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POMMES DE TERRE ANNA

Cours de M. A. Colombié

Mesdames,

Il est tres rare de manger de vraios
pommes Anna dans les restaurants. Sauf
dans quelques bonnes maisons, on vous sert,
sous ce nom, des pommes de terre cuites
a4 l'eau, puis découpées en escalopes que
I’on fait sauterau beurre pendant quelques
iustants. On économise ainsi le temps et le
beurre, mais on obtient nn produit nc
rappelant en
pommes Anna.

rien l’'oDctueux des vraios

Les pommes de terre

On peutpréparerce metsen toute saison.
Mais on I’obtient particuliérement dclieat
avec les pommes de terre nouvelles — pas
trop nouvelles — comme on les trouve en
0é moment.

Les proportions sont les suivantes :

dOOgrammes, brut, environ de pommes
de terre, devant foumir & peu prés 500
grammes, aprés épluchage;

150 grammes de beurre.

Aprés avoir lavé et épluchd les pommes
de térro, je les dépose surun Unge qui
pompera leur eau; etje les coupe en pas-
tilles trés minees d’un demt milUmétre
d’épaisseur et du diamétre d’une piéce de
5 centimes.

On vend pour cela un apparcil spécial,
sorte de rabot que nous appelons « couteau
4 pommes Anna » et qui sert encore pour
escalopcr du céleri rave et du eoncombre.
A défaut de cet appareil trés commode, on
doit employer uu couteau & lame excessi-
vement fine.

Si vous vous servez du fameux instru-
ment, saupoudrez de sel la planche qui
encadre le couteau, et surlaquelle glissela
pomme doterre; cela, pour fairerendre en-
cored cette derniére une partie de son eau.

Le moule

Pendant ce temps, vous avez du faire
fondre le beurre, sans le laisser bouillir.
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On emploie encore an moule spécial: le
« moule & pommo* Anna ».C’est uno sim-
ple timbale en cuivre étaimé, basse et trbs
épaisie, aTec Couvercle. Mes 500 grammes
de pommes vont remplir ce monle qui me-
sure 4 centimétre» de hauteur sur 15 ceu-
timétres de diamétre.lly a dequoi délocier
cing & six personnes.

A défaut de ce moule spécial, on prend
un saUtoir ou une sautense & cause de leur
épaisseur. Un moule & Charlotte n’est pas
assez épais; dedans, les pommes brute-
raient. En toutcas, il ne faut guére dépas-
sor le» dimensiona que je viens d’indigner,
car on risquerait que les pommes ne cui-
sent pas & I’intérieur.

Je verso daus le moule un peu de beurre
fondu, co qu’il en faut pour napper le
fond et les parois. Ce beurre doit étre &
I’état croineux, de maniere qu’il puisse
bien ooller les pommes. Puis je saupoudre
le fond avec de la mié de pain, pour dé-
mouler plus facilement.

J’assaisonno mes pommes aveo

20 grammes de sel;

1 grammo de poivre;

1/2 grainme de muscade;

Etje le» dispose « en éoaille» de pois-
son», c’est-a4-dire de la fagon suivante :

Au milieu du fond: une rondello; puis,
autour ; un cerole, en chevalant légére-
ment les « pastilles »; aprés cela: un autre
oercle, et ainsi de suite.

Contre la paroi, je dresse un premier
cercle debout, toujours en chevalant;
puis, au-dessus, un secoud cercle; et ainsi
de suite, apeu présjusqu’au bord.

Le moule étant complétement « cni-
rassé », je remplis rintérieur avec les
pommes quime restent, un pen péle-méle
en les tassant l6gérement, ct en versant
dessus un peu de beurre chaqué fois que
j’ai formé une couclie d’environ un centi-
métre.
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Quand le moule est rempli & peu prés
jusqu’au bord, je verse le rext© du beurre;
je couvre, etjo tnots au fonr.

Cuisson

Il faut uufourassea chaud- On compte
de 50 mlautes & 1 heure. On reconnait
que la cuisson est achevée, quand, en plan-
tant uu milieu une aiguille ou un couteau,
onne sent aucune résislance.

Je doémoule inimddiatement, et, avant
de servir, j’ajoute un pen de beurre qui
fond immédiatement, rondant mon * ga-
tean » plus glacé et mes pommes plus onc-
tueuses.

Une demiére observation, Mesdames :
netaillez pas les pommesdeterred’avanco,
car elJes noirciraient, et présenteraientau
démoulage desmarbrures « shockiiig ».

LA QUEUE DES FKAISES

Il est de bon ton, cotte année, de servir
lea grosses fraises avec leur queuo. On a
enfin compris qu’on los preserve ainsi des
microbes qu’elles pouvaient recueillir, au

cours de I’éplucbage, dans les mains des

euisiniéres.

A V | S

A”oi collections de I’année 18gj sont to-
talement épuisées; nous ne possédons plus
que quelques exemplatres d'une hrochure
(32 pages; prix : | fr. 75) renfermant
les reeettes publiées dans les six premiers
ndmeros du journal.

Nous rappelons & nos Abonnés anciens
et nouveaux que le POTAU-NEU por-
tant la date du P' et du 15 est publié les
le' et 3* samedi du moia trés réguUé-
rement.

