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RENOUVELLEMENTS

Ce numero, en dale du 15 mars. est l'arant-
dernier que nous ayons k servir k nos souscrip-
teurs dont 'abonnementremonte au 15avril 1893.

Une indication trés apparente figurera sur les
bandes du prochain numéro k l'adresse de cette
catégorie d’abonnés.

Nous demanderons k ces souscripteurs de
vouloir bien nous faire parvenir avant le 15 avri!
prochain le montant de leur réabonnement.

Les abonnés des départements qui nous lais-
seraient le soin de recouvrer par la poste sont
prévenus qu’ils auront k acquitterun supplément
de cinquante centimes, montant des frais afférents
k ce mode de réglement.

Les personnes qui voudraient voir suspenUre
I’envoi du journal sont priées de retourner le
numéro qui commencerait pour elles un nouvel
abonnement.

JAIBON AlIX EPIiABDS

ES jambons se préparent d'oc-

tobre & janvier; a’ila perdent

peu, da moins ne gagnent-ils
pas en vieillissant. C’est done en ce mo-
ment lenr pleine saison, et dans gnelgnes
jours leur Salén annuel se liendra sur le
boulevard Richard-Lenoir. J’espere des
lors que la recette dn jambdén aux épi-
nards sera la bienvenue.

Cotte recette est d’ailleurs fort simple.
Elle peut se résumer en deux mots : cuire
un jambén comme un pot-au-feu, et le ser-
vir avec un plat d’épinards.

Si la viande cet de bonne qualité, si la
cuisson est bien menée, le jambon a
un certain moelleux s’hamonisant avec
« l’onction » des épinards, son golt est
fort agréable, et l’on pourrait, & la ri-
gueur, le servir sans sanee.

Mais presque toujfiurs, on 1'accompagné
d'une sauce madero. M. Mourier, prési-
dent de affirme
n’avoir jamais vu

I'Académie de cuisine,
servir autrement un
jambo6n aux épinards.
Le choix du jambon

Un mot d’abord sur le cboix dn jam-
bon.

Ici, corame en beaucoup d’autres cas, il
faut s’enrapporter au marchand. En géné-
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ral, les marques anglaiscs sont préfé-
rables.

Les meillenrs jambona « d'York », pré-
parés dans le nord de I’Angleterre, dans le
Cumberlaiid notammont, ont I’os trés petit,
la conenne minee, la viande serrée ct fine.
A peine fumés, « dores » seulement, ils
conservent tout leur goiit. Les plus petits
pbsent 4 Kkilos; le poids moyen est de
5 kilos.

Certaines maisons fran”™aises vendent
comme « York » des jambona atlemands
plus fumés, dont la viande est plusgros-
siére et les os beaueoup plus massifs.

J’ajouterai que les bonsjambons d’York,
quoique d’un prix assez elevé, jiaraisscnl
plus éoonomiques que lea autres. lis sonl
en effet sales a sec, trés lentement; par
conséquent. au lieu d’absorber de I’au, il?
en rendent, ce qui leur fait perdre du
poids.

Les dcchets de la cuisson sont dés lors
compenses par I’eau qu'ils reprennent et
que Ton n’a point payée.

Ainsi, un bonjambén d York pesant cru
6 kilos ne perdra guére que 100 grammes
4 la cuisson, tandis qu’un Hanibourg du
méme poids perdrait environ 1 kilo.

Pour dessaler

Certains jambons, les anglais en général,
n’ont pas besoin d’étre riessalé.s.
ou con”oit qu'il soit
une indication de

Pour les autres,
impossible de donner
temps. li faut tantétvingt-quatro heures,
tantStle double. L ’eau doit étre renouvelée
fréequemment; il suffit de la golter pour
apprécier si le bain est suffisant.

Se souvenir que I’eau salée, plus lourde
que l’eau puré, tend & gagner le bas du
vase, ol elle se saturerait rapidement si le
jambén reposait au fond. Une partie dn

jambo6n ne pourrait done plus voir pomper i

son sel. Pour éviter cet incouvénient, pia-

cez le jambdn sur un stpport gneleonque
capable de le maintenir entre deux eaux.

La cuisson

Aprés avoir paré lejambon en enlevant
la surface dessécliée de ia viande dans la
partie qui n'était point protégée par la
couenne, enveloppez-le d’un torchon, sans
trop serrer, et mettez-le dansune inarmite
ou une braisiére, en ayant soin d’intercaler
quelque chose pour I'empéeher de toucher
le fond ot il pourrait s'attaeher : uno poi-
gnée de foiii par exemple. Couvrez d’eau
froide additiounée d'un peu de vinaigre.et
faites chauffer lentement.

Quand rébnliition s’e.st déctaréo, ajoutez
un bouquet garni, quelques légumes, deux
ou trois clous de giroflé, comme pour un
pot-au-feu.

Couvrez la marinite et laissez bouillir &
trés petit feu ; que ce soit un simple fré-
missement.

Comptoz pour lacuisson autant de quarts
d’heure que le jambén pése de livres. As-
surcz-vous d’ailleurs de son état en le son-
dant avec une aiguille & brider ; elle doit
s’y enfoncer sans résistauco si ia viande
est a point.

Retirez alors la inarmite du feu et laissez-
y lejambén jusqu’au moment de servir.

Complications

Quelques praticicns, au lien de laisser le
jambén dans son eau de cuisson, le mettent
alors dans une nouvelle braisiére ol ils le
font mijoter pendant une derai-heure dans
un bain de madére. iSiuvent méme ils ont
employé le vin blanc au lieu d’eau pour la
cuisson primitive.

Ces raffinements compliques et dispen-
dieux sont peut-étre hors de proportion
avec le résultat produit. De méme les
aromates mis dans la marmite produisent
peu d’effet. Un bon jambdn est sutfisam-

nieut aromatisé par lui-méme.
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Jambon des familles
Un quartd’heure avantde servir, retirez
le quelques iustants
au four pour sécher sa surface. Soulevez la

lejambén et mettez

couenne, qui se détache facilement, et dé-
couvrez le jambén jusqu’ad Tos, mais sans
enlever cette couenne, que vous rabattrez
par 14 suite pour Tempécher de se dessé-
cher.

Vous pouvez glacer la surface du jam-
bon en Tarrosant de jus de viande, que
vous laisspz glacer au four pendant quel-
ques minutes.

Mais le cf>ntact de Tair suffit pour la
faire briller quand la couenne est soulevée.

Le glagage, d’ailleurs, est inutile ai vous
ne servez pas le jambdn entier.

Or, ilest plus commode etpeut-étre plus
joli de servir des tranches coupées aussi
minees que possible eu travers du fil de la
viande, et disposées surun plat d’pinards
d’ol on doit bannirles croltons.

