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LE DINER DE TOUS LES JOURS

POTAGE

BOUILLON DE rolssoN.—Bowille-abaisse.—Faites cuire
vos poissons a feu vif avec de leau, sel, épices, fines
herbes—passez le bouillon, ajoutez du bLeurre ou de
Phuile, et faites-en tel potage que vous voudrez—Quand
on fait uu patage aux croutons ce qui se faitle plus sou-
vent, on lic le bouillon, avec une ecuillerée de farine ou
des jaunes d’wunfs.—On peutajouter des filets de poisson
sans aretes ou des quenelles maigres. Souvent aussi on
fait un simple bouillon de poisson que l'on sert avec des
croutons.

JULIENNE.—Tnites revenir dans du beurre, des carot-
tes, nuwvets, poirean, oignon, chou, le tout coupé en petits
morceaux—ujoutez du bouillon, ou de Peau, du sel, un
clou de girofle, des 0s de heeaf ou des abatis ; faites cuire
au moins trois heures, faites-cn tel potage que vous vou-
drez.

SAUCES

Grariy.—Placez votre viande ou vos légumes dans le
plat ot vous devez les servir—ceouvrez-les de chapelure
ou dc mic de pain rapée mélangée & un jaune d'axuf;
arrosez de beurre fondu et njoutez sel, dpices, fines her-
bes et un peu de jus, bouillon ou vin blanc.—DPlacez
votre plat sue des cenidres chawles et faites euire sous le
four de crunpngne. Servez avee du citron, une sance tar-
tare, tomate, ont ravigote chaude.

BecnaveLee.—Kaites un roux blane, mouillez avee
moiti¢ lnit et moitié bouillon peu eoloré—ajoutez un peu
de jus de vinndes, sel, épices t mettez-y réchaufler des
quenelles, vis de vean coupds en tranches, cervelles ; faites
cuire dix minutes en tournant.  An maigre on remplace
le bouiltlon gras par du bonillon de poisson et I'on ajoute
des laitances, tilets de poisson ¢t quencelles maigres.

GARNITURES

QUENELLES MalerEs.—Mcbtez dans un mortier ou
terrine 150 grammes de blanes de poissons, tels que
earpe, anguille, alose, anguille de wer, brochet, ou de
Jaibancees, trols ou quatre cculs entiers, 150 grammes de
beurre, 100 grammes de mie de pain bouillic dans du
lait et réduite en panade épnisse. Ajoutez sel, poivre,
pices—terminez comme les quenclles grasses.

GARNITURES GRASSES.—On cemploie pour garnir les
sauces, des cervelles, ris de veau, rognons, erétes-de-coq,
quenelles, mics de pain passées duns du beurre chaud,
petits oignons sautés dans du beurre, filets de volailles
ou gibier.

GARFITURES MAIGRES.—Ce sont des filets de poissons,
laitances, quenclles maigres, mics de pain passées au
beurre, trufles, champignons.

BQUY¥

Baur AU roun.—Mettez-le dans un plat qui aille au
feu, avec quelques cuillerées d’cau ou de bouillon, quel-
ques carottes ct oignons et des bandes de lard si la
viande est maigre, faites cuire deux heures pour quatre
livres.

CRroQUETTES.—Faites un hachis et formez-en des bou-
lettes. Au bout d'une heurc enfarinez-les ou trempez-les
A deux reprises dans de I'ccuf battu et de la mie de pain
ripée, et faites frire.

VEAU

COTELETTES ET GRILLADES.—Elles se font cuire & feu
doux quinze minutes, soit & feu nu comme les biftecks,
soit enveloppé de pupier beurré, avee sel et fines herbes.
Servir avee beurre manié de fines herbes, citron ou sauce
tomate.

COTELETTES EN CAISSES.—TFaites-les cuire en papil-
lottes comne ci-dessus, mais avec beurre, fines herbes
jambon haché, viande hachée, truffes ripées. Faire cuire
n feu trds-doux vingt minutes. Servez-les arrosées du jus
contenu dans le papier, beurre, jus de citron.