Les demandes de ckangement (Fadresse
doivent étre accompagnées de quarante
centimes en timbres-poste.
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FILETS DE MAQUEREAUX

A la Vénitienne.

Uii eompte aujourd’hui presque autant
de formules de « sauce vénitienne » qu’il
roste de gondoles & Venise,

On y met plus ou moins d'herbee, on la
rend plus ou moins verte ; tantét on la
prepare au vin blano, tantét au jus de
viande.

J’estime qu’il ne faut pas abuser dos
sauces grasses avec le poisson, mais je
trouve que le maquereau s’accouimode
assez bien d’un filet de bouillon. La recette
suivante est d’exécution tres simple, et le
maquereau ainsi préparé, repose dos cui-
sons au vin blanc.

C’estun mets un pea lourd;je le reconi-
mande done surtout pour le déjeuner.

Proportions

Pour un maquereau moyen — mettons
d’envirOD 25 centimétres de longueur, tStc
et queue non comprises — il faut ;

70 grammes de beurre, soitun peu plus
d’un demi-quart;

1 verre et demi de bouillon, ou 3 déci-
litres;

1jaune d’ceuf;

1 échalotte ;

1 cuillerée & café d’estragoii haché ;

1 cuillerée & café dejus de citrén ;

3 cuillerées rases de farine, ou 30
grammes. Se rappeler toujours que certai-
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nes farines épaississent plus que d’au-
tres, et par eonséquentaugmenter oudimi-
nuer légéremont cette quantité au becoin.

Le poisson

Le poisson étant vidé et lavé, vous lui
coupez laléto pour eniever plus aisément
et plus propreinent les fiiets.

Cette opération est des plus faciles. Vous
fendez, avec un petit couteau bien effilé,
le maquereau sur toute la longueur du dos,
de faSon & mettre l'aréte &jour. Puis, dou-
cement, vous poussez la lame du coutcau
vers I’'intérieur du poisson, larlclant sur
les aretes transversales. Le premier filet
enlevé, il n’y a plus qu’a détachor Taréte
de la seconde moitié du poisson, et cela va
tout seul.

Divisez alors chaqué filet en deux, sur
le sens de la longueur, ét coupez un pea
en biais, cela donne meillenre fagon aux
fiiets. Laissez la peau
facilement aprés
maintenant,

: elle s’en va tré»
I’6ter
prendriez une peine
inutile, sans compter qu’elle maintiendra
les chairs pendant la cuisson.

la cuisson. Pour

vous

Prefiez un plat rond k eauter ou une
casserole tres basse dite sautoir; beurrez
le fond avec 20 grammes do beurre, c’est
& peu présle volume d’un mufde pigeon.
Saupoudrez de sel et de poivre, et placez-y
vos fiiets, le c6té de la chair appliqué sur
le fond beurré. Couvrez d’un papier
bourré ot mettez sor nti ten trésmodére;
ils doivent cuire tout doucement pendant
20 & 25 minutes. A moitié de oo temps,
voub lea retournez et vous les arrnsez une
ou deux fois avec leur cuisson avant de les
rccoavrir du papier beurré.

Ce papier beurré entretientjuste ce qu’il
faut de moiteur pour que les fiiets ne risso-
lent pas; un couvercle ue remplirait pas le
mémebut — ou plutét il le dépasserait —
en s’opposant a toute évaporation, et dés
lors, en accumulant trop d’humiditc.
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La sauce

Pendant que les filets mijotent tranquil-
lement, vous préparez la sauce.

Mettez dans une petite casserole 30
grammes de beurre et 30 grammes de fa-
rine. Mélangez sur feu doux avec la cuilier
de bois, et ladssez caire pendant quatre ou
cing minutes, en remnant toujours. Le feu
doit étre assez doux pour que farine et
beurre cuisent sans roussir.

Versez alors petit d petit le bouillon,
tiéde et absolument dégraissé. Commen-
cez par n’en verser que la valeur d’une
cuillerée; délayez bienla pate quise forme
au fond de la casserole; ajoutez encore
une ou deux cuillerées, et ne remettez du
biuilloa qu’autant que la premiére quan-
tité est bien amalgamée.

Mettez alors votre casserole sur un feu
un peu plus actif, et tournez sans cesse la
sauce, jusqu’au premierbouillon.

A ce moment, retirez la casserole sur le
coin dufourneanetlaissez-laauchaud, sans
la couvrir, jusqu'au moment de servir les
filets. Il faut un mijotement imperceptible.

Préparez dans un bol
nécessaire & la

le jaune d’muf
liaison, et prefiez grand
soin de n’y pas laisser le blanc, si vous ne
voulez pas avoir & passer votre sauce avant
de la servir. Délayez le jaune avee lojus
de citrén. Hachez |I’estragon que
I’éclialotte. Cette derniére doit étre plutét
éerasée afin de se mélanger plns compléte-
ment et plus imperceptiblement & la sauce.

Les filets étant cuits & points, aprés
20 & 25 minutes, comme nous l’avons in-

ainsi

diqué, procédez au dressage.

Le dressage

Enlevez la peau de chaqué morceau,
elle s’v prote trés aisémecent.