Servez dans une sauciére une sauce
madére.
Epinards a I’anglaise
Les épinards étant cuits & Teau salée

pendantdix minutes, vous les refroidissez
immédiatement, les haohez, ou mieux les
passez au tamis métallique. Puis vous les
séchez dans La casserole et les passez au
beurre deux minutos.

On peut encore préparer los épinards a
la Frangaise (Voirle Pot-au-Feudu 1" mai
1893).

Sauce madére

Pour huit personnes, prefiez : «

00 grammes de beurre ;

2 cuillerées & café de farine ;

2 décilitres, soitun verre & cuisine de
ius de viande ;

2 verres & madére de vin de Madére,

Aprés avoir pressé le beurre dans un
chitfon de monsseline pour le débarrasser

de son petit lait, faites-le fondre douce-
mentdansunepetilecasserole.Incorporez-y
la farine, que vous amalgamez bien sans
cesser de tourner et en laissant sur feu
doux jusqu’a premiére ébullition.

Retirez alors du feu, versez le jus de
viande chaud, et donnez un coup de fouet
pour lisser la sauce.

Ajoutez enfin le madére, quelques
gouttes de citron, fouettez de nouveau, et,
si la sauce doitattendre quelques minutes,
tenez-la au bain-marie.

Autre sauce

Le jambdn estréputé «grosse piéce » et
doit, comme tel, d'aprés les régles classi-
ques, étro accompagné d’une sauce un peu
épaisse. C’est pour cela que j’ai indiqué la
farine.

Je préfére une sauce plus légére, que
Ton prépare ainsi:

Mettez dans la casserole deux décilitres
de jus de viande que vous faites réduiro
aux trois quarts. Ajoutez alors le madére ;
faites donner un bouillon, puis retirez du
feu, Ajoutez 60 grammes de beurri; en pe-
tits morceaux, nn peu de citron, et liez la
sauce entournantla casseroleavec la main.

Pour réehauffer le jamboén

Si vous voulez servir une seconde foisle
jamboén chaud, gardez-vous bien de mettre
les tranches avee du bouillon ou un jus
quelconque dans une casserole placee sur
le feu. Ainsi traité, le jambén durcit et
perd une partie de son godt.

Etendez les trauchea sur un plat, et hu-
inectez-les avec un peu d’eau tiéde ou de
madére.

Recouvrez avee un autie platrenversé,
puis posez sur une casserole a peu prés
remplie d’eau bouillante, que vous retirez
du feu. Laissez ainsi pendant une dizaine
de minutes et servez immédiatement.

Mazarin.
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Conftrence faite par\M. Ch.

Mesdamos,

Pendantque mes éléves vont eonfection-
nor des omelettes sous vos yeux, je vous
en exposerai la théorie.

Il faut, pour réussir I’omeleUe, un certain
tour de main. Je crois que si on ne le pos.
sede pas d’instinct, on peut I'acquérir, k la
senle condition de bien so rendre compte
de ce que l'on fait.

La poéle

Un mot d'abord de lu poéle.

Dans les restaurants, on a des poéles
exclusivement consacrées aux omelettes.
Le euisinier, aussitét son travail terminég,
se contente d'essuyer sapedle que I'mnfn’a
point salie, et qui reste assez grasse pour
n’avoir pas a craindre l'oxydation. De i&
cette tendance parmi les pratioiens & con-
sidérer comme un crinie de laver ja poéle
4 omelettes. C’est en effet inutile.

Dans les ménages, oii la méme poéle sert
k toutes sortes de choses, oii I’on est exposé

J

DRIESSENS,

Thédtre de la Gaité orgauhét par

L E X X E

le 28 février 1894, h
le Petit Journal.

la matinée du

k faire une omelette dans l'ustensile qui a
servi pour des rognons sautés cinqg minutes
avant, on est bien obligé de la laver. Ce
n’est nullement dangereux, du reste. L ’es-
sentiel est de bien lagraisser ensuite, et
de l'avoir toujours propre ot polie, pour
que les usufs n’attachent pas. Si elle est
rugueuse, on la frotte avec nn peu de
gros sel et un papier gras.

D "autre partje vous recommande d’em-
ployer une poéle k fond trés épais, afin
d’8viier les coups de feu; et & queue
pas trop longue, pour la manier plus aisé-
ment.

Enfin, il importe de ne pas faire I’'ome-
lette de douze mufs, par oxemple, dans
une* poéle convenant k nne omelette de
six ; l'omelette, beaueonp trop épaisse,
cuirait mal. Mais on peut réussir une
omelette de n’iinporte quelle dimensidn,
k la condition d'avoir une poéle suffisante.
Un jour, & Londres, j’a' fait une omelette
de 150 ceufs.
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J’ajoute que l'omelette doit se caire a
grande flamme, la plus
vite que la braise.

ilarame cuisant

Les ceufs

Les mufs doivent étre battus de maniére
que les blancs soientbien mélés auxjaunes,
ce qui évitera de retrouver dans I’oinelette
des petits grumeaux blancs. Plus I'ceuf est
fi-ais, plus le blanc est dur : et par consé-
quent, plus il demande & étre battu.

Toutefois, ce battage exige un temps
assez court : une minuto environ pour uno
umelette de six & liuit ceufs. On reconnait
qu’il est suffisant quand, en soulcvant les

ceufs avec la fourchette, ils coulent en

nappe bien liquide, bien liomogéne, sans
aspect de colle.

On les bat souvent avec excés, trois,
gnatre et méme cing minutes, dans I’espoir
d’obtenir ainsi une omelette plus légére.
C'estun tort; les ceufs trop battus perdent
du corps;je crois qu’ils euisent moins bien
et donnent souventune omelette plus com-
pacte. Mieux vaut cependant les battre
trop que pas assez.

Mais retenez bien que le moelleux d’une
omelette dépenduniquement déla cuisson.

Dans les restaurants, on compte trois
'Eufs par eouvert, avec doux grammes
de sel et un demi-gramme de poivre que
I’ou met dans les ceufs avant de les battre.

Le beurre

Inutile d’exagérer la quantité de beurre
ajeter dans la poéle. Pour trois ceufs, 12 &
15 grammes suffisent; pour six ceufs, noug
en metlrons 20 & 22, et ainsi de suite.

Si vous désirez une omelette supérieure,
ajoutez aux ceufs du beurre fin cassé
petits morceaux, et en quantité égale &
celle que vous mettez dans la poéle. Ce
beurre fondra pendant la cuisson, conser-
vant son goUt de noisette que perd le
beurre de la poéle, porté & une tempéra-
ture beaueoup plus haute. Il rend I'ome-
lette fort moelleuse.

Son emploi me parait préférable & celui
du laitou de la créme, dont il ne faut pas

abuser — une cuillerée k bouche pour six
ceufs, tont au plus — ce liquide enlevant
du « corps » aux cenfs.

