
LA VIE ILLUSTRÉ~E 15

LE DINER DE TOUS LES JOURS

.POTAGE

BOUILLON DE 'F o.joLIl-bi.e-atscuire
vos poissonîs à feu vif avec de 'eatu,.sel, épices, filles
hierbes-passez le boutillon, ajoutez lu beurre ou dle
l'hn(ile, et faites-en tel potag-e que vous voucrez.-Quand
on fait titu patage aux cmoutons ce qui se fait le plus sout-
vent, ont lie le bouillon, a-ee unie cuillerée de farine ou
desja.ines ç'euls.-Oyi petit'a~Jouter <les filets (le poison
sans ar'èes out (les quîenelles mîlatigres. Souvent aussi ont

f'ait Un simlple bouillon (le poissoni que l'on sert avec des

J 11.1itNE.- muesrevenir dans Ilii beurre, (les carot-
tes, naL\Vets, pientCni, chou, le tout Coupe cen petits

înorceaux--a litdb louillon, out (le l'eau, clu sel, un
Clou (le girofle, les os (ILe beuf ou les abatis ; faites cuire
aul moins trois hletire!s, at-n tel potage cque v'ous voit-
I mez.

SAUCES

(hîu'rN.Plnezvotre v\-i11nde OU VOS légmeslansle
plat oit vous dev'ez lssivr-o rzles d chapelure
out le imie le pin râl'péee méaîé un jaune ce

ar'rosez (le bejurre I*l'mid cm et aL*joutez sel, épices, finîes hec'-
les et tltun le cj us, b 1il buou tVin blanc-Placez
votre plt sur des e(n'lr1es chelils et fates cutiîe sous le
four (le cum ue Servez av-ec dut citron, une sauiice tam-

titre. toîîîate oi 'avm''ote chaudle.
Bi:îuui îî.ui~-laiesUn mouîx blanc, muomillez avec

mloitié 1lait et umoitie bouillonî peil coloi'-ajoutez lnpe

cIej d <l vii(e, ,Sel, épices - iettez-y rèchanuller (les

quenîelles, risdel veaui coupIés ci tranchles, Cer'vel les ; faites
Cuir'e dix uî viltes'ntloul-irumaut. Ami umaigr'e 011 î'eîîplace

le bouillonmi-ngrar duh bouillon d(e Poissoni et l'on iajon te

dslaitances, fliles (le p)oisson et quenlelles mîaigr'es.

QumN ELESMA i lEs.Metezdans tin mortier ou
terrine [.50 glmule de lncs (le poissons, tels que

catrpe, laiiguil le, aoanuîguille dlu mel', brochet, out (le
latace,-mois ouit quatre oeuFrs eutieî's, 150 ,-rri-iiiiies(le

beurre uî', 00 gr'ammmes (le huie de paini bouillie cltis (du

lait et réduîite en panamde épaisse. A *joutez sel, poivre,
épiccs-te'uini liez Commue les quenel les grasses.

GAII I''U1ES iIASES-Onemploie pour' garnir' les

satuces, (es Cervelles, is (le 'eu1,110g1omî, Crêt es-d-coq,

quenelles, mies (le painii passées duis (lu beurc chaud,
petits oignons salutés dans dlu beurre, filet.". le voailles
ou gibier.

GARFI'RuES 8011us-C smt les filets <le poissonîs,
laitainces, quenelles inatigm'es, nies dle pain passées nul

beurre, t't's hmupgo s

13c.m'.UFU' uFoUI-Mýettez,-le dakns 11u1Plat qui aille aul
feu, avec quelqjucs cuillerées d'eau ou <le bouillon, quel-
ques camottes et oigmnons et des bandes le lar'd si lat

viande est îulaigî'cC, faites Cuir'e eux heures pour quatre
lv 'es.

CtoQui.,rTEs.-F ai tes un hachis et formez-en <les bout-
lettes. Au bout d'une heure enfatrinez-les ou trempez-les
à deux. reprises danîs de l'oeuîf battu et de la mie de pain
râpée, et faites frire.

VEAU

COT1EL.E1ES ET GuLÂE.]le se font cuire à feu
doux quinze minutes, soit à feu nu commie les bifteck<s,
soit enveloppé de papier beurré, avec sel et fines herbes.
Servir avec beurre manié de fines herbes, citron ou sauce
tomnate.

COTELE'rrE. EN CAiKSES.-Fiiite.s-les cuire en papil-
lottes comme ci-dessus, mais avec beurre, finles herbes
jalbon haché, viande hachée, truffes râpées. Faire cuire1
IL feu très-doux vingt mîinutes. Servez-les arr-osées du jus
contenu dans le papier, beurre, jus de citron.