Parez un pea ces morceaux, c’est-a-dire
examinez si quelque ardte ne subsiste paa;
etrognez les irrégularités des chairs. Sup-
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primez, notamment, la partie piate et mollc
qui recouvre les ceufs ou les laitances.
Egouttez tres bien lea morceaux avant
de les déposer dans le plat & servir, préala-
blement chauffé. Si prend pas
cette précaution, le beurre de la cuisson
surnagera tout a I’heure comme de I’huile
au-dessus de la sauce. Mettez le plat au
ehaud, et achevez la sauce en procédant &

I'on ne

sa liaison.
La liaison

Tournez d’abord la sauce-qui mijote au
coin du feu pour vous assurer qu’elle est
lisseet sans grumeaux. Si quelque petite
écume avait monté 4 la snrface, vous I’en-
léveriez auparavant.

Retirez la casserole du feu : versez une
ouillerée de sauce dans le bol oii se trouve
lejaune d’ceuf: tournez bien pour ddlayer
le tout, etreversez ensuite le mélaiige dans
la casserole, peu h peu, et hors du fea, en
tournant vivement. Rapprochez du fea
sans bouillir,

pour laisser chauffor, tou-

jours tournant vivement et sans cesse.
Ce mouvemont donne & la sauce beaucoup
(P'onctueux et de cobésion. Ajoutez I’es-
tragon et I’écbalotte, tournez le temps seu-
lement de los mélanger.

Retirez du feu, ajoutez, divisé en pe-

tits morceaux, gros comme un ceuf de
pigeon de beurre, soit 20 grammes : tour-
nez vivement pour amalgamer et bien

lisser la sauce; goltez pour le sel et le
poivre, etversez bien chaud sur les filets
également tenus au chand. Servez.

Observations

au moment d’étre
avoir la consistance suffisante pour, eny
plongeant la cuilier de bois, la retirer avec
le dos recouvert d’nne cpaisseur de un
luillimétre de sauce, bien

cette épaisseur n’était pas
faudrait alors re-

La sauce, lige, doit

adhérente. Si
obtenue au
moment de la liaison, il
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mettre la casserole sur un feu plus actif,

tourner jusqu'a [I’ébullition, et laisser
épaissif ainsi au point voulu.
Si, au contraire, la sauce est trop

épaisse, on I'améne au degré voulu avec
une petite cuillerée au plus de bouillon.
Nous donnerons quelque jour uue autre
formule a base de vin blanc et avec les
trois herbes persil, cerfeuil, estragon.
La VIiELLE CATIffIRINE.

TOot"Fait raté

LTISIEUR8 personnes m’écrivent
qu’elles ne peuvent réussir le
Tot-fait : elles obtiennent un

gateau lonrd, non monté, présentant par
fois d’énormes soufflures.

J ’ai fait exéeuter ce gateau devant moi
par la cuisiniere d’une Parisionno amie du
Pot-au-Feu, qui l’'avait manqué une pre-

emiére fois et qui I’a raté une seconde.

L’insuccés vient d’un four trop chaud.
J’insiste aussi sur la nécessité de bien

«montor», c’est-a-dire méler etbattreles
ceofe aveo le sucre pendant huit cidix mi-
nutes.

L’incorporationde la farine, ds la créme
de riz et du beurre peut se faire en trois
ou quatre minutes, six minutes au maxi-
mum, pour une main non exercée. On doit
avoir alors une péte parfaitement lisse et
légére. Il est bon de tamiser la farine et de
la bien méler avec la créme de riz, puis
de verser peu a peu ce mélange des deux
farines. Les soufflures sont dues & une !né-
gale répartition de la farine dans la paéte.

Les quantités indiquées dans la recette
du 1" mai 1894 doivent remplir, sur une
hauteur de deux centimétres, uu moule en
forme de timbale de seize centimétres de
diamétre. On pent employer un monle en
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fer battu ou en cuivre étamé. Il ost bon
qu’il ait quatre centimétres de bauteur,
pour que le gateau ne déborde pas a la
cuisson ; il n'y a pas i’inconvénient & em-
ployer un moule plus haut que ne doit
I’ctre le tot-fait uno fois cuit.

Quandje dis « four assez chaud », jiii-
dique uu four au milieu duquel on peut
tefiir lamain pendant un quart de minute.

Placer le moule sur le fond du four, et
assez en avant pour qu’il ne rogoive pas
un coup de feu dans le coin, du cété du
foyer. Dés le debut, l’abriter
feuille de papior. Au bout de vingt minu-
tes, ee papier doit avoir pris & peine la
teinte grise du papierbulle. Et cependant,
commeje I’indiquais plus haut, on ne peut
pas tefiir la main dans le four plus ‘d’un
quart de minuto. Voild deux indications
precises qui permettront, j’espére, a4 mes
lectrices de se rendre un compte exact de
latempérature nécessaire.
reeommandé do tourner le moule
pour moi, c'est
les trois

avec une

J ai
toutes les cing minutes :
suffisant. En le tournant toutes
minutes, surtout pendant le premier quiirt
d’heure do cuisson, on est plus sir de
voir le gateau monter également.

