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RECETTES CULINAIRES

Pigeons a la matelote

: On échaude des pigeons de moyenne grosseur, on
SUr trousse les pattes en dedans et on les passe
41s une casserole avec un peu de beurre; on ¥y

_Aloute quelques oignons blanes, un peu de lard cou-
- Pe, R bouquet garni, une pincée de farine; on
- mouille moitig eau, moitié vin blanc; quand les pi-

8€0DS sont cuits et la sauce réduite, on y ajoute

- 8108 comme une noisette d’extrait de viande Liebig

- dy

elﬁyé dans une cuillerée d’eau tidde et un peu de
Yerjus selon le goiit.

" Omelettes aux carottes

QOuPeZ des carottes en rouelles aprés les avoir
€68 et nettoyées et faites-les cuire & l'eau salée.
suite mettez-les dans une casserole avee un bon
Morceay de beurre, un peu de persil et des échalo-
o hachés, une pincée de poivre et de muscade. Lais-
€2 un quart d’heure sur le feu, puis roulez cet ap-
Pareil dans une omelette préparée séparément. En-
Uisez de beurre, saupoudrez de chapelure et pous-
8€Z au four une demi-heure.

Céleri a la créme

Epluchez et coupez par petits morceaux; faites
anchir et égoutter. Mettez un morceau de beurre
s une casserole, jetez-y votre céleri coupé, sau-
Poudrez de fécule et mouillez avee de Peau chaude,
outez sel, poivre muscade, laissez réduire un
g}lart d’heure, Faites une liaison avee des jaunes
tooeufg délayés dans de la créme, et mélangez le
ut. Rervey entouré de crotitons.

Capilotade de boeuf sauce tomates

auﬁfinfe‘z le boeuf roti en fines es9alopes. D’un
oo Ccoté, l}a}chgz menu deux ou trois oignons, se-
quantité de viande & accommoder. Faire fri-
Ine;:s Oign’ons au be1'1rre et, lorsqu’ils sont légore-
e e,rc‘o orés, le's retirer d}l feu et y ajouter ung
e teee de farine pour fa_lre un roux. Mouiller
e ce roux avec du boulllo'n ou un peu de glace
Viande, ajouter deux ou trois cuillerées de sauce
: J:%{:es et parfumer 3 arome ?atrelle. Donnex: un
Ulon 3 la sauce que I'on agsaisonne de sel, poivre
‘Muscade ety jeter la viande émincée. Faire
aV:cuflf;r sans bouillir et servir (Elans un plat creux
€ bordure de crofitons frits.

- Cotelettes de mouton sautées
altes sauter des cotelettes dans la graisse de

$ 05 sale, poivrez; quand elles sont cuites, égout-

‘lef au chaud. Mettez un peu de vin blanc dauns

. Pole, épaississez avee du rouge brun, du Liecbig,

letteg un peu de purée de tomate, dressez les cote-

bien chaudes, versez la sauce bouillante des-

j mettez une papillote de papier & chaque man-
°he de cstelette,

Boeuf a la mode

_lé iil::gl‘e un morceau de romsteck. ou d?’ t?anche,
Pere] T avec du la}'d gras, assaisonner d’épices, de

et dail haché. Faire revenir avee carottes,
oy Sz et os .de veau et quelques couennes de lard,
aven 1. Cbsuite, puis salez légérement et mouillez

"Tendrons de veau aux salsifis

Prenez un morceau de poitrine de veau; coupez-
le en morceaux carrés. Faites-les jaunir dans le
beurre; salez, poivrez; mouillez d’un verre de bouil-
lon, ajoutez un bouquet garni, une pointe d’arome
Patrelle et des salsifis passés au beurre. La cuis-

Dentelle au crochet — Pour lingerie de eorps ou
serviettes.

son terminée, dressez les tendrons en couronne dans
un plat chaud. Placez les salsifis dans le milieu,
faites réduire la cuisson, versez-la sur le tout et
servez.

Merlans au gratin

Beurrez un plat & gratin, garnissez le fond de
champignons et oignons hachés; placez-y une demi-

Ronds au crochet pour couvre-pieds ou tétidre —
Ces ronds peuvent étre exécutés soit en fil trés fin
ou trés gros (voir la description de louvrage ci-
dessous) selon la beauté que I'on veut donner & Pou-
vrage que l'on entreprend. Le milieu de chaqus
rond est rempli par un point dentelle renaissancee
dit point araignée. ;

douzaine de merlans moyens préparés et lavés ; cou-
vrez-les d’oignons et de champignons hachés, une
pincée de persil haché. Mouillez avec un verre de
vin blanc et un verre d’eau bouillante salée; corsez
avec trois quarts de cuillerée & café d’extrait de

RECETTES UTILES

Encaustique pour meubles et parquets

Pour préparer de l'encaustique il suffit d’avoir
de la bonne cire jaune et de l’essence de térében-
thine; quelques personnes font méme usage d’essen-
ce ordinaire ou essence minérale, mais nous ne pré-
conisons pas son emploi, bien qu’il y ait avantage
au point de vue de la dépense; si le résultat que
Pon obtient est presque analogue, I'odeur de cefte
encaustique est loin d’étre aussi agréable que lors-
qu’on se sert d’essence de térébenthine.