« Baveuse » et « Moelleuse »

Vous savez, mesdames, que des ceufs
trop cuits, sous forme d’omelette ou autre-
raent, sont moins faciles k digérer que des
ceufs cuits a point.

D’autre part, il importe de s’entendre
sur le sens des mots quand ou préconise la
famcuse omelette baveuse.

Il ne faudrait pas croire qu’nne omelette
ou Il'on voit de I’cenf encore liquide, par
conséquent imparfaitement cuit, couler en
filets peu appétissants sur les parties cuites
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avec lesquelles il ne fait point corps, il ne
faudrait pas croire, dis-je, que cette ome-
lette, réellement baveme par conséquent,
soit uno omelette réussie. C'est une ome-
lette mal cuite.

L’omelelte doit étre, & proprement par-
ler, motilense, c’est-a-dire présenter par-
tout une consistance uniforme, moelleuse,
humide mais non déliquescente, Tenve-
loppe seule formant une croute trés minee.

L’attachement

Tarrive k la cuisson. Elle presente deux
écueils : d’une part, Tomelette peut s’atta-
cherk la poéle; d’autre part, au lieu d’étre
moelleuse, 1égére, elle est compacte, lourde
formant uno véritable orépe.

Il est trés facile d’éviter que Tomelette
s’attaclie. Il suffit pour cela ;

1" D'attendre pour verser les mufs dans
la poéle que le beurre fume, C’est signe
qu’il a atteint une température élevée,
laquelle ost esseniielle.

Si le beurre, en effet n’est pas assez
chaud, il se méle & Tceufqui Tabsorhe et
qui, 80 trouvant alors en contaet direct
avec la poéle, s’attacho immédiatement.
C’est grace 4a sa baute température que le
beurre reste isolé des ceufs, qu’il les « re-
pousse », formant entre eux et le fond de
la poéle une couehe grasse.

A ce propos, jo vous ferai encore remar-
quer que la poéle, parfois trop mineo, est
gondolée, bombee au centre. Il taut, dans
ce cas, verser les ceufs dans le tour de la
poéle, dont il gagnent lo centre en y fai-
sant refluer une partie du beurre qui se
trouvait dans les parties basses. Si vous
versiez sur la partie bombee, qui est moins
garnic de beurre, les ceufs pourraient s’at-
tacher instantanément en cet endroil.

Vous comprenez de méme combien il

importe, au moment de verser les ceufs.

de tefiirla poéietrés borizontale, afin qu’elle
soit réguliérement iiappée de beurre.

2° 11 faut bien se garder, comme on le
fait trop souvent, d’agiter la poéle aussitdt
que les ceufs sontversés. Vous mélez ainsi
le beurre aux ceufs, faisant disparaitre la
couche isolante, et les ceufs s’attachent.

En observant ces précautions, et en agi-
tant la poéle ensuite, comme nous le ver-
rons dans un inslant, il n’y a pas de danger
que Tomelette s’attacbo. |l est dés lors inu-
tile de soulevor constamincnt les bords de
Tomelette pour faire gli.ssor on dessous de
nouveaux morceaux de beurre, systéme
employé par beaucoup de ménagéres et
qui présente des inconvénients: on est trop
oceupé alors pour faire sauter convenablo-
ment Tomelette, qui cuit moins moelleuse
et qui peut toujours s’attaoher sur des
points isolés; on augmente en outre beau-
coup la dépcnsc do beurre.

Gare lacrépe!

Voild done pour dviter Tattachement.

Ce qui ost plus difficile, c’estd’éviter la
« crépe ».

Souvent, en effet, la personne qui fait une
omelette laisse se former au fond de la
poéle une véritable crépe. L’ccufresté a la
surface a d<;s lors grand’peine & cuire.
Aussi Ton chauffed outrance, et Ton ne fait
qu’augmenter Tépaisseur de la crépe, sans
arriver souvent a cuire suffisamment Tceuf
de la surface. O'oii uno omelette dure,
compacte et souvent baveuse, daus le mau-
vais sens du mot.

Dailleurs, on ne s’effraye poini,audé-
but, de la formation de cette crépo : on
eroit méme qu’elle doit exister. Et dés
qu’oo la voit, on pique dedans avec une
fourchette, soulevant cette pate pour faire
glisser en dessous Tceuf liquide. On intro-
duitégalement la fourchette entre les bords
de Tomelette et ceux de la poéle, inclinaiit
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cette derniére pour amener les cEufs snr 10?
bords, puis les envoyer au foud sous li
partie déja cuite :

Résultat : on obtient des]crépes super-
posées.

De plus on risque, en piquant aiusi, de
grattor avec la fourchette le fond de la
poéle et d'enlever le corps gras sur cer-
tains points. tres étroits sans doute, mais
oii l'omelette pourra
cher.

néanmoins s’atta-

Tout cela vientde ce qu’on n’agite point
suffisamment les ceufs. On a penr, en quel-
que sorte, de les dcranger. On ne se doute
pas qu’il est essentiel de les maintenir eu
« marmelado ».

Voyez mes éléves.

Il'y a quelques secondes que les ceufs
sont dans la poéle. lis commencent a se
solidifier tres 1égérement. Vite, on passe la
tburchette tout autour contre le bord de la
poéle pour détacher les bords de I’'omo-
lette; c’est I’affaire de trois secondes.

Puis nous promenons vivement le dos
de la fourchette sur les ceufs, les mélant en
tous sens, comme si nouifaisions des (sufs
hrouillés, et nous imprimons a la poéle uno
serie de petits monvementa giratoires.

Il faut que les ceufs « rouleiit » presque
continuellement, qu’ils dansent dans la
poéle sans ordre. C’est au dernier moment
seulement que nous leur donnerons une
forme.

Le moulage

Beaucoup de personnes, comme je Tin-
diquais tout & I’heure, s’appliquent i lais-
sertout ie temps Tomelette bien régaliére
dans la poéle, puis elles la replient en la
mettant sur lassiette.

Il faut procéder autrement.

L’omelette doit se mouler et se replier
dans la poéle; en la mettant sur l'assiette,
onnefait que la retournkr.

Attention, Les oeufs sont
suffisamment pris; on dirait presque des
ceufs brouillés.

mesdames!

Nous soulevons la quoue de la poéle et,
tout en faisant glisser I'omelotte vers le
bord opposé, nous poussons avec la four-

chette, en soulevant, Iégérement, la partie
supérieure de I'omelette (celle qui se trou-
vait du c6té de la queue), et nous arrivons
tout naturellement & la replier sur le reste
en formant la demi-lune.