La cuisson exige de vingt-cing & trente
minutes, trente-cing au grand maximum.
On reconnait qu’elle va etreaelievée quand
la surface commence & se solidifier et que
le doigt s'y entonce & peine. Il faut alors
retirer le papier, et placer le gateau sur la
plaque qui divise le four en deux, afin que
la chaleur dore sa surface. Il sufflt, pour
cela de cing minutes.

Lo gateau doit doubler de hauteur ; il
doit
etne doit pas 6tre onveloppé d’une crodlte.

Au gout, il doitétre léger et moelleux.

« Classiquement », on doit le servir
chaud; je le préfére froid.

présenter un aspect mousselineux,

Mazabin.
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JUIN GASTRONOMIQUE

POISSON

Les salmonides baissent lentement.
saumon vaut en moyenne 5 fr. le kilo;
6 fr. 50 4 7 fr.

La truite saumonée est un peu plus ahondante
qu’il y a quinze jours ;61 7 fr,;
de riviére : 7 k 8 fr.

Toujours beaucoup de turbot : 3 fr. le kilo, les
gros j 3 fr- JO k 4 fr. 50 les petits.

La soie est chére, commo elle I’'est en général
tout I'6té : 4 fr. et 4 fr. 50 le kilo.

C’est la pleiae saison du maquereau, que I’on
peut manger avec les groseilles « adhoc ». Les
daines de la Halle ont payé ces jours derniers
fo centimes les maquereauxrespectable» que l'on
trouve partout k 40 et 50 centimes,

Le merlan, rare et cher, ne reviendra guére
qiik l'autorane.

L’année reste peu féconde en aloses ; les prix
ont cependant Iégérement baissé ; 3 ii 4 fr. une
piéce moyenne.

Enormément de crustacés ; kngoustes, 4 fr. le
kilo ; horaards, 3 fr. Les tourteaux (gros crabes),
arrivent avec plus d'abondance ; i fr.25 k i fr. 50

Le gros
le petit,

la petite truite

iéce.
P On voit pas mal de sardine» : 75 centimes la
douzaine. Elles sont trés petites, mais excel-
lentes.

Il'y a eu, ces jours derniers, un arrivage de
barengs.

La petite moule de Boulogne donne toujours.

La péche en eau douce s’ouvre le 17 juin.

Tous ces cours vont probablement subir une
hausse k I'occasion du Grand Prix.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Rien de iiouveau k signaler dans ce chapitre.

Les jeunes pauléis se développent peu k peu,
les pri.x restant sensiblement les mémcs. Mais
une volaille de 5 fr, commence k fournir quelque
chose k manger.

Beaucoup de bons et beaux cannetons : les
Nantais, k partir de4 fr.*5; >es Rouennaisa 6 fr.
et 6 fr. 50.

Agréables pigeons a manger aux petits pois.

VIANDE DE BOUCHERIE

Nous mangeons depuis

quelque temps les
bceufs satis comes que nous envoientla Hollande
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et '’Amérique. Lenr viande est inférieure k celle
desbétes... k comes. n

Le veau est trés bon en ce moment | il a 1égé-
rement diminué.

Mauvaise saison pour le mouton quicommence
k sentir la laine. *

LECIUMES

Continuation de la baisse sur les petits pois ;
1 fr. le titre les fins; 50 ou 60 centimes les ordi -
r.aires.

Abondsnce extréme de haricots verts : 35 k
60 centimes h livre, suivant grosseur.

Les carottes se ressentent des temps pluvieux :
aqueuses et peu sucrées, elle» ne sont guére
recoiumandahles’'en ce moment pour « laVichy »:
35 k 50 centimes la botte.

Les pommes de terre nouvelles ont enfin
baissé : 15 et 20 centimes la livre.

Beaucoup d’artichauts, k partirde 20 ou jjc.

Beaux choux-fleurs, de 40 k 60 centimes.

Lea tomates du Midisont assez bellei: 80 cen-
tivies la livre. — Concombies.

On a, pour 5fr., un meldn assez joli, mais dont
le parfum laisse pas mal k désirer.

SALADES

La romaine a baissé de moitié : 10 et 15 cen-
times le pied.

Beaucoup de laitue et de petite chicorée.

|.’escarole est ehcore peu comnuine.

FRO M.\GES DE SAISON
Pont-I'Evéque.
Roquefm t, (iruyére, Chester, Hollande.
Fromage frais.
Il est désorrauis interdit de manger du Brie ou
du Camembert. Le Coulommiers, lui-niéme, doit
étre dédaigné par les gourmets.

FRUITS

Beaucoup de fruits, malgré le temps.

Les fraises Héricard, beaucoup plus propres
qu’on le supposerait, valent de 60 k 80 centimes;
les petites fraises : i fr. 25 k 1 fr. 50.

La cerise de I’aris commence k doiinor, presque
aussi belle que celle du Midi. Les prix varient
suivant qualité, de 35 k 60 centimes la livre, pour
les cerises anglaises comme pour les autres. En
général, la qualité est mediocre.

Groseilles k maquereaux :30 et 40 centimes.

Commencement des framboises.

Amandes vertes : 60 centimes.