MOUTON

Moutox rotr.—Les meilleurs rotis sont le gigot, le
carrd, le filet, la selle. L'épaule reste toujours dure i—le
gigot ne doit &tre mangé que cing jours apres I'abatage
en hiver et deux en été.—TJ1 faut dviter de faire rotir un
gigot dont la viande a €té gelée ; elle reste toujours rouge
et insipide.—La viande de mouton tourne et se gite plus
rapidement que celle du bezuf.

VOLAILLES ET GIBIER A PLUMES

PoULET A LA MINUTE.—Prenez des poulets bien jeunes,
coupez-les en deux, aplatissez-les, trempez-les dans du
beurre et faites-les cuire sur le gril.—On peut les entou-
rer d'un papier beurré avec sel, fines herbes. On sert
avee du beurre, fines herbes, citron ou sauce tartare ou
tomate.

POULET A LA TARTARE.—Faites-le cuire commele pou-
let braisé, coupez le poulet, trempez dans du beurre et
de la chapelure ct faites cuire sur le gril ou sous le four
de compagne, serves avee une sauce tartare.

POISSONS

MATELOTE OU SAUCE GENEVOISE—Waites revenir des
oignons dans du beurre avee ou sans lard.—Ajoutez le
poisson éenilld enticr ou coupé, puis une demi-bouteille
de vin rouge. Quand le poisson est cuit, liecz avee une
cuillerée de farine.—S'il ¥ a difiérents poissons, mettes
en premier eeux qui sont le plus longtemps & evire.—On
peut servir avee des crofitons frits dans du beurre,

MATELOTE NORMANDE.—[aites cuire un poisson entier
avee beurre, sel, petits oignons, du vin blane.  Quand il
est cuit liez la snuce avee une cuillerde de farine. —On
peut wjouter des champignons prépards, ris de veau, cer-
velles ¢t crolitons, huitres cuites, moules,

BOUILLE A BAIsSE.—Faites bouillir dans du vin blance
avee sel et dpices des poissons pen recherchés, tels que
merlan, anguilles de mer, fragments de poissons. Passez
dang une servictte pour ne pas laisser d’arrétes et faites
cuire ou réchaufler dans ee bouillon des filets et blanes
de beaux poissons.  Ajoutez quelques cuillerdes d’huile.
—Quand Ia cuisson est terminde liez la sauce avee plu-
sicurs jaunes d'ceunfs—Servez avee des croQitonss, cer-
velles, ris de veau ou huitres cuites.

DESSERTS

Pounixa A LA CREME—~Trempez une demi livre de
tranches de mie de pain dans du beurre fondu, saupou-
drez-les de suere fin frotté sur du citron ou vanillé, Dis-
posez-les par lit dans un moule benrré en mettant entre
chaque lit un lit de raisins épluchés et de fruits confits
que vous mouillez un peu avee du rhum.—Versez sur
le tout unc eréme composée de la maniere suivante :—
Mettez dans une casserole un demi verre de lait et 100
er. de sucre; quand il est bouillant, joigney-y 2 ceufs et
faites prendre légérement en tournant sur un feu doux.
Quand Ja cxdme n la consistance d’une bouillic claire,
versez-y 2 verres de rhum, et quand elle est un peu
refroidie, versez-la sur vos tranches de pain en nyant
soin que Ia eréme pénétre bien dans tous les vides. On
peut rvemplacer lo mie de pain par de la brioche, du
buba ou du biscuit—faites cuire le pouding au bain-
marie avee fou dessus jusqu'n ce qu'il soit solide—ce
pouding peut se faire au madére, kirch, marasquin.—Il
se sert avee une sauce pareilie & la créme qui a servi &
le fairc ou avec les sauces du plum-pouding.

