DES \m
S u r un certain nombre de bouteilles du 

même vin , provenant de la même barrique 
mise en bouteilles dans des conditions iden­
tiques, les unes sont excellentes e l quelques 
autres assez médiocres.

S i  l’on a soin d’ajouter à l’eau qui sert au 
rinçage des bouteilles un peu de Bi-Borax 
Oriental, soit un paquet de 10  centimes par 
15  à 20 litres d’eau, de bien égoutter les 
bouteilles, et de faire tremper les bouchons 
dans de l’eau additionnée de B i-B orax 
Oriental, on en assure la stérilisation, et 
l’on évite toute cause d’altération du vin.

4 H f 

N O T R E  E N C A R T A G E

Nos abonnés de Paris trouveront en­
carté dans ce numéro le prix courant de 
la maison Rizier qui se recommande à eux 
pour la fourniture de bois et charbons.

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

m  d ’une DAF'T A îll ' 2 ter Q u a i  D E L *  MÉGis- 
DUIII yir„SBRlE(THÉATEEDtlCHA- 

TELET ), av. entresol iS.-sol, cave. A  A D | “ ,r.rs>i..Ch not. 
Paris,le8  n w .g S  M .à p . i.jo o f.C au tp .en .jso  t.S'ad.Bur. 
Donuimertelavitté,2,T,L,ohau,etaas not. M .O e lo r u e , i i ,  
r.Auber,etM ..M AH 0Tr)H LAQ 0ÉR ANT0NN A ls,i4 ,r.Pyra  
raides, d ép.de l'en .
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O C T O B R E  G A S T R O N O M I Q U E

P O IS S O N

L e s  cours du saumon e t de la tru ite saumonée, 
fo r t  mouTementés, ont varié, ces jours derniers, 

de 8 à 12 francs. L a  pèche, dont on prévoyait ia 
clôture pour le  15 octobre, a été ferm ée ie  30 
septem bre en France, en A n g le terre  e t  en H o l­

lande. Nous n’aurons plus désormais que la truite 
allemande dont certaines variétés sont très bon­

nes. L es  cours ne sont pas encore établis ; il finit 
com pter sur un minimum de 8à 9 francs ie k ilo.

L e  tu rbot e t la barbue von t se maintenir entre 
4 francs et 4 fr. 50 le kilo.

L a  sole est on peu moins chère 1 4 ^ 5  francs 
ie  k ilo .

L p  bar, que nous déclarions abondant dans le 
précédent numéro, a tout à coup cessé d 'arriver

e t vaut de 5 à 6 francs le  k ilo.

L e  mulet, très bon en cette  saison, est .assez 
abondant : 3 fr .  30 à 4 fr .  23 le kilo.

L e  colin  qui valait environ  i  fr. 75 le  kilo, va 
deven ir plus cher e t  un peu m oins délicat. A u  
colin  de l’Océan, péché à ia ligne, va  succéder le 

colin  du N o rd  et de la R och elle  péché au chalut.
L e  merlan est cher : r fr. 75 à 2 fr. 50 le  k ilo. 

L es  pêcheurs de la cote  de Bou logne le  nég ligen t 
pour pêcher le  maquereau qui est fort beau à 30 
et 60 centimes.

L a  dorade est rare.

L e  rouget-barbet est en hausse : 4 fr. 50 à s 
francs le  kilo.

L a  belle langouste se tien t entre  4 francs et 

4 fr .  50 le  kilo. Ces prix augm enteront probable­
ment aux prem iers froids. —  H om ard : 3 fr. 23 à 

3 f r .  7 5 .

L e  V in  D é s i i e s
B ien  de» Fran çais l'ont enduré, le  su pp lice  de la 

so if ! D ernièrem ent encore, le  retour o ffen tif des cha- 
le u r ia m isn o s  gosiers à  une rude épreuve, ü n  a re« jn n u  
bien vite combien est illusoire la  prétention de vou loir, 
apaiser la  soif p ar la  glace et les boissons glacées. 
C ette pratique n 'aboutit guère q u 'à  déterm iner des 
m aux d 'estom ac, des indigestions ou des coliques, par­
fo is même des bronchites a iguès, par su ite de l'absence 
réaciionnelle du corps en sueur.

Com bien sont m ieux insp irés ceux qui étanchent 
leur soif p«r le Vin D ésiies étendu d ’eau de Seltz, 
d ’eau m inérale ou  sim plem ent d ’eau fraîch e 1 C ette 
boisson, aussi rafraîch issante que délicieuse a u  goût, 
réve ille  l ’appétit, stim ule le s  sécrétions norm ales, ré­
gu larise  la  circulation d u  san g  et em pêche ainsi la  con­

gestion  des organes internes et la  répercussion de la 
transpiration cutanée 

L e  nombre des coliques et des diarrhées graves dé-

qui
tim es de ce* pratiques antihygiéniques.

L e  V in  D ésiies étendu d e a u  représente la m eilleure 
boisson à  prendre lorsque l ’estom ac est v ide ou lorsque 
le travail de la digestion est commencé, N on seulement 
law ife llc-m êm e s en trouveapaisée, m ais encore le ira -  
v a il de calorification intérieure, qui entraîne la  soif, se 
trouve équilibré et régularisé p ar la  coca, la  kola , le 
quinquina et les phosphates, m atériaux dynam opho'es 
etantidéperd iieurs particulièrem ent utiles à  l ’économie 
pour réparer ses pertes, au  cours de ia  saison estivale 
eérieusc qu» nous traversons.

D* C b r n in

EAU DE CEYLAN l t
4  f r .— ttijr .S i-G eo rg e s.P a n s .—  E n r .fc o i.. mand.-poste. 

E e m ife  iO 0/0  a u x  lecteurs du P o t-a u -F e u . O B É S I T É
O O B R IS O N  C E R T A m n  p i r  las
PILULES Ifisdiitet de Th. GRAS
S sp p n m ea c  tOBt em bon po in t. 

TRSa SPPICaCSS, laO PPBNS iVM

Phi',9,r.lePeieii6r,îarii,Btr.t»>

H. VIGNERON SES NeUVELlESt(B.,^.AAp,» h Nivelle 
MACHIN» r S n S C t f t  rotative.

O O U C E S  I T  R A P I t O E S
LES PLUS NAUTES AECOMPEffSES 

£nrU franse d» Citil»|ae, —  PAHI8, <8 et 70, Bonlevard Ssbastopol.

PIANOS A. BORD
«ÉDAILLES D’OR lUX GRANDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX I89S

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

14 bis, b'* PoissoDnière

FAC IL ITÉ S  DÉ F A IB W eN T . ~  E N V O I FRANCO DU CATALOQUE

Le G iraM  :  A . D B S B 0 I 5
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