Les abricots du Midi deviennent presentables
80 centimes k i fr. ia livre.
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CSRVILLES FRITES
ARTICHAUTS A LA TRESORIERE
EPAULE D’AGNEAU A LA BOIILANT.feRE
HARICOTS VKRTS A LA POULETTI
COMPOTE D'ABRICOTS FKAMBOISEE

POTAOK PUREE DE POIS VERTS
BOIICHEES At:x ECREVISSES
POULET SAIITE CHAS8KIIK

COTE DE BCEUF ROTIE
POIS AU JAMBOM
MUUSSE AUX FRAISES

SARDINK3 GKILLEES, BEURRE, ETC.
BLANQUETIE DE VEAU AU RIZ
FILET DE BCEUF FROID AVEC SALADE
DE CO.CCOMBRE
ARTICHAUTS FARCI9
TARTE AUX aROSKILLEI VERTBI

POTAGE PARMENTIEH
POULETS A LA FERMIERE
SELLE D'aGNEAU ROTIE

LANGOUSTE SAUCE MAYONNAISE

cerisEs jubilé

(BUFS A LA REINE
BIFTECKS A LA MAITRE D'HOTEL
POMMES DE TERRE SAUTEES
TENDRON8 DE VEAU EN MAVONNAIRE
TARTE AUX CERISES
< L
POTaGE peLuche de CRKFEUIL
TRUITE SAUMONEE SAUCE VERTE
FII-ET DE BCEUF AUX TOMATES FAKCIES
PETITES TIMBALES FINANCIERES
POULARDE P.OTIE
PETITS POIS A LA PAKISIENNE
BOMBE GLACEE

PETITES TRUITES AU BIDRRE
OMEI-KTTE AUX FONDS D'aKTICHAUTS
CARS4& 11l PORC FKAIS ROTI
POMMES DE TEHKE ANNA
FROMAGE A LA CREME

POTAGE JULIENNE
FILETS DE MAQUEREAU A LA VENITIENNE
NOIX DE VEAU BRAISEE AUX CAROTTES
CANARD ROTI
CHOUX-FLEURS EN MAYONNAISE
TARTE AUX FRAISES

nm t

Poulet a la per/Tier<®

Voici une avantagease et simple fa9on
d’accommoder une jeune volaille avec les
légumes tendres comme onles a en oc mo-
ment :

Pour nn petit poulet, pesant, sans abat-
tis, de 700 4 720 grammes, voici les pro-
portions de légumes et d’assaisonnement:

125 grammes de barieots verts —=ou un
quart;

2 décilitres de pois écossés — ou un
Verre;

25 grammes d’oignon,
oignon moyen;

60 graiiiines,
beurre;

c'est-a-dife un

soit un demi-quart de

Un demi-verra de vin de Madére, soit
| décilitre;

4 cuillerées de jus ou de trés bon buuil-
lon réduit;

Une demi-cuillerée de faritie ou 5 gram-
ines;

Un bouquet garni: persil, tbym, ku-
rier.

Ce poids s’applignc aux
épluchés.

légumes tout
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Le poulet

Il est jodispensable ed’opérer sur un
jeune poulet tendre, par conséquent de
petites dimensions. Si I’on avait affaire a
plus de quatre ou cing convives, il fandrait
mettre deux petits poulets, au lieu d’en
prendre un plus gros, afin que les condi-
tions de cuisson et de temps ne soient pas
changées.

Videz, flambez le poulet, supprimez-en
le cou et la téte, et bridez-le pour entrée,
c’est-a-dire soiten enlovant les pattes; soit
en les repliant le long des pilons et en les
fixantalors sous une petite bande de peau.

Les légumes

Ratissez les carottes; il est bien entendu
qu’il s’agiticide petites carottes nouvelles,
dont lapartiejaune intérieure estéégalement
bonno et tendre. Coupez-les en rouelles de
deux millimétres d’épaisseur environ.

Les haricots verts, soigneuscment débar-
rassés de leurs filaments seront cassés en
deux. Les cboisir de bouue qualité, mais il
n’est pas nécessaire qn’ils soient trés fins.

Quant aux pois, c'est la méme qualité a
rechercher. Ils ne doivent pas étre fins,
mais trés tendres. Il faudrait avoir de gros
pois verts & fine pellicule, bien frais sur-
tont. L'oignon est simplement conpé en
trés fines trancbes.

Préparatifs

Beurrez le fond de la casserole de cuivre
étamé que vous choisissez juste assez grande
pour contenir votre poulet. Employez pour
cela tout votre beurre, en réservant seule-
ment un moreeau gros comme une noix qui
vous servira ponr la liaison de la fin.

La casserole done, étant beurrée, placea
au fond les rouelles de carotte et d’oignon,
mettez le poulet dessus; et comblez tous
les vides de la casserole avec les haricots
et les pois, au milieu desgnels vous en-
fouissez le bouquet garni.
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Saupoudrez de sel et de poivre, ee der-
nier en plus forte proportion gne de coa-
turne.

Couvrez avec un couvercle fermant trés
hermétiquement, et sur lequel on puisse
mettre quelques charbons incandescents,
ai vous n’avez pas de four a charbon de
terre ou de rampe & gaz.