Notre omelette a la forme qu’elle aura
sur le plat. Son bord droit se trouve a peu
prés au milieu de la poéle ; son bord con-
vexe est sur le bord; son milieu corres-
pond & peu prés jirinterseetiou du bord et
du fond do la poéle.

Remarquez que les ceufs, quoique humi-
dos, ne coulent pas ; ils sont parfaitement
liés. Regardez en outre le dessus de I'ome-
leite — ce qui va étre le dessous tout &
I’heure — il n’y a pour ainsi dire pas de
crolte de forméo.
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Tenant toujours la poéle inclinée, nous
exposons au-dessus de la flamme la partie
ol repose Tomeletto, dont le dessous va se
raffermir et prendre couleur en quinzo ou
vingt secondes.

Nous mettons le bord de la poéle contre
le plat et nous renversons I’'omelette.

Ce n’est pas plus malin que cela..,

Lejury auquel vont étre soumises les
omelettes de ces demoiselles a terminé
I’examen de celles qui avaient été chargées
de « ciseler » de I’oignou.

J’ai I’honneur de vous préseater, mes-
dames, le premier prix d’oignon.

MARS GASTRONOMIQUE

POISSON

Le cours des salmonidesa peu varié, Les grOs
saumons se vendent435 francs le kilo; les petits
6 fr. 50 i 7 francs. Un saumon de trois Kkilos ;
18 francs — La truite saunionée vaut i peu prés
le double : 8 k 9 francs les grosses. Une truite
saumonée de trois livres : 15 francs.

Petites truites de riviére : 7 & 8 francs le kilo.

Bar etmulet rares ;4 fr. 50 le kilo.

Le turbot et la barbue sont moins bons; on
peut en manger néanmoins ; 4 fr. 50 le Kilo.

La solé aaugmenté :4 fr, 50 k 5 franes le kilo.

Le cours des excellents petits rougets de la
M éditerranée semble invariable : 6 francs le kilo.

Les grondins, i fr. 50 — Bonnes doradas:
| fr. as les petites ; 2 fr. 50 les grosses pesant
environ trois livres.

Le merlan, de moinsen moins abondaot, reste
cependant k 2 fr 251le kilo — Les maquereaux
arrivent en plus grande quantité et deviennent
trés bons : 50 centimes un joli poisson.

La langouste est tres chére et pas fameuse :
6 francs le kilo. On peut en dire autant du
homard ; 5 francs.

Crevette rose :e.xtra,de 20 k 25 francs le kilo;
moyenne, 10 k 12 francs; petite, 435 francs «—
Crevette grise, 2 francs k 2 fr. 50.

Eperlans, i franc k i fr. 25 le demi-kilo —
Goujons, 2 francs le kilo.

Bonnes écrevisses k partir de 10 francs le cent.

Commencement des cuisses de grenouilies ;40
k 50 centimes la brochette de douze.

Si le vent continué, ces divers cours vont subir
une augmentation qui se produira en tout cas
pendant la semaine sainte.

VULAILLLE, GIBIER ET DIVERS

Pas de changement pour la volaille ;5k 8
francs les poulets ; 9 k 12 les poulardes.

La dinde et I'oie sont finies — Dindonneaux
nouveaux. de 7 k 10 francs.

Les pigeons sont en avance i fr. 25 k 1 fr, 75
piéce.

Les canards dits canetons sont toujours chers :
7k9francs les nantais ; 10 k 12 les rouennais. On
trouve encore de bonnes pintades k 5 francs;
une augmentation est probable.

Des passages de gibier ont fiiit considérable-
ment baisser les prix ces derniers jours. Canards
sauvages, 4 fr. 50; pilets, 2 fr, 50 et 3 francs;
sarcelles, 2 fr. 50 k 3 fr. 50.

La bécasse a diminué provisoirement : 5 et 6
francs — 1.a bécassine est toujoursrare et d’une
maigreur repoussante : i fr. 50 k 2 fr. Seuls, les
négres de passage k Paris osent en manger.

Pluviers dorés, i fr. so ;vanneaux, 75centimes
k 1 franc.

Coqs de bruyére imprégne* d'un désagréable
goOt de résinée, 13 k 18 francs; geiinottes de
Russie, également parfumées au sapin, 2 fr. 30 k
3 francs ; black coq. 4 francs.

Les poules recommencent apondré ;bons ceufs

par conséquent.
VIANDE DE BOUCHERIE

Chére, rare en bonne qualité, souvent dure.
1.a meilleure viande,en ce moment, est leveau.
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LEGUMES

Trés bons haricots verts d’Espagne de i franca
1fr. 40 le demi-kilo.

Petits pois écossés, 2 fr. 40 le litre; gros, i fr. 50.

Les artichauts d'Afrique sont beaucoup meil-
leurs, 40 4 50 centimes — Petites pommes de
terre d’Algérie, 30 céntimos ia livre.

Magnifiques radis roses & 25 centimes la botte.

Petites asperges vertes, 75 centimes — Les
grosses, de 10 & 18 francs la botte.

L ’oseille est tombée de 60 & 40 centimes la
livre — Epinards, 25 centimes.

Les crosnes du Japo6n sont finis— Les endives
sont améres — Lea choux de Bru.velles et le
céieri rave touchent k leur fin — On trouve par
hasard encore de bons salsifis.

Beaux cboiix-fleurs i 60 centimes.

Fin des cardons.

Champignons, 70 centimes la livre.

L’Afrique n'envoie plus de tomates; celles du
Midi, plus grosses etbeaucouppréférables,valent
de 25 k 40 centimes piéce.

Truffes ; 14 a 18 fr. ie demi-kilo.

SALADES
Cresson superbe & 30 centimes la botte —
Mache, 40 centimes la livre — Chicorée, barbe,

escarole, 25 centimes— Le pissenlit est abon-
dant : zo centimes la livre le vert ; 30 centimes
iedemi-blanc.

La iaitue a diminué : JS centimes ja livre.

Commencement de la romaine : 30 centimes le
pied.

FROMAGES DE SAISON

Brie — Petits bondons «— Camembert — Cou-
lommiers — Gruyére — Roquefort — Chester —
Hollande.

FRUITS

Les mandarines ne sont plus bonnes.

Les oranges sont trés douces. Donner la préfé-
rence aux oranges de Blidah toutes piquetées de
noir comme les mandarines du mcme pays.

Pommes — Poires — Bananes,

Raisin : 1 fr. 75 le demi-kilo; extra, 3 francs.

Fraises ; Docteur Moriré, 3 fr. le pot de 5;
Marguerite, 1 fr. 50 le pot.

M. Colomliic vient de fnire a rExpohitiou
culinaire de Xante» une séric de coure qui
ont obtcnn le plus vif succés. Xous en pu-

blicrons le compte rendu.