Nous recommandons de ne jamais préparer d’en-
caustique & chaud; lessence étant trés volatile et
rapidement inflammable, il peut en résulter de trés
graves accidents.

Pour que Pessence ait dissout la cire & froid, dou-
ze heures environ sont nécessaires, il ne faudra done
pas attendre au dernier moment pour faire l'en-
caustique; au plus tard la veille du jour ot Pon doit
faire le mettoyage.

A Taide d’'un bon couteau de cuisine, on coupe la
cire en menus copeaux, que I’on met, en les tassant,
dans un vase qui puisse se fermer hermétiquement;
ce sera une boite en fer-blane, un pot en verre ou
en fajence, peu importe. %

On verse alors de lessence de térébenthine en
quantité suffisante pour dissoudre la cire; pour
Pentretien des meubles, la composition doit étre un
peu liquide, on mettra environ deux parties d’es-
sence pour une d2 eire; pour les planchers, au con-
traire, on met nine plus grande proportion de cire
que d’essence.

Quand l'essenice a dissous la cire, on remue le mé-
lange avec un petit biton ou une spatule. Si la
composition est trop épaisse ou trop séche, on la
mouille avee de Pessence de térébenthine.

Selon la coloration du bois on peut ajouter:

Pour Pacajou, une pincée d’orcanéte, ou une dé-
coction de bois de Fernamboue.

Pour le noyer et le chéne, une décoction de bois
de Fustel.

Pour le chéne trés foneé, des écorces de noix ver-
tes bouillies.

Pour I’ébéne, ume décoction de bois de campéche,
a laquelle on ajoute un peu d’alun.

Pour les bois trés clairs, on emploie de la cire
blanche au lieu de la cire jaune. :

Mastic pour recoller les pipes en écume

Saupoudrez avec de la laque pulvérisée les deux
parties & recoller et chauffez suffisamment pour la
faire fondre. Rapprochez les deux morceaux et
tenez-les. pressés 1'un contre autre jusqu’a refroi-
dissement convenable.

Pour arréter la chute des cheveux

Il a été donné de tous cotés une foule de recettes
pour arréter la ficheuse calvitie. Bien peu sont
efficaces, quelques-unes sont dangereuses. En voici
une qui est d'un effet certain quand le mal est cu-
rable (aucun reméde ne paurait faire repousser les
cheveux dont la bulbe est détruite), elle est des plus
inoffensive.

Faites macérer du quinquina jaune dans une bou-
teille d’eau-de-vie. Mélangez deux parties du liqui-
de obtenu avec une partie d’huile de ricin

i Pe veau, mettez aussi une pointe d’a-

atr?lle et de la purée de tomate; &
Tk Culsson, mettre le morceau de
b ans une autre casserole avee le

Passer la cuisson dessus, et cuire,
€8 carottes et petits oignons néces-
OWI;QI;:" la garnitlu:e ; avant de servir
b blen le dégraisser.

>Potqge Savoyard

‘58;1;:1!:3{:.2 un pot-au-feu & la manidra
lo afin v parfumez-le a I'arome Patrel-
Mettoy dae lui donner une belle couleur.

e 18 une passoire autant de tran-
3 Bervfr ?alln que vous avez de personnes
RU-foy o Il) ongez le tout dans votre pot-
Boniie en:;is:ez cuire quelques instants.
B e vos tranches de pain sur

@
£

Dentelle au crochet — Cette jolie dentelle se fait avec des petits ronds
rattachés entre eux par des chainettes & de certains endroits ou simple-
ment cousus & d’autres. Cette dentelle est trés fine si Pon se sert du
fil D. M. C. 150 ou 200; elle peut se faire aussi pour ameublement en co-
ton No 60 ou 80.

parfumée selon votre gofit, et employez ce
mélange en onctions tous les matins. Ayez
soin d’atteindre la racine des cheveux si
vous voulez retirer quelque profit de co
traitement.

Pour préserver le fer de la roullle

11 existe une foule de procédés destinés
& mettre-le fer A Pabri de I'action de Vair
humide. En voieci un, peu connu, qui in-
téressera certainement les amateurs dé-
daigneux des pratiques trop communes :
plongez Vobjet & préserver dans une solu-
tion de sulfate de cuivre et laissez-le pen-
dant quelques minutes dans ce bain;puis
renouvelez la trempe avec une solution
d’hyposulfite de soude additionnée d’une
petite quantité d’acide chlorhydrique. Ces

T8p6 ot mettez au four. Garnissez le fond

:ull?iére de navets que vous aurez fait reve-
: 4 graisse du pot-au-feu, ren tr

ar _ du pot-au-feu, versez votre
ﬂﬁn Par-dessus et mouillez de bouillon en quan-

U6 suffisante,

magg & gratin, saupoudrez-les de fro-
une

viande de Liebig. Mettez quelques morceaux de
beurre dessus, poivrez et saupoudrez de chapelure.
Mettez sur le feu; lorsque votre sauce commence i
bouillir, retirez votre plat du feu et glissez-le un
quart d’heure au four,

deux opérations s’exécutent & froid, elles
donnent d’excellents rés.ultats pour les objets déli-
cats qu'il ne conviendrait pas de recouvrir de pein-
ture. i

Les surfaces ainsi traitées prennent une belle cou-
leur bley foncé.
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