Maintenant notre casserole est préte et
en état pour toutle temps de la cuisson;
nous n’y ajouterons aucun liquide jusqu’i
ce que son contenu soit absolument cuit.
Pour mener & bien cette cuisson qui est
d’environ une petite heure, deux conditions
sont absolument nécessaires:

La régularité d’un feu doux — trés fa-
cile & obtenir avec le gaz — et la ierme-
ture exacte du récipient.

On comprend, en effet, que si un coup
de feu vient & se produire, un brusque des-
séchement s’ensuit, et le contenu de la
casserole attache.

D autre part, rébullition active I¢vapo-
ration qui doit étre évitée le plus possible;
c’est pourquoi le couvercle doit étre her-
métique.

Tout doit cuire dans une douce buée, et
il n’est nécessaire de découvrir la casserole
que deux ou trois fois au cours de la cuis-
son pour voir si tout va bien.

Cette cuisson s’effectue ainsi ; on fait
partir sur feu doux — pendant cing mi-
nutes; puis on metia casserole & lI’entrée
du four (doux), ou simplement surfea doux
en couvrant la casserole de quelques char-
bons allumés. Ce n’est pas ponr colorer le
poulet, mais seulement pour enlretenir la
casserole daus une atmospbére de chaleur
égale et douce.

C’est dans ces petits détails que doit
résider, en fait, la senle préoccupation de
la cuisiniére.

Le dressage

Poulet et légumes étanta point, retirez
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sur un plat ehauffé le poulet que vous avez
débridé et égoutté au-dessus de la casse-
role. Il reud beaucoup dejus & ce moment,
veillez & le recneillir dan* la casserole et
non pas dans le plat, .

Avec I'écumoire prefiez les légumes que
vous disposez & la bonne franquette autour
du poulet.

La sauce

Maintenant versez dans la casserole le

vin de Madére et le jus; laissez donner
quelques bouillons seulement; puis ajoutez
le petit morceau de beurre reservé, pétri
avec la farine; amalgamez bien, laissez
juste épaissir une minute pour licr, etver-
sez a travers une passoire au-dessus du
poulet et des légumes. — Une pointe de
cayenne & ce moment fait trés bien sion ne
le craint pas. Servez bien chaud.
La VIELLK Catherine.

Pate irisée pour T&rtes

Un perfectionnement & la préparation
de la pate brisée pour tarte aux fraises
dont la recette a paru derniérement.

Avant de eharger la pate avec leriz, la
garnir d'un papier beurré. Ancun grain
ne s’incruste dans la pate, et le « dé-
chargement » s’opére plus rapidement.

Cette pate est excelleate avec d’autres
fruits : groseilles vertes, cerises,
bnlles, etc., dont on la gamit immédiate-
mentavant de mettre au four.

La saupoudrer d’abord de féculo pour
éviter la détrempe, puis de sucre quiforme
sirop avec le jus des fruits; mettre aussi du
sucre sur les fruits.

Pour les cerises, aprés avoir retiré le

mira-

noyau, les laisser rendre leur excés de jus
avec lequel on fait un sirop que I’'on ajoute
aprés cuisson.
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CERISES JUBILE

(" Grand-Hd6tel » & Monte-Cario)

Isnombreiix abonnés qui se [yJromé-
nent I’biversurla «coted’azur»,
et I’été sur les bords de la Man-

leur donner la

leur

che, nous ont demandé de
recette de certaines spécialités qui
ont été offertcs au Grand-H5tcl de Monte-
Cario ou au Grand-Ho6tel de Cabourg, et
dont elles ont conservé le meilleur sou-
venir.

Nous publions aujourd’hui la recette
des cerises jubilé qu’ont bien voulu nous
communiquer MM. Noel et Patard, pro-
priétaires de ces établissements modeles.

Cetentremetsa été orééau Grand-Hotel
de Monte-Cario, a l'occasion du jubilé de
lareine d’Angleterre.

Recette

« Ketirez lee noyaux a un kilo de belles
cerises.

Mettez dans un poélon d’office 300 gram -
mes de sncre avec un demi-verre d’eau
froide. Mettez le poélon sur le fea, dés que
le sucre est foudu, et jetez-y les cerises.
Laissez bouillir quelques minutes.

Délayez avec un peu d’eau froide une
cuillerée & dessert d’arrow-root. Ajoutez
aux cerises en ayant soin d’agiter le poé-
lon pour que le sirop soit bien lié et lisse.

Dressez les cerises dans de petite» cas-

seroles en argent. Au moment de servir
ajoutez du kirsch, et aliumez. »
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Observations

Une livre de cerises est suffisante pour
cing ou six personnes. Les proportions, en
ce cas, sont de 150 grammes desuere avec
le quart d’un verre d’eau et une bonne
cuillerée & café bien pleine d’arrow-root.
Quatre cuillerées k bouche de kirsch suf-
fisent pour ces quantités.

Pour allumer le kirsch, faire chauffer
avecune allumette de bois le dessousd’une
cuilier pleine de kirsch, puis allumer la
cuillerée et verser sur le kirsch.

Lea cerises dites «anglaises » ou les
cerises ordinaires font égalementbien. Les
cerises anglaises rendan! plus do jus que

les autres, augmenter d’un tiers — au
moins — la proportion de farine d’arrow-
root.

