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P O U L A R D E  D E M I - D E U I L
C ours  d e  M . A . Colom blé

Ctympte rendu spécial du “  Pot-au-Feu  ”

MK3DAMK8,

L a  poularde demi-deuil est une poularde 
braisée au blanc que l ’on g a ra it  de quel­
ques truffes et de cham pignons. E lle  cons­
titue une entrée de choix pouvant figurer 
dan.s les plus grands dîners.

proportions  

Pou r une poularde pesant, plum ée, en­

viron 2  k ilos :
Une barde de la rd  ;
80 g r . de couenne ;
10 0  —  de carotte ;
10 0  —  d’oignon ;
U ne dizaine de beaux cb.ampignons ; 
250 g r . de truffes ;
1 ;2 à 3/4 litre de bouillon blanc ;
2  décilitres de v in  b lanc ;

70 g r . de beurre ;
2 0  —  de farine ;
1  décilitre de crèm e ;
1  bouquet garn i (persil, thym , laurier) ; 
S e l, po ivre, m uscade, ju s de citron.

rOUR CÜJRE I.KS CHAMPIGNONS

30 g r . de beurre ;
'■> cuillerées de v ia  blanc ;
3 —  d'eau ;
1  cuillerée à  café de ju s de citron.

PODR CUIRE LES TRUFFES

1 petit verre  de cognac ;
1  décilitre de la  cuisson de la  poularde.

F ou r fa ire  « suer s

L a  poularde étant troussée, je  frotte le 
ventre avec une moitié de citron, pour que 
la  chair reste plus blanche ; puis je  le 
couvre d ’une large barde de lard  fra is  que 
je  fixe  par quelques tours de ficelle. E v ite r  
d ’em ployer du lard  salé , contenant souvent 
du salpêtre qu i fait rougir les viandes.

J e  choisis une casserole juste assez 
grande pour contenir la  bête. S i la  casse­
role est trop grande, il fau t plus de liquide 
et la  cuisson ne s ’opère plus dans de bonnes 
conditions. J ’étale dans la  casserole la 
couenne, en plusieurs m orceaux ne se 
touchant pas, le côté gras touchant le fond. 
Puis je  répartis les m orceaux de carotte 
et d ’oignons coupés en rouelles, en évitant 
de poser la  carotte sur le fond de la  ca s­
serole môme, où elle prendrait couleur. J e  
pose les ronds d'oignon sur les couennes 
et dans les intervalles, et je  pose la  carotte 
sur les rondelles d ’oignon.

J e  mets la  poularde dans la  casserole, 
le côtébardé touchant le fond , et j ’ applique 
sur la  poularde un disque de papier beurré 
du diam ètre de la  casserole. E n fin , je  
couvre la  casserole de son couvercle, et je  
laisse « suer »  sur feu  doux pendant 8 à
10  minutes.

J ’insiste sur la  nécessité d ’un feu  doux 
et chauffant uniformément la  casserole. Si 
le feu  est trop ardent, les légum es brûlent 
sans donner leurs sucs et l ’on a  un ju s  amer 
et brun. L ’oignon doit à  peine blondir, et 
la  carotte ne doit pas changer de couleur ;
11 ne s ’ag it donc plus de faire  caram éliser 
les sucs des légum es comme pour un braisé
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ordinaire. L e s  légum es doivent seulement 
laisser échapper un peu de leurs sucs dans 
la  buée qui se form e, buée qui attendrit la 
vo laille , dilate ses pores et l ’em pêche, par 
la  suite, d ’ôtre filandreuse comme une 
viande bouillie. D és que l ’on entend ce 
chant particulier a u x  légum es qui com­
mencent à rissoler, il  faut m ouiller.

P ou r m ouiller
A van t de m ouiller, je  retourne la  vo­

laille  qui v a , maintenant, se trouver l ’es­
tomac en l ’a ir . J e  verse le  v in  blanc et le 
bouillon ; j ’ajoute le bouquet garn i, 8 ou 
1 0  boules de poivre, et une pincée de sel, 

si le bouillon n’est pas salé . J e  couvre, 
comme précédem m ent, avec le  papier 
beurré, puis avec le couvercle de la  cas­
serole.

II faut em ployer, du bouillon de pou­
lard e assez gras ou, à  défaut, du  bouillon 
blanc de veau. Jam ais de bouillon de bœuf, 
car i l  dénature complètement le  goût de 
la  sauce.

L e  liquide doit monter jusqu ’à  la  join­
ture du pilon, m ouillant, p ar conséquent, 
le  g ras de la  cuisse. Il est de toute néces­
sité, je  le répète, d ’avo ir une casserole de 
dimensions proportionnées pour q u ’il suf­
fise d ’un dem i-litre ou , au m axim um , de 
trois quarts de litre de bouillon pour a r r i­
v e r à  cette hauteur. S i l ’on est obligé de 
mettre une plus grande quantité de liquide 
pour arriver à  la  hauteur indiquée, ou, en­
core, si l ’on se contente de la  bonne pro­
portion de liquide, en laissant la  poularde 
insuffisam m ent m ouillée, la  cuisson s ’opère 
dans de m auvaises conditions et le résultat 
est tout différent de celui qu ’on doit obtenir.

Quand j ’aurai paré les champignons,dont 
je  puis m’occuper dès que la  poularde est 
en tra in , j ’ajouterai leurs parures dans la 
casserole.

J e  laisse cuire pendant une heure à  une 
heure et quart, sur feu  doux ; le liquide

doit à peine bouilloter. S i l ’ébullition est 
trop forte, les chairs se défont et la  chair 
est filandreuse. Pendant ce tem ps, je  dé­
couvre deux ou trois fo is la  casserole 
pour arroser la volaille  a vec  le ju s  de 
cuisson. Il ne fau t pas la  retourner. Pour 
m’ assurer du degré de cuisson, je  pique 
une aiguille près du m oignon de l ’ai­
leron ; si le ju s  perle blanc, la  bète est à 
point ; s ’il  sort rose, la  cuisson est incom­
plète.

L a  poularde, une fois cuite, peut atten­
dre dans son ju s , sur un coin du fourneau, 
jusqu ’au moment de préparer la  sauce, 
m ais, surtout, sans bou illir.

Xies chaxnplg'nons
l ’ endant que la  poularde cuit. Je  pré­

pare les cham pignons.
J e  sépare les têtes des queues et je  pèle 

bien les unes et les antres. 11 ne faut laver 
les cham pignons qu’au dernier moment ; 
sinon ils noircissent.

J e  mets les queues et les parures dans 
la  casserole ou cuit la  poularde, elles par­
fum eront la  sauce.

J e  mets ensuite les têtes dans une petite 
casserole avec 3 cuillerées d ’eau , 3 cu ille­
rées de vin  b lanc, 30 gram m es de beurre, 
un peu de sel et de ju s de citron.

J e  couvre la  casserole, je  mets sur le 
feu  et je  laisse bouillir une m inute. J e  
retire sur le coin du fourneau et je  liens 
au chaud jusqu ’au moment de dresser.

Xi« ju s
U n quart d ’heure, environ, avant de 

serv ir, je  prépare la  sauce.
J e  verse tout le  contenu de la  casserole 

à travers une passoire fine, et je  recueille le 
ju s  dans une petite casserole. J e  dégraisse 
largem ent, ne craignant pas d’emporter 
un peu de ju s avec la  graisse , et, à  mesure 
que je  recueille la  graisse, je  la  verse sur 
la poule, pour ia conserver chaude et 
hum ide.

Ayuntamiento de Madrid



LE  POT-AU-FEÜ 355

Q uand le  ju s  est totalement dégraissé, 
il  doit en rester, au plus, 4 décilitres. S ’il 
en reste davantage —  la  quantité varie 
su ivan t le feu , la qualité de la  poule, et 
selon que la  casserole est couverte plus ou 
moins herm étiquem ent —  il faut le  faire  
bouillir ju squ 'à  réduction suffisante.

Quand le ju s  est à point, j ’en re lire  un 
décilitre pour la  cuisson des truffes.

CulssoD des tru ffes  

J e  mets les truffes dans une pefite casse­
role, étroite et haute, avec 1  décilitre de 
ju s , un petit ve rre  de cognac et 2 ou 3 
grain s de p o ivre . J e  couvre bien la  casse­
role et je  fa is partir à plein  feu  en surveil 
lant, car le  liquide monte beaucoup et 
déborde vite . A u  prem ier bouillon, je  
retire  sur feu  moins v i f ,  et je  laisse bouillir 
tranquillem ent pendant 5 m inutes.