MOUTON

MOtONRT.-f,(es meilleurs, rôtis sont le gigot, le
carré, le filet, lat selle. L'épaule reste toujours dure ;-le
gigot nie(doit être manilgé <lue cinq jours après l'abatage
eni hiver et dJeux enl été.-Il faut éviter dp faire rôtir un

ggtdont la viande a été gelée ; elle reste toujours rouge
et iinsipide.-Lii viande de mouton tourne et se gâte plus
ralpidement (lue celle du boeuf.

VTOLAILL4ES ET GIBIER A PL1UMES

1POU[.E,'I' A LA MNU'E.-Prene'Z les poulets bien jeunes,
coupez7-les o ci eux, aplatissez-les, tremipez-les dans du
beurre et faites-les cuire sur le gîil.-On peut les entou-
rer d'un papier beurré avec sel, fines lierbes. On sert
avec dlu beurre,.filles herbes, citron oit sauce tartare ou
tomate.

POUJ.F.T A LA 'AI IE.Ftel cire coIImeI le pou-
let braisé, mitiez. le poulet, trempez dlans dlu beurre et
de la chapelure et faites cuire sur le gril ou sous le four
de Comp1~agne, Servez aveccuie sauce tIa-tare.

POISSON.S

MA'TELOTE 01JSAUCE OiÉNEVOtISE.-14tiit-O revenlir de-S
oignons dans du beurre avec ou sans lr.A otzle

p)oisson l écaiIléentier oit Coupé, lpuis (une demi -bouteille
(le Viti rougeC. Quand le Poisson est cuit, liez atVec une
Cuillerée (le fatrinie.-S'il Va difiérents Poissons, mlettez
eil premier' ceux qlui sonit le plus longtemp~s à cnlir.-Onl
peuit servir avec (.es croûitons frits dans dlu beurre.

M TELOTIE NOIEN1 A N DE.- lFaîtes cu i 'e IunI poisson el) Lier

avec beurre, sel, petits oignons, du vin blanc. Quand il
est Cuit liez 1la sauce avec unle cuillerée le farine. -On1
peuit ajouter des champignons préparéès, ris le Veau, Cer-
velles àt croitonls, huîtres cuites, moules.

BOU1ILLE A BiS.Iatsboulillir dans du vin blance
avec sel et épices des p)015501i5 Peul recherchés, tels que
mIerbln, anguilles (le mer, fragmilents (le poissons. Passez
(lans une serviette pour lie pas laisser d'arrêtes et fatites
cuire out réchauitll'er dans ce bouillon des filets et blancs
d e beaux poissons. A joutez q uelq1ues cuillerées d'hmui le,
-Quanid la cuisson est termnée liez la sauce avec plu-
sienurs jaunes d'oeutfs-Ser-vez avec des croûttoils, cer-
v'elles, ris de veau ou lîuîtî's cuites.

DESSER'I.'S

Pouns'oA LA ÇRML-ieIfpCzune demi livre (le
tranches dcenuee<le pain d<ans dui beurre fondu, saupou-
drez-les <le sucre tini frotté sur '-.du citron ou vaniillé. Dis-
posez-les pa' lit (laitsuntitmoule beuiirrecel mettant entre
chaque lit tin lit de raisins épluchés et (le fruit.,;conifits
qule vous mouillez un peu avec (]ri 1.liliîI.\Teisez sur'
le tottunle crême couiposce deu la manière suivante:
MNtettez. dans unie casserole unt demîi verre (le lait et 100

çrr, (le sucre; quand il est bouillant, ioi'gney-î' 2 oeufs et

faites prendre légèrenment cil tournlant sur un feu dtoux.
Quand la crêtrie alai consistance ('une bouillie claire,

v'ersez-y *2 verres de rhum, et quand elle est un peu
refroidie, versez-la sur vos tranches (le pain en ayant
soit, que la crmne pénètre bien dimîs tous les vides. On
petit remplacer la inie (le pain par de lat brioche, (lu
babat ou dlu biscuit-fites cuire le pouding au bain-
ilatrie atvec £ciu dessus jusqu'a ce qu'il soit solide-ce
pou(iig peut se fair'e au madère, kircli, mnarasquin.-Il
se sert avec une sauce pareille à la crènme qui a servi à
le faire ou avec les sauces du pluin-pouding.

FRITURES
PAIN mEDU.-MetteZ ti-emper pendant 10 minutes

des tranches de pain dans dlu lait sucré et aromatisé-
égouttez-les, trenipez-les dlans l'oeuf battu, faites frire.