FRITURES

PAIN PERDU.—Mettez tremper pendant 10 minutes
des tranches de puin dans du Init sueré et aromatisé—
égouttez-les, trempez-les dans P'ceuf battu, faites frire.
—On le fait avec des dessertes de brioches, baba, bis-
cuit—Au licu de lait on peut faire tremper les pieces
dans une créme préparée comme pour le pouding & la
créme—dgoutter, tremper dans la pite et faire frire. On
peut aussi les tremper dans Peeaf et faire cuire dans du
beurre.

Cnreres.—Faites une pite claire avee 100 gr. de farine,
1 ceuf, un peu de sel, | cuillerée & café dhuile et trois
petits verres d’eau-de-vie—laissez reposer 3 heures—
fuites chauffer une poéle avee une noisette de saindoux,
versez une cuillerée de pAte et faites prendre couleur.
Servez avec du sucre.

Gaurres.—Délayez 150 gr. de farine, 1 jaune d’ceuf,
un peu de sel, 50 gr. de beurre tiéde, 1 verre de Init,—
laissez reposer 2 heures—mettez-en une cuillerée dans
un moule & gnufres graissé et trés-chaud.

CONFITURES ET LIQUEURS

MARMELADES.—Faites cuire 1 livre de fruits épluchés
et coupés avee 150 gr. de sucre et un demi-verre d'cau
—moins de sucre si les fruits sont trés murs et suerés—
quand ils sont cuits faites réduire.

COMPOUTE DE POMMES ET POIRES TAPSES, PRUNEAUX.—
Faites tremper 3 heures & Ueau froide, faites cuire duns
un peu d'can et de sucre—ou du vin—aromatisez comie
les marmelades—{faites réduire.

BOISSONS CHAUDES

Puxci.—Verser dans une casserole de fer étamé ou
de préférence d'argent un demi libre d'can-de-vie et ajou-
ter une demi livee de suere : placer la casserole guel-
ques minutes sur le feu, allwmer le punch et Pagiter avee
une longue cuillere jusqua ce qu'il s'éteigne.  On peut
parfumer le punch avee des zestes ou des jus de citron
ou d'ornnge, de Ja vanille, du lait d'amande, de In ligueur
de noyau et I'ndoucir en y inélangeant du thé—On peut
préparer du punch en mélangeant & une bouteille de
punch grassot quantité égale de thé bouillant.—On sert
avee le punch des petits fours an beurrve, du babu et de
la brioche.
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UN PEUPLE A THE

Un journal parisien a demandé a Tattaché militaire
de In légation chinoise, le général Teheng-ki-Tong, quel
est le sens attaché en chinois au mot athdisme.

Le spirituel derivain est dans un grand embarras, l'a-
théiste n'existe pas dans son pays, qui est, avant tout
religieux. Le boudhisie, le taotsme, le culte de Confu-
cius, réunis en une scule religion, admettent tous trois
un Dieu, et personne ne comprendrait, dans tout 'Km-
pire du Milien, les mots “athée” ct “libre-penseur.”

Le général, aussi Parisien que Chinois, s'en tire par
un calembour :

“J'ai iu, tout réeemment, je ne sais plus od, cette
phrase : *“ Les Chinois sont un peuple @ thé.” Clest duns
cette véritd, sans doute, qu'il faut chercher Torigine de
Perreur commise par I'Europe, qui & mal entendu et fait
de nous, qui ne nous en doutions guére, un peuple athée.”

AVIS AUX PIANISTES

La maison Laurent, Laforee, Bourdeau, vient de rece-
voir plusicurs chars de¢ beaux pianos choisis dans les
meillcures manufactures américaines.

Ces pianos surpassent tout ce que nous avons jusqu’d
cc jour dans la qualité comme dans le modele.

Prix extrémement bas.
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AVIS
DE POSTE, HOTELIERS, ETC.

AUX MAITRES

En raison du bon marché du prix de¢ 'abonnement
nous ne pouvons faire de réduction, ni aux maltres de
poste, ni aux hételiers, ni & personne.

Nous ne ferons aucune exception & cette régle.