J e  retire  alors sur le  coin du fourneau, 

et je  laisse au chaud.

L a  s a u c e  

M aintenant, dans une autre petite casse­
role, je  fa is fondre 2 0  gram m es de beurre, 
et j'a jo u te  2 0  gram m es de farine que je 
délaye sans laisser prendre aucune couleur. 
D ès que c ’est m élangé, je  retire du feu  et 
je  verse dessus le  ju s hotdllunt, en mêlant 
vivem ent avec le fouet. I l importe de faire 
ce m élange hors du feu , ca r, si la  farine 
cuit à  ce moment, elle prend un goût de 

colle.
A ussitôt après j ’ajoute 1 décilitre de 

crèm e, un peu de m uscade, et jo  remets 
sur feu  v i f  où je  fais bouillir en pro­
menant constamment dan» la  sauce une 
cu iller de bois, comme pour une crèm e. J e  
laisse ainsi réduire pendant une dizaine de 
m inutes, jusqu ’ à ce que la  sauce ait la 
consistance d'une crème légère.

J e  retire  alors sur lo coin du fourneau, 
et j ’ ajoute 50 gram m es, environ, de beurre 
d ivisé en petits m orceaux que je  fais fondre

en agitant la  sauce. A  partir du moment 
où le beurre est ajouté, la  sauce ne doit 
plus bouillir.

EütiQ, je  goûte pour l ’ assaisonnement, 
puis j ’ajoute quelques gouttes de ju s  de 
citron et deux ou trois cuillerées à café de 
la  cuisson des truffes. J e  ne mets pas tout, 
afin de ne pas colorer la  sauce qui doit 
rester très blanche.

F o o r  d resser

J e  coupe les truffes en grosses pastilles.
J e  débarrasse la  poularde de sa barde, 

je  l ’égoutte bien, je  la  pose sur le  plat et 

j e  la  nappe de sauce.
Su r chaque côté de l'estom ac je  pose 

une rangée de lam es de truffes. Su r le  tour 
du p lat je  range les têtes de champignons, 
le côté bombé touchant le fond du p lat ; et, 
sur chaque champignon je  place une lam e 
de truffe. J e  puis encore faire  sim plem ent 
un cordon de truffes et de champignons 

alternés.
J e  sers le reste de la  sauce en saucière.

M a z a r i n .

A V I  s

Le Tapioca-BouiUon-Boudier se trouve aux Dé­
pôts suivants :

A u  DÉPÔT CENTRAL :
B O U D IE R , 5 4 , rue de la Verrerie, Paris.

E t chez :
M M . Couesnon, 7, rue d® Sèvres.

Couturier, lyx, boulevard Saint-Germam. 
Deahayes- 7 1 , boulevard Voluire.
G ilot, 8 7 , rue des Petit-Champs.
Hérouin, 53, rue de Dunkerque.
Josset, 9 5 , rue de Grenelle.
M ou lin , 96, rue du Chîteaudes-Rentiers. 
Percheron et St-Georges, 3 0 , rue du Bac. 
Renard, 6 0 , rue Monsieur-le-Prince.
Teslot, 1 5 , rue de la Chaussëe-d'Antin. 
Vautier, 1 2 , rue de Sèze.

P ou r ia province et l'étranger, s'adresser au Dépôt central

E n vo i f r a n c o  d 'C cb a n tillo n  e t  ro c e t te a  
c o n t r e  d eu x ttJ tb re s  d e  0 fr .  15 a d rcn sés  an 
ü é p ô t c e n tr a l.  84, rn e  d e  la  V e r r e r ie ,  P a r is .
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Côtelettes de Mouton
A  L A  R O B E R T

|M. appétissaote manière de pré­
senter les côtelettes, et qu i varie 
un peu des procédés usités. Très 

appréciée aussi des personnes qui préfèrent 
les viandes bien cuites, tout en restant ju ­
teuses et tendres. L a  sauce est extrêm e­
m ent simple à  préparer ; la  principale af­
faire  est, pour une cuisinière inexpéri­
mentée, l ’arrangem ent du feu  de grillade ; 
aussi donnons-nous des explications parti­
culières à ce su jet. I l est bien entendu que 
la  durée de la  cuisson est, ic i, toute parti­
cu lière, car pour des côtelettes grillées 
saignantes à la  manière ordinaire, il  faut 
un feu  soutenu et, par conséquent, bien 
moins de temps.

Proportions

Pour 8 ou 9 côtelettes :
SAUCE

50 g r. de beurre ;
50 —  d'oignon ;
5 —  de^farine ;
2  décilitres de bouillon’ ;
J. cuillerée de persil bacbé ;
3 cuillerées à café  d ’buile d ’ olives ;
2  —  —  de v in a igre  ;

1  cuillerée à  café de moutarde ;
S e l, poivre.

POUR PANER LES COTELETTES

2  cuillerées de graisse fraîch e de sain ­
doux ;

2  cuillerées de persil haché ;
8 ou i) cuillerées de panure ou mie de 

pain, fine, séchée ;
S e l, poivre :
Un peu d ’éclialotte et d ’a il, facultatifs.
Tem ps nécessaire : 1 j 2 heure.

RÉSUMÉ

Parer les côtelettes. L es  trem per une à une 
dans la graisse fondue assaisonnée de persil, sel 
et poivre, e t  les passer ensuite dans la m ie de 
pain. L es  déposer à mesure sur un g ril en fil de 
fer étam é graissé.

A va n t de les faire g r ille r , m ettre  la sauce en 
train.

Sauce. —  Passer au beurre l'o ignon  sans c o lo ­
rer. A jou ter la farine, laisser blondir légèrem ent. 
M ou iller avec le  bou illon. Fa ire  cu ire un quart 

d ’heure. Passer en p ilant. A jou ter huile, v in a i­
gre, persil ; faire chauffer. N ’ajouter la moutarde 
qu’ en dernier lieu, sans bou illir.

D ’autre part, g r ille r  les côtelettes à feu  très 
doux de 25 à 30 m inutes.

S erv ir  la sauce à part dans la saucière, 

lies côtelettes

A ye z  de belles côtelettes bien épaisses, 
bien larges, prises su r  le  carré de mouton. 
Pour avo ir une belle côtelette, il  faut bien 
compter deux côtes p ar côtelette.

A  P aris et dans les grandes v ille s , les 
bouchers vous livrent les côtelettes toutes 
parées, m ais, dans certaines cam pagnes, il 
faut fa ire  ce travail à la cuisine.

Ne laissez qu’un seul os de côte qui cons­
titue le manche de la  côtelette, et suppri­
mez tout ce que vous pouvez de l ’os de la 
chaîne. I l  n’en faut laisser que juste ce qui 
est nécessaire pour tenir les chairs du filet 
attachées. E n levez toutes les peau x  ner­
veuses, puis raclez sur le  haut du manche 
pour dégager les chairs. A v e c  le p lat du 
couperet battez ia côtelette pour l ’ap latir
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et lu i donner une form e large et arrondie. 
Supprim ez une partie de la  graisse en cou­
pant le côté gra isseu x en biseau.

P ou r paner 

F a ite s  fondre complètement la  graisse 
dans une assiette bien chauffée. A  défaut 
de bonne graisse de porc, prenez de l ’huile 
d ’o lives. M ais évitez le  beurre qui prendra 
un goût de graillon  à cette cuisson pro­
longée et directem ent en contact avec le 
feu . M êlez dans cette graisse le persil ha­
ché, —  l ’a il et échalotte, si vous en met­
tez —  le sel et le poivre.

U an s une autre assiette ayez la  panure 
étalée. C ’est de la  m ie de pain  rassis, 
finement ém iettée, passée au tamis m étal­
lique ou à  la  passoire très fine. On peut 
l'em ployer fraîch e ou séchée ; c ’est-à-dire 
que la m ie de pain , après avo ir été frottée 
sur le tam is ou dans la  passoire pour l ’ob­
tenir égale et fine comme une semoule, 
est mise à sécher au four très doux, sans 
colorer. On l ’ enferm e ensuite en boîte de 
fe r  b lanc où elle se conserve fort long­
tem ps. M ais la  m ie de pain récemment 
préparée est préférable pour la  recette ac­

tuelle SI on en a le  tem ps.
Trem pez, une à une, les côtelettes sur 

leurs deux faces, et sur les côtés, dans 
la  graisse, en y  faisant adhérer suffisam­
ment l ’assaisonnement. Roulez-les ensuite 

dans la  mie de pain.
Uéposez-les à m esure sur le g r il, graissé 

ou h uilé . C e g r il doit être en fil de fe r  
étamé, et non pas à  larges barreaux qui ne 
laissent pas au feu  de braise sa  même ac­
tion sur les viandes. Mettez votre sauce 
en train comme i l  est dit p lus loin.