-On le fait avec (les dessertes de brioches, baba, bis-
cuit.-Au lieu de lait os) peut faire tremnper' les pièces

dans une crêmne préparée cousie pour le pouding à la
crêne-égrouttertremper dans la pâte et faire frire. On
peut aussi les tremper dans l'Seuf et fair-e cuire dans du
beurîre.

ÇIIEIES.-F aites une pâte claire avec 100 gr. de farine,

1 oeuf, un peu de sel, 1 cuillerée à café d'huile et trois

petits verr-es d'eau-de-vie-laissez reposer 3 hieures-
faites chauffer une poêle avec une noisette de saindoux,
versez une cuillerée de pâte et faites prendre couleur.
Servez avec (lu sucre.

GeiumES.-Délayez 1,50 gr. de farine, 1 jaune d'oeuf,
un peu de sel, 50 gr. dle beurre tiède, 1 verre de lait,-
laissez reposer 2 heumes-mniettez-en une cuillerée dans
un moule à gatufres graissé et ti'ès-chaud.

CONFITURES ET LIQUEURS

MAEELÂEs.1~atesCuire 1 livre de fruits épluchiés

et coupés avec 150 gr'.(de sucre et un (lemi-veri'e d'eau
-moinis de sucre si les fruits sont très mur's et sucrés-

quand ils sont cuits faites réduire.
Co.Niio1'E DE P'OMMES Er l'oi(Fs 'iAi'ÇES, PRUNEAUX.-

Faites tremper' 3 hieurmes à l'eau froide, faites cuire dans
un peu d'eau et (le sucre-ou (ilus in-aroinatisez comm le
les niarmela(es-fai tes réd<ui re.

BOISSONS 0C-AUJDES

Pusîm.Vesem dns necasserole dle fer étamé(- ou
(le prèéérence dI'argent un <lemmi litr'e d'eau-de-vie et ajou-

ter' une demi liv're (le sucre - placer' lat CaSSerole quel-

quxes minutes s;ur le feis, Itlummmei' le puîîchi et l'agiter'av'ec
un :onu: uilr Jusu'à ce qu'il s'éteigne. On peut

parfumer îe plimei avec (les zestes ou (les jus dle citr'on

ou0'11 ne (le la vanille, -111 llt d'amande, (le lat liqueur
dle noyau et l'adoucir en y inêélangeamit (lu thèe.-On peut
préparerl(dusîpumnlmch ni mulangeant à une bouteille (le

punîch grassot quantité égatle (le thé bouillant.-On sýert
av'ec le puill des petits fours ailbeurre, du baba et de
la br'iochme.

UN PEUL>LE A THÉI

Un journijt al isie a demnidé à latt-ché mnilitair'e

dle lat legration chinloise, le génér'al (l]~~ iTog uel

est le sens attaché eci înois au mot attlmèi>ttic.

Le spirituel écrivain est danîs un grand emnbarr'as, l'a-
théiste u'eiste ])il dans soli pays. (qui est, avtint tout

religieux. Le botidhisine, le taoïsme, le culte dle Conifu-
cius, réuis Cil une seule r'eligion, iliettent tous trois
un Dieu, et perionie mie comprendrait, dans11 tout l'Ent-
pire dul Milieui, les mots "té"et "ir-esu.

Legné'l aussi Par'isien (que Chinois, s'en tir'e par
un caleumbour'

"J'ai lu, tout récemnmmemnt, je lic sais pluis où, cette
phrase:" Les Chinois sont un peuple à lté." C'est dans
cette vér'ité, sans cloute, qu'il faut cher'cher l'origine de
l'er'reur' commîise pal' l'Eur'ope, qui a muaI entendu et fait

(le nous, qlui lie nous en dcoutions guère, un p)eup)le athéec."

AVIIS AUX PIANISTES

La mnai.son Laurent, Litfoi'ce, Bouî'deiu, vient le rece-
voir plusieurs chiars dle beaux pianos choisis dlants les

meilleurmes manuf acturles axmmd-rctilles.

Ces piaios surpassent tout ce que nous av'ons jiusqu'àt
ce jotur danîs la qualité comme dans le miodèle.

Prix extrêmement bats.

AVIS

AUX M''USDE L'OSTE, iIO'IELIERS, ETrC.

En raison du bon marché <lu prix dIe l'abonnement
nous ne pouvons faire dle réduction, nli aux maîtres de
poste, ni aux, hôteliers, ni à persomnne.

Nous nec ferons aucune exception il cette règle.


