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E matin-1a, c’est Margue-
C rite qui fut frapper a la
o tp((i)rte de sa voisine, la
e riant de ne pas partir sans
°£:nlt).g:rd aller au nmrché? EllI()e était en-
Petite £ e tout ce qu’elle avait appris, la

eémme. Son mari, qui commencait
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nir ;el,;lnaussade, irritable, semblait reve-

Micl, of umeur charmante de leur lune de
maSGulix,l Po}ér qui connz.xit un peu le coeur
trouyait ,Ic tait un signe &vident qu’il
Suerit sees repas ‘mellleurs. Aussi, Mar-
3 P1'0p0§a1t»elle de ne rien négli-
acquérir aussi vite que possible
connaissances qui assurent I'har-
un intérieur.
avaiteré?gla& chez le boucher 2 8 heures,
A Y eur; (111 madame Lapierre.
Amieg o ite, nous retrouvons les deux
bliey blanccoml.’a%l_lle_du bonhomme au ta-
e 3 1a i qui s’était empressé de se met-
s uspé)_mtlon de ses deux clientes.
&C{ 3«1(; lers de boeuf furent apportés
Soin d’lln’n? comme Marguerite avait be-
. ~Prene, ({chau pour la soupe:
Tidre, s .le Jarret du quartier de der-
&8t plug sael la sa compagne; la viande en
e quj fa.it‘ioureuse et la moélle plus riche,
0 pey Ia soupe 1nfm1m;ent meilleure.
t-elle 6 tP us haut que le jarret, continua-
Steaks . oUve la ronde, on I'on prend les
d'un st:l(lil’ entre parenthéses, la recet-
DOurre,, tra de maitre d’hotel, que vous
Vre de g ouver difficile A classer: une li-
Phyjjq aeak, battu légérement, ajoutez de
lajsge,, salade, du poivre et du sel, et
ou trois jours sur la glace.
—Tout, on appelle un steak mariné.
e Juste, dit Marguerite. J’ai vu
Jamgj cr?ls carte§ d’hotel, mais je n’aurais
A que c’était aussi simple & pré-
S Ssaye aujourd’hui.
f:i?gg:" qui contient les morceaux
\lite’ Falo Ir ou cuire a Pétuvée, _vxent
? endre yau, renfermant les rotis les
ande qo S, et enfin, le filet, une belle
S¢ venq ,uvlar}de, d’un gofit exquis, et qui
g ; v] SqQUA trente cents la livre. Com-
OUs le disais, Pautre jour, cette
Nimal ne recoit jamais le moin-
Quoique délicieusement ten-
lmoms. nutritive qu’un mor-
o¥ons ak .fl meilleur marché.
;’ant. cmalntenant le quartier de de-
S, quj raotr'nmen% aux cing premiéres co-
Cin o ISsent encore trés bien. Les
teg ’étu\(}:&: S\ﬁvent sont meilleures, cui-
; tent en. botete(:m’ le flane, le brichet
Olej 3
épaule; c’est un morceau inesti-

¥ > qua ;
b°euf3 lan(rlnogz ,veut faire un plat de
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;‘e&ux :lliiazez promis de me dire les mor-
I\’}le Petite faOHYlennent spécialement pour
Aguerig,, mille comme la notre, suggere
\C,est 3 2
?’ﬂb d, ilv:atl’ ma chére; je loubliais.
,f"“X-la . St bon de savoir que ces mor-
el,lt sox,xvexft bouchers nous les abandon-
u © Préps. pour quelques sous, tandis
viSleg dep ration savante peut les rendre
arip, p, * fourchette d’un Brillat-Sa-
re D¢, t) q;;i(“{mple, une livre de steak
o faif yy auc I vous disais tout 2 'heu-
lios 2885 up X'?_enent diner pour deux per-
Lf;?ux % sin)e 1t steak roti et grillé est dé-
o %8 qwil v o le sert chaud ou froid.
el of Y a de plus pratique pour le
%Guf, bOuil{pe le diner, c’est la langue de
Mg llft ou rotie, froide ou chaude,
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Tajt . J ava
aig Peut. ll‘se Su tout cela, mon mari n’au-
Ine, C6ta; ‘I‘)as tant grimacé sur ma
e dtneTVant A la fin, et javais

ele battre . . .
~Q%, R S AR e
me st ue “ . : . . . . .
0_mes thses Yous lui serviez toujours les
o ettro 111,1 Pauvre petite. Il faut sa-
tomg W potgeu ae variété dans la com-
00 Se fﬂtigug;fteu' Autrement, les es-
lllls Voulez op 1t, les gouts se blasent.
"1 achey, xnenueol‘@ un petit plat recher-
Upouds un foie de veau ou de
- eurre €z de farine, faites frire
exﬁelln’ &4 laigge ajoutez une grande tasse
ent %% cuire dix minutes. Clest
Peu eotiteux. '
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2 € Tiche sance brune, c’est en-

inte PPCtissant,
o an’irsr:alle foie, le cocur ou les ro-
Noir, e sont marbrés ou tache-
ing, S achetez pas: ils ne sont
n'l()me
i I‘;}%ﬁ}e boucher apporta les
.8 de la viande choisie
o La lecon était ter-
i SV oIr
n jo Marguerite, au
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Le choix dg la viande
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La conservation du gibier