P ou r g rille r  

A y e z  un bon feu  de braises rouges qui 
ait donné toute sa flamme et ne flambe 
plus du tout. R ien  ne vau t la  braise de 
charbon de bois, c ’est bien entendu. M ais,

si vous avez le feu de charbon de terre du 
fourneau au point de combustion voulu, 
vous pouvez l ’ utiliser, avec des précau­
tions bien entendues.

U ’ abord, il  faut retirer tous les cercles 

du fo yer, afin de laisser à ce même foyer 
le plus grand espace découvert possible. 
C ’est une affaire d’ obtenir de la  plupart- 
des cuisinières que leu r feu  de grillad e  dé­
passe largem ent l'espace couvert par le 
g r il même. D ’où il  s ’ensuit que l ’on a un 
b ifteck  ou une côtelette souvent noirci sur 
les deux faces , avec uu bourrelet rouge et 
cru  de chaque côté. C e n’est point parce que 
le feu  ne chauffait pas assez, mais sim ple­
ment parce qu ’il  n’était pas assez étendu 
pour atteindre les viandes de ce côté-là.

V otre feu  doit être bien en braises 
rouges. Sàupoudrez-le d ’une très légère 
couche de ceudres chaudes, i comme si 
vous jetiez du sucre sur des fraises, pas 
plus). C ec i, pour em pêcher que la  graisse, 
en fondant, provoque des flammes qui noir­

cissent les viandes.
S i vous vous servez du feu  du fourneau 

à charbon de terre,vous aurez eu soin d ’éta- 
1er les braises sur tout l ’espace du fo yer 
que le grand cercle enlevé laisse à  dé­
couvert. S i vous disposez de la  grillade au 
charbon de bois, il  est entendu que la 
couche de braise doit dépasser le g ril d ’une 
dizaine de centimètres tout autour.

Posez votre gril sur le feu , assez élevé 
so r les braises pour que, comme nous l 'a ­
vons dit, les poussées de flamme n’ attei­
gnent pas les viandes.

Laissez  cuire tout doucement 25 à 3U 
minutes (je  dis bien ; vingt-cinq à trente 
m inutes!. I l faut donc un feu  très doux, 
très couvert, ou uue distance assez grande 
du g r il, p ourqu e les côtelettes, au bout de 
ce tem ps, soient rosées à l ’intérieur et do­
rées extérieurem ent, sans coup do feu  ni 
croûte noire. Retournez-les fréquem m ent,
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e t  a j o u t e z  a u  f u r  e t  à  m e s u r e  u n  p e u  d e  

c e n d r e  c h a u d e  s u r  l e s  b r a i s e s ,  s i  l e  f e u  

c h a u f f e  t r o p  o u  s i  le s  f la m m e s  s ’ é l è v e n t .

P e n d a n t  l a  c u i s s o n ,  p r é p a r e z  l a  s a u c e .

L a  sauce

E p lu c h e z  l ’ o i g n o n ,  c o u p e z - l e  e n  r o u e l le s  

t r è s  f in e s .  M e t t e z - l e  d a n s  u n e  p e t i t e  c a s s e ­

r o l e  a v e c  l e  b e u r r e  in d iq u é .  P o s e z  s u r  fe u  

m o d é r é ,  à  d é c o u v e r t .  L a i s s e z  s e p t  o u  h u it  

m in u t e s ,  l e  t e m p s  n o n  p a s  d e  d o r e r ,  m a is  

d e  s e  b i e n  a m o l l i r .  R e m u e z  p o u r  n e  p a s  

la is s e r  a t t a c h e r .  S a u p o u d r e z  a v e c  l a  f a r in e .  

R e m u e z  a v e c  l a  c u i l l e r  d e  b o i s  e t  la is s e z  

c u i r e  t r o is  o u  q u a t r e  m in u t e s  e n  la is s a n t  

t o u t  ju s t e  b l o n d i r ,  m a is  p a s  b r u n i r ,  s a n s  
c e s s e r  d e  r e m u e r .

A j o u t e z  a lo r s  l e  b o u i l l o n  f r o i d  o u  t iè d e ,  

p e t i t  à  p e t i t  e n  t o u r n a n t  p e n d a n t  c e  t e m p s  

f o r t e m e n t  a v e c  l a  c u i l l e r .  T o u r n e z  j u s ­

q u 'a u  p r e m ie r  b o u i l l o n ,  p o u r  é v i t e r  le s  

g r u m e a u x .  C o u v r e z  à  m o it ié  l a  c a s s e r o le ,  

e t  la is s e z  b o u i l l o t t e r  t r a n q u i l l e m e n t ,  p a s  

t r o p  f o r t ,  p e n d a n t  u n  q u a r t  d ’ h e u r e .

P a s s e z  l a  s a u c e  d a n s  u n  b o l ,  à  t r a v e r s  

u n e  p a s s o ir e  t r è s  f in e  e n  f r o t t a n t  a v e c  l e  

c h a m p ig n o n  d e  b o i s .  R a c l e z  b i e n  l e  d e s ­

s o u s  d e  l a  p a s s o i r e .

R e v e r s e z  l a  s a u c e  a in s i  p a s s é e  d a n s  la  

p e t i t e  c a s s e r o l e  r i n c é e .  A j o u t e z  l ’ h u i l e ,  le  

v i n a i g r e ,  p e r s i l ,  s e l  e t  p o i v r e  s ’ i l  e s t  b e ­

s o i n ,  e t  r e m e t t e z  s u r  l e  f e u  ; t o u r n e z ,  n e  

la i s s e z  d o n n e r  q u ’ u n  b o u i l l o n ,  e t  a j o u t e z  la  

m o u t a r d e  e n  d e r n ie r  l ie u  A w »  du, f e u ,  ju s t e  

a u  m o m e n t  d e  s e r v i r .  S a n s  c e l a  e l l e  d o n n e  

u n  g o û t  d é s a g r é a b le  e n  b o u i l l a n t ,  e t  s e  
c a i l l e  e n  g r u m e a u x .

F ou r servir

D r e s s e z  le s  c ô t e le t t e s  s u r  u n  p la t  b ie n  

c h a u d  a p r è s  l e s  a v o i r  g a r n ie s  d ’ u n e  p e t it e  

m a n c h e t t e  e n  p a p ie r .

S e r v e z  l a  s .a u ce  e n  s a u c iè r e  c l i a o f f c c .

L a  ViKiLLK C a th k k ise .

^  c o n n a i s  ^

M O U LES A  L A  N O R M A N D E  

Ï.N T R E U O T E  SAUCE BO R D E LA ISE  

H A R IC O TS  ROUGES A  L A  CRÉO LE 

PO M M ES A U  B EU RRE  

4*
P O T A G E  V E LO U R S  

C RO O U ETTB S  D E  M A C A R O N I 

B i U F  A  L A  M O D E  

P O U L E T  R O T I 

EN D IVE S  GLACÉES 

G A T E A U  DE M A R R O N S

SOLE C O LB E R T  

C O T E LE T T E S  A  L A  R O B E R T  

PO M M ES DE T E R R E  A N N A  

BR IO C H E  A  L A  V IE N N O IS E

PO T A G E  B IS yU E  D ’ÉCKEVISSES 

P E T IT S  SOUFFLÉS A U  FR O M AG E  

BARB U E  SAUCE M O U SSE LIN E  

T Ê T E  DE V E A U  E N  T O R T U E  

P O U LA R D E  D E M I-D B U IL  
SE LLE  DE C H E V R E U IL  R O T IE  

C AR D O N S A  L A  M O E LLE  

T IM B A L E  DE PO IRES

R A G O U T  D 'O IE  A U X  N A V E T S  

C O T E LE T T E S  D E  M O U TO N  

CRESSON EN É P IN A R D S  

rO M M B S  A  L A  B R U X E LLO ISE

PO TA G E  CRÉCV 

C O Q U ILLE S  DE PO ISSON 

G IG O T  D AN S  SON JUS 
F A IS A N  R O T I 

C É LE R I A U  JUS A  L A  P A R IS IE N N E  

SO U FFLÉ  A  L A  V A N IL L E

O M E L E T T E  A U X  PO M M ES 

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

G A T E A U  U E  PO M M ES U E  T E R R E  

M A R M E L A D E  DE PO M M ES

•H
P O T A G E  CRÈM E D'ORGE 

V O L -A U -V E sr D B  POISSON 

P IL E T  R O T I 

CROSNES A U  BEURRE 
G A T E A U  D E  R IZ

«I.g\S\SlS'S'3'ff'S'SN5'S'S'SvS'fi'BsS'S/'f‘

L a  L i q u e u r  ® ra iiî>  ü l a r i i i f r  s e  t r o u v e  

s u r  le s  m e i l l e u r e s  t a b le s .
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POMMES A L A J R Ü X E L L 0 I 8 E
SwtfiûriXCELLK.NTE recette fac ile , et de pré- 