CEUFS A LA REINE
CUISSES DS GHENOUILLES SAUCE POULETTE
PUREE DE CHICOREE
GATEAU DE POMMES DE TERES
«O»

POTAGE DU COUVENT
CEUFS A LA TRIPE
MORUE AUX EPINARDS
MACARON! AU GRATILN
CREME RENVERSEE

MAQUEREAUX GRILLES MAITRE D'HOTEL
CEUFS POCHES A L’OSEILLE
MAVONNAISE DE POISSON

POMMES DE TERRE NOUVELLES AU BEURRE

FROMAGE KT FRUITS

POTAGE SAINT-GERMAIN
Eperlans frits a 1'huile

TIMBAI.LE DE MACARONI
GIBIER D'EAU KOTI
PETITS POIS NOUVEAUX AUX LAITUES
SOUFFLE AUX AMANDES

CEUFS A LA COQUE
SAUCISSES AU VIN BLANC
BIFTECKS GRILLES MAITRE D'HOTEL
POMMES DE TERKE FRITES
MAYONNAISB DE TURBOT
CREPES DU g POT-AU-FEU o

POTAGE A L’OSEIILE ET AU Kiz
CROQUETTES DE PALAIS DE BCEUF
FRICASSEE DE POULET
OI0O0OT DE MOUTON A LA KUSSE
POINTES D’ASPERGES AU JUS
SOUFFLE AU CHOCOLAT

RAIE FRITE
OMELETTE AUX POINTES D’ASPERGES
Carré de porc fkais roti
VIANDE FROIDE
SALADE
GATEAU DE RIZ

CONSOMME A LA CHIFFONNADE DE CERFEUIL
PETITES TRUITES A LA MEUNIERE
COTELETTES .MILANAISES
CANARD ROTI
SALADE DE ROMAINE NODVELLE
EPINARDS A LA CREME
CROUTE A L’ANANAS’
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Mk a la Matre dhite

s plat de morue est une friaudise

dont onauraittortd’abuser. Une

fins en passant, néanmoins, il

coDstitue un mets reposant,

agréable. Peut-étre méme serait-il mieux

apprécié si les cuisiniéres apportaientplus
de soinsa sa préparaiion.

Lamorue a le mérite, en tout cas, d ’étre

souvent d’une grande ressource pour les
menus du Vendredi .Saint.

relativement

Chois de la morue

La condition esseiitielle pour manger de
bonne morue est de se procurer une ma-
tiére premiére d'excellenle qualité; car, si
la morue n’est pas absolument bonne, elle
est trés mauvaise.

Pour avoir de bonne morue, it est indis-
pensable : 1" d’y mettre le prix ; 2° de la
bien choisir.

D’une fa”on genérale, du reste, c’est
toujoursune économiemal entendue d’acLe-
ter une denrée de qualité inférieure, car,
pour quelgoos sous de différence, on risque
decompromeUre un plat touten dépensant
autant d’assaisonnement.

Quelques avis inaintenant pour le choix
de la morue.

On la reconnait bonne 4 sa peau tres
noire, eta laparfaitc blancheur de sachair
qui doit, en méme temps, figurer des feuil-

lets tres marqués.
ranee; celle dontlachairestdenseetcomme
tassée a été imparfaitement salée ou altérée
par un séjour prolongé a rhuniidité.

La morue jauiie est

Pour dessaler

11 faut compter
pour dessaler k point un bon morceau de
morue. Il importe de la faire baigner com-
plétement pendant ce temps et de changer
I’eau soir et matin.

Si la provision a dessaler est forte, mieux
vaudrait la mettre dans un filet snspendu
dans une grande terrine, ou sur une claie
plongée &mi-hauteur.

Voici pourquoi : I’eau salée étant plus
lourde que I’eau puro, dés que celle quien-
toure la morue a absoi bé un peu de sel, elle
descend au fond du vase. Et, s’y saturant
rapidement, elle ne dissout plus le sel du
poisson; la partie inférieure de ce dernier
repose dés lors dans une véritable sau-
mure.

quarante-huit heures

Lacuisson

Lamorueétant dessalde, enlevez la peau,
grattez la et coupez-la engroscarréslarges
d’un travers de main.

Pour la caire, mettez-la de préférence
dans un vase en terre, et, si vous en avez
la facilité, cuisez & I’eau de pluie qui est
dépuurvue de seis de chaux. L’eau doit
étre mise froide et en quantité suffisante
pour que la morue baigne & laise.

Posez le récipient découvert sur un bon
feu, pour amener une cuisson rapide. .Sur-
veillez trés attontiveinent la casseroie, car.
dés que vous voyez l'eau/rem ir fortemeni
et donner tous les signes précurseurs de
I’éhullition imminente, il faut prestement
retirer la casseroie du feu, sans quoi la mo-
rue serait dure etinsipide. Couvrezalors la
casseroie et laissez-la pendant un quart
d’heure hors du feu. C’est ce qu’on appelle
pocker le poisson.
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Pendant ce temps, hachez le persil, et
faites sécher les pommes de terre dont nous
indiquons plus loin la préparation.

La maitre d’hodtel

Pour ma morceau de morue pesant chez
I’épioier une livre et demie. il faui ;

125 grammes de beurre, plutot plus,ja-
mais moins, surtout;

La valeur d'une cuillerée de persil mé-
langé de ciboulette hachés menas ;

Le jus d’uu citrén;

Une cuillerée & café de farine ;

Un deini-verre de |’eau de cuisson, soit
un décilitre.

Jlaniez le beurre avec les herbes hachées
et la farine, et mettez-le, divisé en petits
morceaux, daos une casseroleassez grande
pour y
gros poivre moulu et une pincée de mus-
cade réapée.

Posez la casserole sur un feu trisdoux et

réehauffer la morue ; ajoutez du

tournez avec la cuiller de bois en versant
au fur et & mesure un demi-verre de I’eau
de cuisson de la morue. Quand le tout est
bien fondu et lié, retirez du feu, tcnez au
ebaud et, vivement, occupez-vous de la
morue.

Fgouttez-la, en ayant soin de réserver
uue tasse de son can ; épongez-la sur un
Unge, enlevez les aretes — tout cela promp-
tement pour ne pas lui laisser le temps de
trop refroidir — et mettez les morceaux de
morue dans la casserole oii attend la sauce.

Kemettez sur feu trés ~doux, on mieux
posez sur des cendres chaudes, puis tournez
pour que la onorue s’imprégue de maitre
d’hitel et aussi pour éviter que le beurre
se mette en huile. Rien ne doit cuire ; il ne
faut de feu que co qui est nécessaire pour
tefiir la morue bien chaude et la sauce liée.

La morue doitétre traitée avec quelques
précautions durant ce tempe, afin de ne
pas la réduire en miettes.