Les cerises doivent bouillir vivemont &
bon feu, pendant lIroia ou quatre minutes,
pas plus ; dés que la farine est ajoutée,
laissez bien chauffer, mais non plus cuire
4 grand bouillon, parce que les cerises
rendraient enoor® plus dejus, et le eirop
serait trop abondant et pas assez épais.

A défaut de petites casseroles en argent,
les cerises peuvent trés bien étre servies
dans de petites caisses en porcelaine k
feu, on daos un grand plat quelconque,
pourvu qu’il supporte la chaleur uausée
par I'allumage du Kirsch.

La farine d’arrow-root se vend partout
en trés petits paquets, sous la marque de
fabricants plus ou moins connus. Son prix
est assez elevé, relativement (90 centimes
le paquet de 125 grammes), mais c’est une
excellente denrée utilisable en cuisine, et
dont on fait de délicieuses bouillies pour
les petits enfants.

Pour retirer les noyaux des cerises, reti-
rez lea queues d’abord; puis, avec une al-
lumette que vous enfoncez dans la ccrisc
en pénétrant par le coté opposé & la queue,
vous chassez trés aisément le noyau.

CONSERVES DE LEGUMES

Haricots verts et petits Pois
I

Vjiréparation familiale dos con-
serves de légumes est fort sim-
ple, mais elle exige un ensemble

de précautions un pon méticuleuses.

C’est toujours le procede Appert que
I’on emploie.

Il consiste, comme on sait, & soumettro
au bain-marie les boiles ou les bouteilles
remplies d’un légume quelconque, de ma-
niére k chasser i’air et & détruire les fer-
ments qui peuvent s’y trouver. Le légume
subit forcément lui-méme un commence-
ment de cuisson.

Le sulfate de cuivre
Dans I’'industrie, on passe presque tou-

jours les légumes dans in bain de sulfate
de cuivre, pourles verdir. Onprétend aussi
qu’aprés cela, ils se Conservent mieux, le
sulfate de cuivre possédant des propriétcs
antiseptiques qui le foilt utiliser pour I’in-
jection des poteaux télégiaphignes.

Mais, de I’'aveu méme de M. de iJrévaiiSj
un des chimistes les plus distingues du
Laboratoirc municipal, qui a éludié spé-
cialement la question des conserves ali-
mentaires, ce bain de sulfate a fort peu
d'influenoe sur la eonserVation des légumes.
D’autre part, s’il est admis, depuis les
travaux de Pastear et du docteur Galipc,
que les légumes ainsi reverdis ne sont pas
toxiques, il reste prouvé qu’ils sont mal
supportés par eertains estomacs. Ills pro-
voquen! souvent l'urticaire.

Abstenons-nous done du sulfate de eui-
vre, et contentons-nous du blanchimont k

I’eau salée.



LE POT-AU-FEU

Le blanchiment

Dans une grande casserole ou bassine
de cuivre — non étamée, de préférence ;
I’étain pouvant uuire un peu a la verdear,

faites bonilUr de I’eau salée k raison de
20 grammes de selpar litro.

Quand elle est bouillante, jctez-y vos
légumes.

Bien entendu, sil’on veut do bonnes con-
serves, on doit employer des légumes
extrémement frais. S'U s’agit de haricots
verts, ne pas oublier de les effiler.

Que
eau.

A partir du moment o0 I’ébullition a

les légumes so trouvent & grande

repris, laissez :

1 minute etdemie, les poistrés fins;

2 minutes, les pois moyens et les bari-
oots verts.

Retirez-les et éparpillez-lossur uneclaie
ou sur une étamime pour les laisser res-
suyer. C'est I’affaire de quelques iustants.
Eviter de les poser surun tamis de fer : ga
les bleuit.

Dés qu’ils sontapeu prés sees, occupez-
vous de les mettré en bouteille. Il vaut
mieux, en effet, ne pas los laisser attendre
a l'air, k cause de la poussiére,

Boites et flacons

Les boites ont, sur les flacons, l'avantage
de la solidité et d’une fermeture plus her-
métique que celle obtenue par le bouehon
de liége ordinaire. Mais elles nécessitelit
I’iutervention du ferblantier qui peut ren-
dre la conserve mauvaise et méme dange-"
reuse, s’il emploie pour la soudure de
I’6tain de mauvaise qualité. Du reste, si
I’on opere bien, les légumes se conservent
aussi bien pendant une année dans les
flacons que dans les boites.

A cbaeun de cboisir le genre de réci-

pient qui lui est le plus... sympatliique.

187

Remplissage
Pourremplir lesboites de haricots verts,
on dispose ceux-ci en long par conches

sucoessivement croisées, et on les tasse
bien, avec un verre par exemple.
H on emploie des flacons, on fait des

petites bottes, non ficelées, que I’'on place
debout dans le flacon, les unes au-dessus
des autres. Au fur et &mesure, inclinez le
flacon et pressea avec une latte le bottiilon
introduit, I’espace ainsi
gagné avec un nouveau petitbottiilon.