paralion rapide ; la  pâte est assez 
vite faite , et les pommes, une fois 

au fo u r, n'ont besoin que de surveillance. 
C ’est un très agréable entremets de déjeû­
ner, lég e r, délicat, et pourtant fort simple. 
Pommes et pâte sont égalem ent bonnes et 
se fo n t m utuellement valo ir ; les pommes 
gagnent même beaucoup à  cette cuisson 
étuvée sous la  pâte, sans beurre ni liquide.

Proportions

Pou r 5 ou 6 personnes :
6 pommes d ’environ 150 g r . cliacune; 
60 gram m es de beurre frais ;
60 —  de farine ;
60 —  de sucre en poudre ;
3 œufs ;
2  décilitres de lait ;
Ii bonnes cuillerées à café de gelée de 

groseilles.
T em ps nécessaire : J  h. 1/2 .

RÉSUMÉ

Fa ire  bou illir le  la it avec la m oitié du beurre. 
Y  je te r  la farine. M élanger sur le feu jusqu'à 
consistance solide.

La isser presque refroid ir. A jou te r successsi

m ent le  sucre, le  beurre, les œufs, en battant 
fortem en t.

P e le r  les pom m es, les v ider, les m ettre dans 

un plat à feu . R em p lir les vides avec g e lé e  de 

g roseille  e t cou vrir le  tout avec la pâte.
C u ire à four doux i  heure.

Zia pâte

Tam isez la  farine en la  passant à  travers 
le  tamis m étallique ou une passoire assez 
line. Non seulement on évite ainsi tout 
grum eau, m ais, encore, la  farin e  est plus 
légère après son passage au tam is, et elle 
se m élange m ieux.

D ans une petite casserole de la  conte­
nance d ’ un dem i-litre au moins, mettez le 
lait et la  moitié seulement du beurre avec 
un ou deux grains de gros sel. F aites chauf­
fe r  très peu pour com m encer, retirez du 
feu  et remuez le beurre pour le  faire bien 
fondre. Il fau t qu’il  soit tout à fa it  fondu 
avant que le lait commence à bouillir.

Remettez alors la  casserole sur le feu  et, 
dès que le lait monte eu buuillonnaut, 
retirez-la  et je tez-y  bien vite et d’ un seul 
coup toute la  farine . I l  fau t fa ire  cela très 
rapidem ent pour que le  lait n’ ait presque 
pas le temps de retom ber avant que la 
farine y  soit jetée. A v e c  une cu iller de 
bois triturez vigoureusem ent pour mélan­
ge r, et, dès que le m élange est fa it, rem et­
tez sur feu  doux, où vous ne cessez pas de 
travailler la  pâte jusqu ’au moment où elle 
peut être ram assée en boule dans la  casse­
role sans s ’attacher à la  cu iller. C ’est l 'a f ­
fa ire  de trois ou quatre minutes seulement.

Retirez du feu . Mettez cette pâte dans 
une petite terrine ou un saladier assez 
grand pour y  battre à l ’ aise une pâte qui 
sera assez liquide. E ta lez-y  la  pâte et 
laissez re fro id ir pendant cinq ou s ix  m inu­
tes, alin qu ’elle perde sa plus grande cha­
leur avant d ’y  jo indre les œ ufs.

Quand la  pâte n ’est plus que tiède, 
a joutez-y d’ abord le sucre. T rava illez
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avec la  cu iller de bois pour bien .m é­
langer.

P u is mettez le  beurre, cassé en petits 
m orceaux. M élangez toujours avec la 
cuiller.

Cassez un œuf dans une assiette d ’abord, 
afiu de vérifier, en cette saison sur­
tout, s’il  est bien fra is, avant de l ’ajou­
ter à la  pâte. M élangez bien en battant 
avec la  cu iller. A joutez un second œuf, 
en faisant le même trava il, et n’ajoutez le 
su ivan t que quand la  pâte est bien délayée 
et unie. Battez fortem ent avec la  cu iller 
pendant quatre ou cinq m inutes, quand 
tous les œufs sont incorporés, de façon à 
avo ir une pâte absolum ent lisse, unie 
comme une crème épaisse.

Préparez alors tout de suite vos pommes, 
car i l  ne faut pas trop fa ire  attendre la 
pâte avant de la  cuire.

l ie s  pom m es

A ye z  de jo lies pommes reinettes de 
m oyenne grosseur, de façon qu ’on puisse 
com pter une pomme par convive plutôt 
que de partager, ce qui gâte toujours assez 
l'ensem ble du plat.

J'e lez  les pommes, et enlevez lo cœur 
et les pépins à l ’aide du vide-pomm es. 
C ’ est un petit tube légèrem ent conique, eu 
fe r  blanc, qu’on enfonce dans la  pomme 
p ar son extrém ité la  plus fine et qui s ’em­
p lit des pépins en pénétrant à l ’ictérieur 
du fru it. I l ne fau t pas re tirer le  tube par 
l ’autre côté de la  pomm e, ce qui agran­
dirait trop l ’ouverture, le tube étant plus 
large à une de ses extrém ités. On le retire 
en arrière , ainsi qu’ un tire-bouchon. Bien 
des personnes de la  cam pagne ignorent 
l ’usage de ce petit outil, fort sim ple et qui 
ne coûte que quelques sous. V o ilà  pour­
quoi j 'e n  donne une explication qui paraî­
tra  puérile au x  autres. E u  tout cas, jam ais 
on n’obtient le môme résultat avec  un cou­
teau qui creuse inégalem ent le fru it , en

enlève une trop grande partie, et risque 
toujours de faire  éclater la  pomme, 

l i e  p la t

Prenez un plat allant au feu  et qui puisse 
être serv i sur la  table. I l n’est pas néces­
saire qu’il soit profond ; les plats à gratin  
ordinaires suffisent comme profondeur.

Beurrez-le légèrem ent avec une noisette 
de beurre. A rrangez y  les pommes, en les 
serrant un peu les unes contre les autres, 
avec une pomme au centre.

V ersez une cuillerée à café de gelée de 
groseille à l ’in térieur de chaque pomme : 
faites-la couler bien à l ’intérieur pour 
qu’elle ne se mélange pas avec la  pâte 
pendant la cuisson.

P ar cu illerées, recouvrez les pommes 
avec la  pâte que vous posez dessus d ’abord, 
en observant que la  pâte ensuite doit cou­
ler tout autour, de m anière à  cacher bien 
les fru its. M ais c ’est toujours sur la  pomme 
que doit être la  plus grosse épaisseur de 
pâte, car, à la  cuisson, cette épaisseur dim i­
nuera, la  pâte glissant au foud du plat. S i 
l ’on n ’en mettait pas beaucoup au-dessus, 
il n’y  en aurait plus assez après.

L e  plat est prêt à être mis tout de suite 
au fo u r. I l vaut m ieux ne pas trop atten­
dre, pour que la  pâte ne g lisse  pas.

fo u r

L a  chaleur doit être très modérée et 
pas trop forte du haut. >Si le four est trop 
chaud, la  pâte fera  croûte, ne gonflera 
p as, et les pommes là-dessous ne cuiront 
pas bien. On compte 1 heure de cuisson. 
C ela  indique donc une bonne chaleur tem­
pérée.