Si la sauce paraitun peu juste ou trop
épaisse, ainsi qu’il arrive si la morue s’ef-
fiite et fait patée, ajoutez une cuillerée de

I’eau de cuisson mise de coté.
L’important est de ne pas laisser bouil-

lir ni trop cuire la morue.

Tout est prét & servir ; les pommes de
terre sont séches, mettez-les dans le légu-
micr; exprimoz lejos du citréon sur la mo-
rue, que vous versez sur un plat chauffé et
servez tout de suite.

Les pommes de terre

Prefiez de bonnes pommes de terre, plu-
tOt des petites, que vous ptdez et roguez
pour leur donner une forme et des dimen-
silius & peu prés égales.

Faites-les cuire a I’eau salée etsurveilloz
le moment ol la ouissoa est suffisante; un
degré de plus, los pommes de terre s’écra-
seraient.

Egouttez-les et mettez-les & sécheral’en-
tréo dufour; ou, s’il n’est pasalllumé, faites
couler toute I’eau de la casserole que vous
remettez sur des cendres chaudes afin de
faire évaporer I’excés d'humidité.

La VIKILLE CITJIIKEmME.

DINER8 DE PAQUES

I'OTAGK CONUE
BROCHET AO ULEU
JAMBON AUX EPINARDS
RIS DE VEAU BRAISES
FILET DE BtEUF KOTI
PETITS POIS DE CONSERVE
PUDDING ECOSSAIS

«O*
CONSOMME A LA PORTUGAISE
SAUMON SAUCE AUX CAPEES
TENURONS D’AGNEAU AUX POINTES D'ASPERGES
POULET ROTI AU CKESSON
ARTICHAUT3 A LA LYUNNAISE
BEIGNETS DE BANANES
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LE KOULITSCHE

IE koulitsche est le gateau de Pa-
ques traditionnol, obligatoire,
que toute famille russe, méme &

I’étranger, mange au retour de la messc de
minuit qui précéde le dimanche de I*a-
ques.

Il appartient & la série des Kugelhopf,
qui comprend une grande variété de g;i-
teaux leves formés des mémes élémecnts
dans des porportions différentes. Le kou-
litsclie, qui se mange dans les villages les
plus perdus de lempire des czars, consti-
tuant unrégal pratique pour les petits mé-
nagea ol la mere de famille aait toujours
faire le pain, n’est point d’une pate trés
fine. Mais, de préparation facile, écono-
mique, ilest cependant agréable a manger.
Il perment d’offrir aux enfants des tartines
incomparables, et les grandes personnes
I'apprécieront, je crois, pour le premier
déjeuner du matin, surtout k la campagne,
ol le croissant et le petit pain font défaut.
Un beau koulitsche occapant majestueu-
sement le centre d’uue nappe bien blanche
donne d’ailleurs une certaine sensalion pa-
triarcale qui ne me parait pas k dédai-
gncr.

Formule

] kilo de farine;

1 verre de lait;

4 oeufs entiers;

125 grammes do beurre;

500 grammes de raisins secs,dont 250
grammes malaga, 125 grammes smyrne,
125 grammes corinthe;

100 grammes sucre en pondré;

15 grammes sel;

Une cinquantaine d’amandes douces;

Gros comme un ceuf de pigeon de le-
vain de boulanger.

Avoir soin d’employer de bonne farine
bien fine, ne formant pas de grumeaux. Il
est toujours bon de la taniiser.

Pétrissage
pétrit

Le koulitsche se absolument

comme le pain.

Mettez la moitié de la farine dans une
terrine tiédie. Au milieu, faites un puits ol
vous placez le levain, et délayez avecle lait
tiéde en ramenant peu & peu la farine. J'on-
gage k mettre aussi le sel & ce moment, car
sans cela ou risque fort de Toublier.

Il est essontiel d’opérer dans une piéce
chaude. On doit fermet les fenétres, évitor
les courants d’air et tout refroidissement
suffirait & la péate pour
touche la

momentané qui
« s’enrhumer ». Tout ce qui
pate doit étre tiéde. Aussi les terrinos de
bois employées parles Russes, conservant
mieux lachaleur, sont-elles plus commode*
que celles cu terre.

Quand la pateestbieuamalgaméc, qu’elle
n’adhére plus aux doigts, — soitenviron
au bout dUE quart d'heure, «— couvrez la
terriue avec une épaisse couverture de
laine et placez-la & une douce chaleur, au-
dessous du fourneau par cxemple.

Pendant que ce premier levain va pro-
duire son effet, occupez-vous do monder
lesamandes et d’éplueher les raisins.

Pour les malaga, il est facile d’enlever
les queues une & une. Les smyrne et les
corinthe se roulent avec un peu de farine
dans un torchon ; on sccoue le tout dans
une passoire qui laisse passer les queues,
ia farine les empéchant de coller aux rai-
sins. On jette ensuite de I’eau sur les rai-
sins pour les débarrasser de la farine.

Premier levain

Pendant que la pate repose, la fermenta-

tion du levain, sous I|’effet de la chaleur,

produit du gaz acide earbonique, qui se
dégage a I’interieur en formant de petites
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bulles qui font gonfler la pate. Ces bulles
se multiplient et se distendent & mesure
que le levain produit plus de gaz, jusqu'a
ce qu’elles atteignent leur maximum et
crévent. Si l'on n’emploie point la pate
aussitot, & partir de ce moment, elle s’af-
faisse et elle tourne tres vite.

Il faut done arréter la fcrmentation &
temps, et mieux vaut trop tot que trop
tard.

On reconnait du reste assez faeilement
que la pate esta point quand, en appuyant
dessus les doigts & plat, elle se releve dés
qu’on les a retires. Pour le cas qui nous
occupe, on doit compter a peu prés une
heure et quart. Ce temps est susceptible de
légéres variations, suivant la forcé du le-
vain et la température.

Deuxiéme levain

Faites alors un puits dans la pate, ajou
tez-y le beurre separé en petits morceaux
pétriset ramollis ala cbaleur de la main
— le beurre fondu est trop chaud, — puis
les ceufs et le sucre. Battez bien, ce n’est
plus « pétrir », en ajoutant progressive-
ment le reste de la farine, jusqu’a ce quo
la pato n’attache plus aux mains ni 4 la
terrine.

Quand la pate est bien séche, incorporoz
les raisins en les répartissant le mieux
possible, et formez une boule allongée que
vous mettez rejmser & cbaleur douce com-
me précédemment, pendant une demi-
heure.

La fin

Au bout de ce temps, placcz la pate sur
un plat long, préalablement ehauffé et
beurré, avant des bords de 3 centimétres
de hauteur environ.

Moulez-la rapidegient, sans trop la tri-
turcr. Les quantités sur lesquelles nous rai-
sonnons fouruissent une barre mesurant
35 centimétres de longueur sur 22 centi-

métres de large et 7 centimétres de haut.