T’ouverture de la chasse ne
marque pas seulement une &re de plaisirs
nouveaux pour les fanatiques du fusil,
Jest une date toujours cheére aux gour-
mets.

Aussi, en bonne maitresse de maison, il
faut songer tout d’abord a la conservation
de toutes ces piéces de gibier que ne man-
queront pas de rapporter nos maris et
nos fils.

Beaucoup de précautions sont nécessai-
res: on mettra d’abord le gibier suspendu
dans une cave bien aérée, sans courants
d’air, sans humidité, et surtout loin du voi-
sinage de tout autre aliment.

Au milieu de la cave, on entourera d’une
fine grille métallique un espace qui sera
de dimension assez grande pour contenir
un quartier de chevreuil et quelques plus
petites pitces de gibier.

On fixera 2 la partie supérieure de ce
garde-manger improvisé, et d’un seul coté,
de gros crochets de fer; l'autre moitié sera
pourvue de deux ou trois tablettes super-
posées, destinées & recevoir le petit gibier
et les piéces en marinade.

Ces planchettes seront percées de trous
qui faciliteront l'aération.

Te chevreuil doit étre accroché pendant
vingt-quatre heures; on peut le garder

trois ou quatre jours en plus, jusquwa ce
que la partie découverte prenne une teinte
foncée. On enléve alors la peauet onle fait
baigner dans une marinade froide composée
de deux pintes d’eau bouillie refroidie, une
pinte de vin blane, deux verres de vinaigre,
une poignée de poivre en grains, du thym,
du laurier, des clous de girofle, des noix de
muscade, des carottes, des oignons, ete.

Ces proportions conviennent pour un
quartier de chevreuil; cette marinade le re-
couvrira A moitié, et il pourra y séjourner
pendant quatre ou cinq jours en ayant soin
de le retourner tous les matins. Simple-
ment pendu dans le garde-manger, le lievre
peut se conserver deux ou trois jours.

Si on veut le garder plus longtemps, on
retire les intestins en pratiquant une inci-
sion dans la peau du ventre, qu’on recoud
ensuite, aprés avoir soigneusement essuyé
Pintérieur et l’avoir rempli d’orties frai-
ches ou de fougéres.

Si le lidvre a &té mal tué, c’est-i-dire
atteint au ventre, il est absolument néces-
saire de pratiquer cette opération; lorsque
Pintérieur aura été lavé au moyen d’eau
fortement salée, ou mieux encore, de bonne
eau de vie, on lenduira d’huile d’olive.
Puis on introduira dans lintérieur du ven-
tre de petits morceaux de charbon. On en-
tourera ensuite le gibier de plantes odori-
férantes, grace auxquelles la viande sera
préservée de latteinte des grosses mou-
ches, qui pourraient y déposer leurs oeufs.

Si I'on demeure & la campagne, dans une
ferme, sans vider le gibier, on le placera
dans des tonneaux qui seront remplis de
blé, d’avoine ou d’orge. Tl faut que la‘cou-
che de grains surmontant le gibier ait une
épaisseur d’au moins trois & quatre pou-
ces. Tl est indispensable aussi que le gi-
bier soit installé dans Pintérieur du ton-
neau, de facon A n’en toucher ni le fond ni
les parois.
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Lorsque le liévre est destiné a faire un
civet, on le coupe avant de I’huiler.

Le gibier & plumes ne doit pas étre plu-
mé, car la peau risquerait de se dessccher;
les oiseaux seront acerochés par le bec et
séparés les uns des autres par une feuille
de papier végétal.

Si Poiseau a 6té abimé, il faut suppri-
mer la partie endommagée, aile, patte ou
téte, enduire d’huile d’olive I'extrémité sai-
gnante et la recouvrir d’une feuille de pa-
pier végétal.

Lorsque la blessure est au ventre, plu-
mez Panimal, videz-le et essuyez I'intérieur
avec un linge imprégné de cognac; malgré
ces précautions, le gibier ainsi tué doit
atre mangé le premier.
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