A utant que possible, évitez trop de 
chaleur au début, toujours pour év iter la 
coloration trop rapide qu i indique la  fo r­
mation de la  croûte. Surveillez  beaucoup, 
tournez le plat très souvent. A u  liout du 
temps de cuisson indiqué, les pommes doi­
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vent être tendres, m ais surtout très intac­
tes, entières et encore ferm es ; il ne faut 
pas du tout qu’elles tombent en bouillie. 
L a  pâte doit les recouvrir parfaitem ent 
d ’une couche m ince dorée. L e  surplus de 
pâte a  dû peu à  peu s ’étendre dans tons 
les interstices et form er entre les pommes 
de grosses boursouflures qui mettent tout 
à peu près au môme niveau, et couvrent 
le plat d ’une couche égale.

I l fau t év iter les coups de feu  qui bru­
nissent, et tâcher de conserver une teinte 
dorée uniform e. Pou r vous assurer de la 
cuisson des pommes, appuyez doucement 
avec le doigt et voyez si elles sont bien au 
point indiqué plus haut.

P ou r serv ir

Posez le plat sur un p lat de service 
recouvert d ’une serviette, et servez cbaud 

avec assiettes légèrem ent chauffées.
L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e .

U n e  C a v e  e n  2 4  h e u r e s

Nos abonnés trouveront à la page 367, la 
liste des vins tins composant notre cave, et 
dont plusieurs sont annoncés pour la pre­
mière fois.

Nous attirons l ’attention sur nos
C o l i s - p o s t a u x  d e  4  b o u t e i l le s ,  

composés au gré de chacun.
B ien souvent on s’aperçoit au dernier 

moment que l ’on a sa cave dépourvue, et 
l ’on ne sait où s’adresser pour se procurer 
instantanément de bons vins. Nos abonnés 
pourront désormais recevoir dans les vingt- 
quatre heures des vins irréprochables quel 
que soit leur prix, et dont la gamme est 
assez étendue pour répondre à toutes les 
exigences.

L e  lot exceptionnel de vins du Bas-Mé- 
doc annoncé dans notre précédent numéru 
a été aussitôt enlevé. I l nous reste seulement 
3  pièces disponibles.

LA RÉCOLTE DES T RUF FE S

D e divers côtés on annonce que la  ré ­
colte des truffes sera presque nulle ; les 
gourm ets se désolent en apprenant que la 
liv re  du p récieux tubercule cotée, l ’année 
dernière à pareille époque, 12 i  14 francs, 
vau t, en ce moment, 16 à 2U francs.

Il ne faut point tirer de cette différence 
de conrs des conclusions exagérées.

L e  développement de la  truffe a  été re ­
tardé par la  sécheresse de l ’été, et la  matu­
ration est moins avancée qu ’elle devrait 
l ’être . C ar, bien qu’en général, il  fa ille  
attendre jusque vers le 10  décem bre pour 
avo ir des truffes parfaites, on en mange 
dès fin novem bre de fort honorables. O r, 
on trouve actuellem ent très peu de truffes 
m û res; il  en vient donc à peine sur le 
m arché, et l ’écart énorme qui se produit 
entre l ’offre et la demande amène des cours 
factices.

D ans quelques jours on sera m ieux fixé 
sur l ’importance de la  récolte. M ais si les 
appréciations actuelles sem blent trop pes­
sim istes, on doit prévo ir dès maintenant 
une production moins abondante que l ’ an­
née dernière et, par conséquent, des p rix  
un peu plus élevés.

L e  temps qu’il  va  fa ire  aura, d ’ailleurs, 
une assez grande influence.

VANILLE A “ ODEUR DE THÉ  "

Cette van ille , exceptionnellem ent fine, 
vient, nous l ’avons d i t , des m eilleures 
plantations des îles  Comores et appartient 
à  la  variété dite « à  odeur de thé » , juste­
ment réputée la  plus fine de toutes et que 
l ’on ne trouve guère dan-s le com m erce.

P rix
L e  tube de 6 gousses, 

pris au bureau .............................  3 f r a n c s
F ran co , P aris , province et 

é tr a n g e r .........................................  3 f r .  50
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CUISSON DES BETTERAVES

L a  betterave rouge, qui com plète si 
agréablem ent les salades d ’h iver, scarolle, 
m âche, barbe, céleri, pissenlit, ne doit 
jam ais être cuite à  l ’eau, sous peine de 
rester filandreuse et d 'avo ir souvent un 
goût de terre. Il faut la  cuire au four.

On commence p ar la  lav e r et la  brosser 
soigneusem ent pour la  débarrasser des 
m oindres parcelles de terre ; b ien se gar­
der de la gratter, car on l ’entamerait.

h i 1 on dispose d ’un four de boulanger, 
on 1 y  introduit sur une claie après avoir 
retiré  le  pain , et on l ’y  laisse jusqu ’ à ce 
que le four soit refroid i.

A  défaut de four de boulanger, on la 
m ettra dans un four ordinaire, de tempé­
rature très douce. E n  général, le  four est 
à  un degré convenable quand le  pot-au-feu, 
placé sur le coin du fourneau, ne fa it que 
frém ir. On la  placera sur une plaque mo­
b ile , e t, autant que possible, sur une pla­
que à rebord que l ’ou retourne de façon à 
laisser un vid e entre cette plaque et la  sole 
du four.

L a  betterave met d ’abord assez long­
temps à sécher ; ce n ’est guère qu’au bout 
de d eu x  heures ou deux heures et demie 
qu’elle  commence à «  chanter »  et à déga­
g e r  une odeur agréable. On la  vo it peu à 
peu gontler et se ram ollir; la  peau s ’écaille, 
puis se desséche.

Il fau t de 6 à 8 heures pour que la cuis­
son soit com plète. Cela dépend de la  tem­
pérature du four et de la  qualité de la 
betterave.

Certaines variétés conservent souvent 
un goût de terre, et présentent une section 
filandreuse d ’uu brun peu foncé et pou 
appétissant. D ans les bonnes esp èces, au 
contraire, la  section est nette, la  ch air

épaisse, bien com pacte, d ’un rouge vineux 
foncé assez jo li. Une des m eilleures est la 
rouge piriform e de Strasbourg.

L a  diminution de poids et de volum e, 
toujours très grande, va rie  aussi beaucoup 
suivant les espi'ces : telle  betterave de 450 
gramm es en pèsera 250 après cuisson ; 
telle autre, de 250 gram m es, n'en pèsera 
plus que 10 0 .

Pou r serv ir la  betterave, on la  coupe 
par tronçons dont on enlève le  tour qui est 
mou et noir sur une épaisseur d’ environ 
un demi-centimètre ; puis on d ivise  ces 
tronçons en rondelles de l ’épaisseur d ’une 
pièce de cent sous que l ’on peut façonner 
à  l ’em porte-pièce.

L a  betterave cuite ne se conserve bonne 
que deux jours.

On peut, la  conserver très longtem ps 
en l ’iminergeant dans le vinaigre. M.

PÂTÉS DE GRIVES DES CÉVENNES

\  oici revenue la  saison de nos pâtés de 
grives qui ont eu tant de succès.

Rappelons, pour nos nouveaux abonnés, 
que ces pâtés en croûte, sous un aspect 
prim itif, recèlent des trésors pour les gour­
m ets. Ils sont spécialem ent fabriqués pour 
nous avec du foie gras et des g riv e s  des 
Cévennes désossées auxquelles la  n ourri­
ture dans ces montagnes com munique une 
saveur très particulière.

P r i x  {franco d'emballage)
P ou r 12personnes (largem ent;. . . 20 fr . 

“  ^  — - . . .  38 —
Ces pâtes doivent nous être commandés 

a u  m o in s  6  jo u r s  avant le jo u r  où ils 
doivent être liv ré s  ou expédiés.

T a b l e  G A L L I A  STÉRILISÉE
Qammvwm — o,U u  ( f tm  en plu)
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L 'É C L A I R A G E
Parm i toutes les modifications qui. au 

cours des aimées, ont peu â peu transformé 
nos demeures, et qui, en même temps 
qu'elles leur apportaient ies aises et le con­
fortable de la vie moderne, leur rendaient 
quelques unes des grâces du passé, nulle n’a 
été aussi frappante que les progrès accom ­
plis par l'éclairage. N e  fiït-ce que dans 
l ’acception stricte du mot, notre époque 
aura été véritablem ent le siècle de lumière, 
et le F ia t  lux  divin répété par la science a 
répandu sur tous ses torrents de clarté.