Couvrez et laissez encore lever une
demi-heure.

Au bout de ce temps, enfin, dorez 1égé-
rement avec la moitié d’un jaune d’ceufdé-
layé dans une cuillerée de lait. Semez &
la surface, en les enfongant un peu, les
amandes bachees, ct mettez au four.

Ce gateau doit so cuire comme le pain.
Le plus simple est done de le eonfier au

boulanger.
Quand il est cuit, sa hauteur a presque
doublé. Il est surtout agréable & manger

lorsqu’il i‘8t parfaitement refroidi.

La vieillk Catherine.

ORANGEADE

Voici le moment ofi les oranges sont le
plus parfumées et fournissent la meilleure
orangeade. Choisir de préférence les oran-
ges de Blidah ou cellos de Malte. Répudier
la Valonee qui est moins parfumée, et l’0-
range des Azores qui ne l’est pas du tout,
et dont la doueeur mielleuse ne convient
guére qu’aux malades.

On recommande assez souvent de prépa-
rer I'orangeade en exprimant le jus des
oranges dans du sirop oG ont infusé les
zestes et que I’on allonge avec de I’eau.

La méthode suivante, employée par
Potel et Chabot et par Chevet est préfé-
rable. Tout aussi simple, elle procure une
boisson au gout plus frais et plus fin.

Pour un litre d'eau filtrée, prefiez 125
grammes de sucre cassé ala main — pour
qu’il soit plus rugueux — et frottez dessus
4 oranges et 2 citrons pour bien I'impré-
gner de l’essence contenne dans le zeste.

Faites fondre a froid.

Ajoutez alors le jus des oranges et des
citrons, et passez & la cbausse.
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CHIFFONS

s lait de modes, le grand événe-
ment de ce printemps est le re-
tour ou, pour mieux dire, la
lentative de retour aux jupes dra-
pées. Les couturicres, forccment en quéte
de changement — & défaut de nouveau —
rencontrent pourtant cette fois une certaine
résistance de la part des clientes. C'était
bien commode, les jupes droites; et si léger
en été, si fadle & loger dans les malies!
On casait trois jupes dansun compartiment

sans grandes notions d'emballage. Mais
les drapés!... quelle compiication de cor-
dons, d*%pingles, de tampons de papier

pour éviter les faux plis! Et puis aussi, qui
sait si une légére concession, autorisant
quelques plis, ne nous entrainera pas vers
les paquets d'étoffe en retroussés, les tour-
nurcs et autres afaoininations de ce genre?

Pour Il'instant, il ne s'agit que de trés
vagues ondulations iinpriniées au-devant
des jupes par quelques plis couchés vers la
ceinture. On plisse aussi I%étoffe sur les
cotés, de fa“on & simuler de larges pan-
neaux plats donnant un peu I’illusion d'une
redingote ou d’une seconde jupe;ou, en-
core, on ouvre une couture sur un Ié
dctiuffe différente, on rattrape Tampleur
sous un nceud a hauteur du genou, et la
caractéristique de tous ces « mouvements *
est qu’on les produit de préférence sur le
devant de la jupe, dont le derriére tombe
toujours aussi droit.

Mais il est bien entendu qu’on fait encore
tout autant de jupes droites;on y ajoute,
comme je lai déja dit, beaueoup de lon-
gues ceintures; et, pour les robes légcrcs
ou en soie, rien n’estjoli comme les grandes
echarpes en mousseline de soie tombant
trés bas devant, un peu sur le coté, aprés
s’étre nouées autour de la taille ;avec cela
un ficht sembiable tout froufrouté de
plissés fins.

On fait ce genre de garniture en toutes
nuances de mousseline; ce sera trés élé-
gant avec les robes de taffetas Louis XVI,
et, en somme, trés possible & porter faci-
lement si Ton prend de la mousseline
noire.

Et le noir sera trés & la mode pour les
garnitures, je vous en préviens, surtout

combiné avec le blanc.

»
« «

Pour les robes nouvelles en étoffes Ié-
géres, on abandonne la fa®on des manches
différentes; il en a été un peu abusé cet
hiver avec les ballons de velours qu’on ap-
pliquait trés commodément & n'importe
quel corsage.

Comme étoffes de laine, des crépons
faionnés, rayes de soie en travers, gaufrés,
brodés, gansés en relief, mais toujours
trés souples, et dans des tons assez classi-
ques ou, du moins, auxquels nous sommes
habituées. En géiiéral, chaqué printemps
provoque l'apparition d’une teinte dérivée,
souvent faussc, et qui, acceptable dans les
tissus de belle qualité, devient horripilante
répétce & l'infini sur les étoffes & 95 centi-
mes. L’année derniére, sous prétexte de
Loie Fuller, c’est tout I’arc-en-ciel qu’on vit
figurer & la fois.

Une réaction devait s’imposer, et le prir-
temps, jusqu’a présent, n'a pas encore
lancé de teinte favorite; le beige dans les
crépons semble primer. Il }» a bien aussi
desjaunes doux un peu inquiétants, mais,
d'une facén générale, la teinte café au lait
domine sagement.

Quant aux soieries, la nouveauté con-
siste en taffetas de fantaisie quadrillés, et
surtout dans les imprimés sur chaine, qui
produisent de si jolis dessins chinés : on
retrouve la des dispositions vieillottes,
charmantes et des teintes trés sures, car
elles sont copiées sur des étoffes de style.

*
» e

Les chapeaux ifoffrent encore rien de
bien nouveau. Les capotes sont un peu de
toutes les feMons : beaueoup de chaperons
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tout en fleurs, violettes, coucous ou reseda
avec aigrette ou cocarde de ruban pailleté
a4 gauche. Une nouveauté, le ruban pail-
leté de jais: du reste, le jais est en faveur ;
on en givre de mignonnes tetes de plumes
iioires, qu’on plante en petit panache sur
le c6té. Sur les chapeaux ronds, beaucoup
de mélanges de violettes et de fleursjaunes,
coucous ou nharcisses.

Lesdits chapeaux ronds augmentent les
dimensién» de leurs bords, mais gardent
une certaine tranquillité et ne se cabosseni
point trop. Peut-étre cette louable ten-
dance est-elle attribuable aux garnitures
réguliéres, symétrigues méme, dont on les
orne. Rien de plus facile & garnir que cette
forme de chapeau, au fond le canotier de
Tan passé avec les bords plus vastes ivous
ruchez autour de la calotte un large ruban
changeant, se nouant derriére, plus oiF
moins volumineusement; ou bien vous y
drapez une grande voilette blanche.