L e  gaz, la fée électricité, le pétrole lui- 
même sont si bien devenus un besoin de 
notre vision, que nous nous demandons, 
étonnés, com ment on a pu s ’en passer. E t, 
pour nous représenter 1 aspect des jolies 
choses d ’autrefois si mal mises en va­
leur dans le clair-obscur des lam pes insulfi- 
santés et des chandelles fumeuses — trois gé­
nérations à peine nous séparent des mou- 
chettes ! —  il nous faut un effort d'im agina­
tion comme pour revoir les modes informes 
qui ont habillé nos mères et nos grand'mères 
et qui, cependant, ne les empêchaient point 
d’être la grâce, le charm e et la séduction.

Donc, la clarté est tout à fait ob'iga- 
loire aujourd’hui. Ce point établi, les 
difficultés d’application commencent, car, 
si nous ne voulons plus d'appartements 
sombres et par cela même attristés, il nous 
faut moins encore des lumières crues, aux 
rayons aveug'ants, aux ombres %’iolentes et 
dures. L ’art de l'éclairage consiste, pour­
rait-on dire, dans la façon de savoir dis­
penser les foyers lumineux, d'en tamiser 
l’éclat sans l ’obscurcir, et, enfin, d'assortir 
l ’intensité de clarté au style de l ’ameu­
blement et au degré d ’intim ité ou d ap­
parat des réceptions. I-es Paiisiennes 
excellent en général dans ces agencciuents, 
et il y  a, sur ce point, peu à leu r apprendre.

Leur initiation se fait inconsciemment, de 
visites en visites ; et leur inspiration n’est 
parfois qu’une heureuse mémoire, une com­
binaison habile d'idées prises ici et là et élé­
gam m ent fondues ensemble. C ’est donc 
pour nos lectrices éloignées que nous vou­
lons esquisser quelques légères indications 
qui remplacent ces « leçons de choses vues » 
dont les grands centres offrent l'incessant 
spectacle.

Parlons d ’abord des lampes et des abat- 
jour, de la nécessité de proportionner ceux- 
ci à celles-là. Rien n’est disgracieux, pres­
que ridicule, comme un abat-jour trop grand 
ou trop petit pour la lam pe qu’il coiffe ; les 
lampadaires de parquet —  déjà un peu dé­
laissés quoique bien commodes et jolis — et 
les hautes colonnes empire supportent seuls 
des dimensions de larges ombrelles de 65 à 
90 centimètres de diamètre par exem ple. 
L ’élévation de l ’appartement doit aussi en­
trer en com pte, un abat-jour trop vaste 
faisant paraître le plafond plus bas, ce qu’il 
faut avant tout éviter.

Les formes procèdent presque toutes du 
type conique, plus ou moins évasé, plus ou 
moins élevé,qui règne à peu près exclusive - 
ment, soit peint à l'aquarelle, soit pailleté 
avec des gravures formant médaillons ; soit 
en étoffe ancienne légèrement froncée et 
ornée au bas d'un volant déchiqueté sur 
lequel repose un effilé à grilles assorti aux 
nuances de la soierie, en haut une petite 
frange tonffue posée renversée complète un 
ensemble vieillot très gentil.

Quant aux jo lis fouillis de soie claire re ­
couverte de gaze et de dentelles avec de 
longs volants vaporeux qui leur donnent 
des airs de robes de bal, ils se font tous 
ronds ou carrés; plus du tout de pagodes 
dont les traîtres retroussis laissaient tou­
jours filtrer quelques malencontreux jets 
de lumière. Pour la même aveuglante rai­
son, peu ou point de globes. S i l ’on en 
conseive encore —  opalins, irisés, rehaussés 
de chimères dorées— c’est très haut placés, 
dans des encoignures, pour éclairer le j'ia- 
foiid et les tentures.
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L e  souci de l’atténuation de la lum ière se 
fait plus grand encore lorsqu’il s’agit d ’élec­
tricité : les lampes, dont le fil incandescent 
constitue une véritable impression d’hypno­
tisme, ne doivent être employées d’une 
façon apparente que dans les lustres et les 
candélabres élevés. S i elles se trouvent à 
hauteur de nos yeux, l’abat jo u r est urgent 
et prend alors exactem ent le genre qui con­
viendrait pour une lam pe ou des bougies 
ordinaires. D 'autres fois, leur globe ovale 
se recouvre d'un treillis de perles de cou­
leur : c ’est gai et brillant, mais éblouissant.

Lorsque l'électricité s’allie à desappareils 
de style appliques, lustres et flambeaux an­
ciens, la bougie de porcelaine terminée par 
une ampoule ausstfine que possible s’impose 
absolument sous peine de dénaturer de la 
façon la plus choquante leur caractère artis­
tique. M ais, là encore, lorsque le point lu­
mineux se trouve au niveau v isu el, de 
mignons abat-jour sont nécessaires ; les plus 
coquets se font avec des enluminures 
Louis X V I  ou em pire relevées d’un décor de 
paillettes multicolores.

A vec les appliques murales et les flam ­
beaux doubles dits « liseuses », 1 écran x v iii’' 
siècle, en soie tendue dans un cadre de 
bronze ou de bois doré,délicatement fouillé, 
donne une jolie note d’élégance recherchée.

A  ces aperçus un peu généraux, on pour­
rait ajouter bien des nuances de détails sur 
chaque pièce en particulier. Salons de ré­
ception, boudoirs intimes, chambres, qui de­
mandent autant de clartés différentes ; salles 
à m anger,surtout,où l'éclairage s’est radica­
lem ent transformé. Nous reviendrons peut- 
être sur ce dernier point au mom ent oCi va 
s’épanouir la période des dîners à outrance, 
et où les réunions de Noël et des premiers 
jours de l ’année apporteront à notre table 
leur joyeuse gaieté familiale

Sy b il  de  L a n c k y .

Racahout Delangrenier
La meilleur aliment des enfanta

a E i M o n j s

L e s lobea du soir : des paillettes, tout 
au ’aot que l’h i;e r  dernier, mais avec plus 
de raffineiT.ents p ‘ ut-être. Vous connaissez 
déjà celui-ci ? L a  jupe de tulle pailleté, en­
tièrement recouverte d ’une ju p e en den­
telle. E t , bien entendu, la jupe pailletée ne 
repose pas directement sur le satin de la 
jupe de dessous ; on interpose encore une 
mousseline de soie entre les deux, ce qui 
fait au total quatre jupes. U ne vraie robe 
de contes de fées, avec ses scintillements 
indéfinissables.

Inspirée de cet arrangement, voici une 
toute récente combinaison. Une robe en 
velours noir semée de motifs en paillettes 
vert changeant, voilés de mousseline de 
soie noire. Comprenez bien que les p a il­
lettes seules sont voilées. C 'est-s-dire qu’a­
vant d’être appliquées sur le velours, ces 
motifs détachés sont recouverts d’une mous­
seline de soie noire très légère, à peine 
froncée, bouffant imperceptiblement snr les 
paillettes afin de leur laisser le jeu  néces­
saire pour scintiller au moindre déplace­
ment. L e  modèle qu'on m ’a montré est une 
jupe avec un volant en forme, afin de don­
ner à la jupe de l ’évasement vers le bas; 
mais cette coupe est dissimulée par la g a r ­
niture des paillettes. Celles-ci forment une 
large guirlande cachant la naissance du vo­
lant, avec des motifs qui descendent en g i­
randoles jusqu ’au bas du volant.

L e  haut de la jupe formant fourreau est 
brodé d’un semis de motifs réguliers. E ffet 
très réussi, infiniment plus doux, plus fin, 
plus seyant aussi, que le même pailletage 
posé à cru sur le velours, et d’un éclat trop 
métallique.

A utre façon oii les paillettes jouent un 
rôle moindre, mais qui permet en revanche 
la mise cn valeur de belles dentelles d ’A u-
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gleterre. Tunique formant pointe devant et 
derrière : en fait, un grand fichu posé en 
tablier, juste échancré pour tourner sans 
plis autour de la taille, et dont les deux 
bouts sont rapproches derrière par une cou­
ture, naturellement en plein biais. U n  léger 
pailletage court tout le long de la tunique 
que borde un haut volant froncé_en dentelle. 
L e  tout retom be sur un autre volant de 
dentelle semblable, posé sur une sous-jupe.

Quant au corsage de celte robe, il est char­
mant ; décolleté carrément, le devant, p a il­
leté, blousant un peu, est tailladé de chaque 
côté, depuis la taille, à hauteur des pinces, 
sur de la dentelle blanche. F ixée à la cein­
ture par un nœud, une torsade en velours 
turquoise passe sons le devant pailleté, par 
la fente de droite, pour ressortir par la fente 
de gauche, où la torsade se termine en un 
nœud de poitrine assez volumineux, et posé 
très haut, bien sur le côté. Comme manches, 
la simple épaulette du corsage, avec manche 
demi longue en dentelle posée à clair ; cette 
manche, ce fourreau plutôt, est rattaché à 
l ’emmanchure du corsage en dessous seule­
ment, de façon à laisser découvert le haut 
du bras sur une hauteur de trois doigts en­
viron.

Pour compléter ces explications, il con­
vient d'ajouter que certaines étoffes de soie 
se font maintenant en grande largeur ; dès 
lors les tuniques du genre fort nouveau que 
je  viens de décrire, n’ont pas besoin de 
couture au milieu pour former le fichu.

A n d r é e  d e  B o u r g e o is ie .

LES GUOliS
Les salutaires effets toniques du V in  Ma- 

riani peuvent être immédiatement constatés 
par les personnes atteintes d’enrouement, 
de bronchite débutante ou d’influenza. Pris 
sous 1? forme de grogs dont l’éminent 
Fauvel a toute sa vie préconisé Tusage et 
fixé la form ule, c ’est-à-dire en mélangeant 
trois verres â madère de V in  M ariani à un 
verre d'eau sucrée, et en chauffant sans faire 
bouillir, on déterminera instantanément la 
réaction vigoureuse qui suffit à enrayer le 
rhume, le mal de gorge, l'angine granuleuse 
et la bronchite.

C O U R R I E R

A L IM E N T  D E S  E N F A N T 8 X

y .  p. —  Pressed b ee f : m ettre un morceau de 

poitrin e  de  bœ uf dans une saumure bien aroma­
tisée, l’y  laisser 15 jours. L a  re tirer, la faire 
bou illir 6 heures, égoutter e t désosser. Fa ire re 

fro id ir sous fo rte  pression.
L .  B , —  L e s  merlans au vin  blanc de Mar- 

guery n ’ont rien de particu lier. Vous n’avez qu'à 

suivre les indications que nous avons données 
pour ce  genre de sauce.

C. S . -  Parfait au café : tapisser un m oule 

avec crèm e au moka glacée, rem plir le  creux 
avec crèm e Chantilly, recou vrir de la crèm e 
moka e t sangler une heure et dem ie ou deux 

heures.

L .  P .  —  P ou r fa ire  une glace à deux parfums 

diflérents : faire deux glaces séparém ent et, 
quand elles sont prises, garnir le  m oule divisé 
avec une feu ille  de carton qu 'on retire  quand le 

m oule est garn i.
A .  D . P a r is .  —  V ous trouverez de ia crèm e 

fraîche dans toutes les bonnes crém eries. —  

Echantillons non parvenus.
E  . O . —  L es  candélabres élevés sont actuelle­

ment de haut style pour le  serv ice  de  la table. 
G arn ir chaque bou gie  d'un petit abat-jour em ­

pire.
P lu s ie u r s  A b o n n e s . —  Nous ne pouvons 

répondre aux lettres non signées.

L .  M . G . —  Préparer les quenelles avec de la 

chair de brochet com m e les quenelles ordinaires 
de poisson et sevvir avec une sauce Nantua.
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S a in t  O lo u d . —  Tou s les appareils pour faire 

le café sur la table se valent à peu prés et p ré ­
sentent les mêmes inconvénients.

U n e  a b o n n é e . —  Nous ne voyons pas en 
quoi peuvent consister ces canapés, car si vous 

les garnissez d'une lame de jam bon e t si vous 
faites gratiner, ie jam bon doit singulièrem ent 
durcir. L e  nom de ces petits pâtés est de fantai­

sie e t nous ne les connaissons pas.
C h â te a u  d 'A .  —  Dattes farcies : p iler 60 gr. 

pistaches avec un peu de kirsch, 60 gr. sucre et 
SO gr, beurre. Farcir les dattes e t  ies glacer au 
cassé. —  Nous ne saurions dev iner, avec ces 

renseignem ents un peu vagues, de quel entre­
mets il s’agit-

C b â tea u  d e  S . —- A v e c  cette  façon d 'opérer, 

vo tre  sauz-e madère doit ê tre  forcém ent co llan te . 
Il faut faire un roux, puis m ouiller avec le  jus, 
porter à ébullition , puis laisser dépouiller. A jo u ­
ter le  madère quelques instants avant de servir. 
—  Nous ne saisissons pas bien l ’autre question. 

E n  tou t cas, la sauce au v in  blanc ne doit ê tre  
liée  au beurre qu’au dernier moment, et, à partir 
de ce m om ent, e lle  ne doit plus bouillir.

N a n c y .  —  i*  O ui ; a- Vous pouvez utiliser le 

gaz dans ces conditions, mais le  résultat sera fort 
m édiocre ; 3* O ui ; 4* O n  dore  à la fin de la cuis­
son.

A .  B .— Marrons glacés ; cuire à l ’eau les mar­
rons écorcés, égou tter, ne pas laisser refroidir, 
m ettre dans un sirop chaud â 25 degrés et tenir 
â la tem pérature d ’environ  60 degrés pendant 
48 heures. E gou tter, laisser re froid ir, puis trem ­
per dans du sirop cu it au boulé pour les glacer.

LE CHOCOLAT YAN HOUTEN
E n  lisant ce titte, plus d’un lecteur croira 

à une erreur, pensant qu’il s’agit sans doute 
du célèbre Cacao Van Houten et qu’une 
faute typographique a remplacé le mot 
Cacao par le m ot Chocolat. E rreur : il 
s’agit bien du nouveau Chocolat V’ an H ou­
ten que la maison vien t d ’offrir au public et 
qui a toute la finesse et le pur arôme de cet 
excellent produit. L e  Chocolat Van Hou­
ten se vend en tablettes, croquettes, pastilles 
et bâtons. C'est la friandise indiquée pour 
le lunch et le five o’clock ; c'est en même 
temps le bonbon le plus sain à  donner aux 
enfants.

L E S  C A F É S  CA RV A LH O

On ne parle plus daus le monde de l’a li­
mentation que de l’écrasante supériorité des 
Cafés Carvalho si purs, si exquis, si parfumés. 
Cet excellent produit nous est livré dans 
des boites cachetées double garantie de poids 
e t d ’origine. E n  ve n ts : 85, rue Turbigo; 26, 
rue Cadet ; 1 5, rue de Chateaudun ; 64, rue 
du Bac, et dans toutes les bonnes maisons.

Exiger le nom et la marque sur chaque 
boite.

B I - B O R A X  O R I E N T A L
L e  B i-Borax est précieuxpourle blanchis­

sage domestique. Dans chacune des eaux 
(trem page, bouillage, rinçage) mettez une 
cuillerée àbouchede B i-B orax parlitred ’eau. 
Laissez tremper le linge une nuit, et le ma­
tin la saleté aura disparue ou sera totalement 
désagrégée. (En  vente chez tous les épiciers 
et droguistes par boites cachetées de 0 fr, 10 
o fr. 20 , o fr. 50 et un francl.

S U P E R B E  C R È C H E
t o u t e  i n o n l ê c  e t  «Ici p l i iH  b e l  c l f e t
L ’étable mesure 45 X  35, les personnages et 

les décors sont en carton artistement peint ; 
Enfant fim s , la Ste Vierge, St f.'seph, Fois 
Mages, bergers, animaux, palmiers. 3e véritable 
ouvrage d’art est un joli cadeau pour famille ou 
école. Pri.K ; l o  fr. Envoi franco contre mandat- 
poste à la Sté de Propagande artistique, 75, rue 
de Vaiigirard, Paris.

M»- A. PACAUD
R O B E S  E T  M A N T E A U X

Robe satin doublée desoie à  2 2 5 fr. 
Robes de Bal

38 — rne de la Cbaussée-d'Antin — 38
Précédemment : 65, rue Bt-L»zare.

BU REA U  DE L ’ASSOM PTION
45, rue Soissy-d’Auglae. midi biltt. Maïoknbi

prtaMwMil, 3(, UibT. ItiKbttV»)

D ir e c tr ic e  : M '*  M O R L A N D

Lea nattreagee da maiaon aost aaauréea i e  trouver 
dana ce bureau des domeetiqDea recommaBUablea.