D’autre part, vous posez un énorme
pompon de violettes sur le cdté droit, et,
sur le cé6té gauche, vous installez un pa-
quet de semblable dimensién en coucous,
en roses, en feuillage, en tout ce que vous
voulez, pourvu qu’il soit de fleurs diffé-
rentes et qu’il y ait, au centre, quelque
chose faisant aigrette; de préférence les
fleurs elles-mémes — ou le feuillage —
surgissant en fusée du milieu de la touffe,
Et voila, votre chapeau est fait!

A ndré de Bouhgeoisie.

LesS Becasses

ou Grano T uhc

Depuis quelques jours, il se vend & Paris
des bccasses & 2 francs.

Ces peu estimables bétes sont apportées
de Constantinople par les employés de
I’Express-Orient. Elles sont detestables,
imprégnées din golt de marécage in-
connu en Occident. l-eur maigreur par-
ticuliére permet de les reconnattre aussi
aisément que si elles portaient un croissant
sur le bec.

COURRIER

M*"' de D., 4 Paris. — M~* R-, 4§ Nogent.
— 1)4 quarante centimes pour chargemeni
d’adresse.

Ij M..a Gherbourg, — La solé Margutry a

une certaine analogie avec iasolé Normandt, dont
nous avons donné la recette. Elle est plus difBcile
& réussir. N'ous en parlerons un de ce.s jours.

L. deN . — Xoiis donnerons bient6t la recette
des écrevisses bordelaises.

B. B-,aLyoQ. — Comme ;indique une note
insérce dans nos derniers nimeros, ncais n’avons
plus de collections completes de I'année 1893. Si
vous désirez lesnuméros qui nous restent, veuillez
nous en aviser — Bonne note est prise pour la
solé Naniua.

Abonnée du Nord. — EUmenls culinaires d
i'usagt des demotselles. par Auguste Colombié.
Un vol. 1 fr. 50, chez l'auteur, 36. boulevard
Bineau.4 l.evailois— Nous publierons une recette
de vol-au-vent.

Abonnée mase. — La fameuse question des
pommes de terre soufflées sera traicée dans le
prochain numero.

A. B.,d Paris. — Ce* recettes vont venir.

Ghéateau de la F. — La recette des mousses
au foie gras comporte d'assez longs développe-
ments et la saison est finie.

H B., 4 Paris. — Méme observation. Nous
aurions peut-étre pu vous renseigner en quelques
lignes,si vous nous aviez indiqué par quoi se tra-
duit la non réussite des mousses qfrentreprend
votre cordon-bleu.

G. B. —L,a sauce mousseline est une sauce
hillandai.se, dans laquelle on incorpore, au
moment de servir, de la créme fouettée (i déci-
litre de créme pour 150 grammes de beurre. 2
jaunes dreuf. La recette figure dans le Poi-nu-
Feu du 1“ noveinbre 1893.

R. S. — Alphabet de ia Ménagert, par Charles
Dcissens. Chez lauteur, & Saint-Denis, rué des
Boucheries.

P O. — Vous trouverez du paprika et tous
produits .spéciaux chez Gilot, 87, rué des Petits-
Champs — Voyez le X1X’ siécle du 33 février.

TIITITIIXSXtTZBX tZgm SILLrZI
Le prochain numero du

POT-AU-FEU paraTtra le

Samedi 7 Avril 1894.

AVIS IMPORTANT

Les collections de lI'année 1893 du
Pot-au-Feu sont complétement épui-
sées. Kous ne pourroits done désormais
sdiisfaire h uiicune demande.



96 LE POT-AU-FEU

UTILE DULCI

Le Vin DisiUs, que nous avons longuement experi-
menté avant de le Hvrer au public, nous a donné tou-
jours d'excellents resultais. 11 a réussi surtout dans
les cas ol les préparations solides (pilules, capsules,
poudres) et les préparations trop fortement aleoolisées
elixir et teintnre) avaient produit des désordres sto-
macaux.

Le Vin Disilis, dans certains cas de névrosisrae,
d'anémie et de débilitation profonde, améne des cures
merveilleuses. Ce remide, de golit agréable, accepté
par les malades les plus difficiles, a relevé I'orga-
nisrae, redonné de la forcé, de I‘appétit et fait cesser
I'atonie des oigaces digestifs.

On peut aifinner que le premier de ses effets est de

Nlck~ée-lcmliSreelrEnable
«galea Eouglee, brule bulle
Scent. u' Quiu Euvoyéeavec
ni*.'fie. com fa mandupoece.
Parli 10'09.Pro*IBcelirM
0eCOUDUN, Parle.
tO t. «-«MAS 0t-O»tUa.

VEILLEUSE-PHME,

ViAchat

MACHINE 4TOUDRE

L«a quftlitiée 1&dlip«DtthIM 6b vit~ M se.
do aim plicité, do doueeur et de
aolidité ju&t ponr CBCorttclo looppré-
dable A promléro me, i2 eat urgent et do bonae
prudence doa’odreoser pour tonto commADdo A uoe
mAUoD qui por anciennetéo €t 0a leffitim e
renom m éebolien mesurod'offrirenoutredu zntr>

obéloeffaraniies sérieuaes reconnvesmulpeniatlegb

NN
Lan v e b ANKIiE RO USRE PR ETS

Tune dos plus faTomblomontcoDune» done ceito industrie
oet loulo propriétolre dee Célébrea CouBeuae» A
PEDALE JNAGIQUE ot mérito t toue éjiArdicootre
recommAndntlon. — Ellt edw té gratis et franoo loo
A lbum XlluotrAa/ViS/ que tovi r*nsbignemenU déti~ablés.

58, bo«l«Twrd é» U ViUM *
PAms

suppriraer les troubles de la digestion et les crampes
stomacales qui sont I'une des causes les plus fréquenies
de lechee des traitements qu'on oppose i l'anémie. Il
active les sécrétions, equilibre le systéme nerveux, ré-
gularise les battements du cceur, rend le teint plus frais
et plus pur, ct, au contraire des autres vins médici-
naux qui constipent, il guérit rapidement cet état si
nuisible & rassimilation.

Nous conseillons toujours avec le plus grand succés
le Vtn Désilts dans |’anémie déla femme.

D'"Hadet.

P .-S. — Le Vin DisiUs se trouve dans toutes les
pharmacies; son prix estde 5 francs — En envoyant
un mandat de pareille somme au Directeur du Dépflt
Central, rué du. Louvre, 5 bis, Paris, on le refoitfranco
a domicile.

BALAIS AMERICAINS PERFECTIONNES

WILLIAMS & C°

1 et 21, Rué Cauaiartin — PARIS8

AILIMENT DES ENFANTS
* PHOSPHATINE FALIERES "

IM COTTTAM >B

see CORNICHONS Faroa Mébjc MARIANNE

PATE EPILATOIRE DUSSER

Gérnnt : A. DESBOIS

IME caasLis scaLaiau, in, aosuiar-aoaoai