La bureau de l ’&saonption  a’oocBpe anaii du  plac 
meut dea Inatitutricea at goB v e n a n te a é tru g è taa .
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LES VINS D U  POT-AU FEl]
(( Peu, mais parfait )).

Tel est le principe dont le P o t- a u - P e u . toujours soucieux de livrer des produits 
irréprochables, s ’inspire pour le choix de ses vins.

Com parée au x  catalogues interm inables que l'on voit partout, la liste en est relati­
vement restreinte; mais le P o t- a u - P e u  n’y fait figurer que des vins excellents, bien 
développés, acquis dans des conditions lu i permettant à  lu fois d'en garan tir absolu­
ment la provenance et la qualité et de les offrir à des prix  exceptionnels.

Y I J 1 S  B L A N CS D E  B O R D E A U X
B a h s a c  181)0..........................................  2 f r .5 0

I î a u t - S a u t e r n e s  1 8 !)1 .....................  3 »
ÜHAVES 1893........................................... 1 fr .  30

G r a v e s  s u p é r ie u r  1893 ................... 1 50

V I N S  R O U G E S
BO RD EA  U X

MÉDOC 1893.............................................  I t r .  50
50 

50 

50

BO U RGO GN E

B e a u n e -G r é v e s  1891 .......................... 4 fr .

VoLN-AY 1891 ..........................................  4

CORTON 1891 ..........................................  5

C h a m b e r t in  1 8 9 1 ............................... 6

G r a n d  M u s io n y  1891 ........................ 8

50

50

POMEROL 1890 ...........................................  2

S a i n t -J u l ie n  1 8 8 7 ..................................  3

CHATEAU M a l e s c o t  1887 .................  4

C lIATEAU M o n t h o s e  D o i .f u s  1881. 7 

C h a t e a u  M o u t o n  R oTH S cH ii.n  1881 9

Tous ces v in s sont livrables à P a r is  par minimum de 6 bouteilles.

E X P É D I T I O N S
N ous expédions de P aris , à partir de 6 bouteilles, aux prix  ci-dessus, franco 

d’em ballage et de droits de circulation.
Sau f demande spéciale, les expéditions sont faites en petite vitesse.

G O L IS  P O S T A U X
En outre, nous expédions, des caisses de -i bouteilles par colis postaux de 10 kilos,
A jouter 3 francs au prix  du vin  pour recevoir un colis postal en gare fra n c o  

d’e m b a lla g e , de p o rt e t de to u s d ro its  de congé ou d 'a cq u it à  ca u tio n .

V I N S  EN P I È C E S

N ous recommandons comme excellents ordinaires : 
V /N S B L A N C S

G h .a v e s ...................................................... 180 fr .

G r a v e s  s u p é r i e u r ............................. 210 »

P e t i t  C h a b l i s ......................................  140 »

V/N S R O U G E S

C o t e  B l a ï e s ..........................................  150 fr ,

M é;d o c  s u p é r ie u r ..............................  210 »

M a u o n ......................................................  130 »

L a  pièce de 220 litres environ, en gare de B ordeaux et en gare de Beaune pour le 
Chablis et le Mâcon. ________________

N ous avons toujours en stock un assortim ent de vins fins livrables en 'p ièces,' 
demi-pièces ou quarts. Echantillons su r demande.
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D É C E M B R E  G A S T R O N O M I Q U E

P O IS S O N

L a  tru ite  argentée de D antzig  reste chère ; à 
partir d 'environ  3 k il. 500 à 4 k il. : 7 fr. 50 le 

kil. ; au-dessous de ce poids, les cours varient de 

8 à 10 francs, le  cours m axim um  s'appliquant 
d'un jou r à l’autres à différentes grosseurs sui­
vant les arrivages.

T u rb o t e t  barbue ; 3 fr. 75 à 4 fr. 50 le  kilo.

L a  belle sole se m aintient entre 4 francs et 
4 fr. 50 le  kilo. M ais i l  suffit d’un de ces coups 
de ven t fréquents en ce tte  saison pour déterm i­
ner subitem ent une hausse séi'ieuse.

L e  bar varie  toujours de  4 fr. 75 à 6 francs le 
k ilo.

L e  m ulet est plus cher : 3 fr. 75 à 4 fr . 75' le 
kilo.

Bonne sa iso i pour le  hareng frais : 10 cen ti­
mes.

Dorades françaises : ? fr. à 2 fr. 3 1.

L e  rouget barbet vaut de 4 fr . 50 à 6 francs 
le  kilo.

I-a langouste est e t  va  rester chère : 4 fr. 50 à 
S fr. 50. L e s  cours du homard sont très m ou ve­
m entés : 3 fr. 75 à 5 fr. le k ilo.

V O L A IL L E ,  G IB IE R  &  D IV E R S

L es  perdreaux ont été un peu moins chers. 
P erd reaux français ; 3 fr .  50 à 4 fr. 25 ; alle­
mands : 2 fr. 75 à 3 fr. 50.

L a  saison des cailles d ’E gyp te  s 'avance, et 
les prix  augmentent : i  fr. 50 à 3 fr .  75.

C ’est le plein m om ent des faisans. U n  beau coq 
vaut de 6 fr. 50 à 8 francs : on  a une petite  poule 

pour 5 francs ; les plus belles coûtent 6 fr .  50.

L égère  baisse sur les bécasses : 5 à 7 francs.

L e  Vin D é s ile e
Pendant les hivers humides on voit s’éterniser les 

affeclionsdes muqueuses en général et des broni-hes en 
piniculier ; c’est le règne des rhumes, des catarrhes, de 
la grippe et de l'inlluenza. Leur début est insidieux, 
leur marche lente et capricieuse ; leur terminaison, ra­
rement fatale, sinon chez les vieillards, Ips enfants-t les 
souffreteux, s’attarde dans une conTa'cscenr-e pénible 
qui c 'mpromet pour longtemps les forces les plus ro­
bustes en leur laissant une prédisposition aux rechutes, 
car le rhume a toujours une répercussion inquiétante 
sur i’organisme. -— Il faut donc faire usitge de toni­

ques ; de la kola, qui donne au cœur le coup de fouet 
qu’il recevait d'ordinaire d'un Sang bien oxygéné par 
un poumon normal ; il faut du tanin, qui règle la fonc­
tion rénale; de la coca, qui stimule l'appétit et assure 
la digestion ; de l’iode, laxatif et dépuratif en même 
temps que grantl modificateur des muqueuses; enfin, 
du quinqu'na qui abaisse U  température.

Mai»quel est le malade qui consentiiait à absorber 
coup sur coup toutes çps substances plus ou moins ré­
pugnantes ? Heureusement qu’il les trouve toutes ré­
unies en un seul produit, le Vin Désiles. qui est moins 
un médicament qu’un cordial régénérateur.

D ' Sa n i iREAU

À U  CENTENA IR E

A m. T A L L O IS
19, bcule'^ard de Strasbourg, Fa ris

F A B R I Q U E  D ' O R F È V R E R I E  D ' A R G E N T
C O U V E R T S

PIÈCHS d ’a r t  —  COUTELLERIE RICHE

ROBES & MANTEAUX
FO RCILLO N  Soeurs

160,ru e  S iin l-H on oré  (place dn Théâtre-Français) 

C ostu m es dou b lés  s o le  : 1 5 0  fra n cs

O B É S I T É
GUSRISOtl CERTAINE pir le»
PILULES ioadSBtes de Th.GItÀS
Supprim«ottout «mbonpoiatsirt)k BkklCACEB» INUFPKNSIVM
Pb‘' . 9 ,t.UP»Irtier.ï*ris;6 lr.f~‘

HUILE-H0 6 6 S M 0 RUE,de FOIES
  FRAISde __  _______

3, RUE CA8TIGUONE. PARIS «rpHARMACISS. — fL*CONTfilANGUUIRE,fr»DM4tr.:tHl600SIi«liaOfr,

SU PÉR IEU R E
ia  préférée 

médecinsdes

14 bis, b"* Poissonnière 
F . A . R I SPIANOS A. BORD

V É D k IL L E S  D’OR AUX GRANDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

V EN T E , LO C A TIO N  & LO C A T IO N -V EN T E
________________________ PAC IL IT fcS  D E  P A IE M E N T . —  E N V O I FR ANC O  D O  C A T A LO G U E

Le OérsiU A. DESBOIS
~  "•r- > a n .a n u  W ,  >in lAiiiT-iaaoat.
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