S’il s’agit de petits pois,

puis remplissez

remplisses et

tassez.
Il fautremplir :
Les boites, jusqu'da un demi conti-

métre du bord;

Les flacons, jusqu’i deux centimétres
du point oii arrivera le bouehon.

Chauffea 1 litre d’eau avec 15 grammes
de sel et laissez bouillir une minute. Lais-
sea reftnidir, décantea, et passez a travers
un Unge fin. Evitea toujours de laisser &
I’air.

Versez un pea de cette saumure dans
les boites et flacons; il en faut trés peu
que la surface des légumes soit simplement
nappée. Quand vous avea ainsi arrosé le
dernier fiacon, revenes au premier, tapez
légerement le fond sur la table, de maniere
i faire tasser le liquide, et reversea un peu
de saumure, toujours pour que ga nappe.
Traitez ainsi toiis les réeipients.

I'rocédez alors & la fcrmetare, rapide-
ment.

Fermeture et bouchage

Pour le» boites, soudez le couvercle avec
de rétain fin, et autant que possible de
fagon que toute la soudure soit en dehors:
vouB évitez ainsi qu’elle abime la con-
serve, si elle est de qualité inférieure.

Pour les flacons, on enfonce le bouehon
aux trois quarts, en ayant soin qu’il serro

suffisamment pour empécher Il'ontrée de
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I’eaa;mais sans excés, carie bain-inarie
va le faire gonfler, et s’il étaittrop serré,
le flacén éclaterait.

Ficelez-le par un double tour, en croix,
et arrétez les bouts de la ficolle au-dessus
du bouchon, sans les nouer, & cause éga-
lement de la dilatation du bouchon.

{Lafin au prochain numéro.)

Mazabin.

MERCERIE DE VOYAGE

i moment ol l'on songe un peu
partoutaux préparaiifs dedépart
pour Teté, je vais signaler é mes
lectrices une combinaison pra-
tique, permettant de reunir séparément le
peu de mercerie quon emporte en voyage.

Je veux surtoot parler du petit assorti-
ment indispensable de boutons, d’agrafes,
d’épingles anglaises, etc., qu'on fourre
généralement péle-méle dans une seule
boite, pour les avoir en méme temps sous
la main. Rien n’est exaspérant ensuite,
quand on a besoin de l'un de ces articles,
comme les fouilles auxquelles il faut se li-
vrer avant de le découvrir dans le tas.

C’est toujours lorsqu’on est pressé
qu’un malencontreux bouton saute... Pour
les bottines, n’est-ce pas, mesdemoiselles,
c’est comme fait exprés ?

— « Tant pis, je le recoudrai ce solr In
déclare nerveusement Mlle Germaine, déja
trés agacée d’étre en retard.

( Pas du tout! repligue la maman

scandalisée. M’as-tu jamais vue sortir
avec des bottines, etc., etc... Fais-moi le
plaisir de recoudre ton bouton!... lu Tas

perdu ?... Mais ily en a dans la boite...
seulement dépéche-toi, ton pére va s’im-
paiienter.... Cherche tout au fond.... »
A ce moment, les Germaines de ma con-
naissance ont déja vidé toute la boite sur
la table pour trouver plus vite le bouton
cherché et... I'incident se complique.
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Eh bien, mesdemoiselles, faites-vous un
petit nécessaire tel que I’ont imaginé d’in-
dustrieuses jeunes filies anglaises. C’est
fon simple et point colteux du tout.

Procurez-vous de petites boites de cartén
a tiroir, comme celles qu’emploient les
pharmaciens pour livrer les paquets de
bismuth, de quinine et autres poudres. Ou
bien encore des boites d’allumettes dites
suédoises, la forme étani la méme.

N vous en faut au moins six, je suppose.
Vous posez ces boites Tune sur l’autre,
trois d’un co6té, superposées, trois de
I’'amre. Vous les attachez ainsi ensemble
au moyen d’une bandede papier fort, aussi
large que l'une des boites est longue, et
assez longue elle-mcme pour entourer les
six boites. Vous collez cette bande de pa-
pier autour des boites, solidement et exac-
tement- Puis vous fixez les companiments
des boites entre eux en cousani les cotés
avec du fil fon, aprés avoir retiré le tiroir
intérieur. Vous recouvrez le toutd'un ru-
ban dans les mémes dimensions que la
bande de papier et vous faitesune bouffette
sur le sommet du petit nécessaire.

Maintenant, il ne vous reste plus qu’a
attacher par quelques points, sur chacun
des petits tiroirs, et en guise de poignée,
un spécimen de Tarticle qu’il renfermera.
Une agrafe sur le compartiment aux
agrafes, et ainsi de suite pour tout le reste.

Vous voyez que ce n’est pas bien diffi-
cile & faire. Si la variété de votre assorti-
ment est trés grande, vous augmenierez le
nombre de vos boites ; vous pouvez, en ce
cas, en mettre neuf, en les disposant par
trois en hauteur et en largeur. Vous pou-
vez, a4 volonté, enserrer les boiles dans
toui autre étoffe qu’un ruban, e®peindre ou
dorer la partie apj>arente du cartonnage.

Lady P ratick.

Le prochain numéro du
POT-AU-FEU paraitra le
Samedi 7 Juillet 1894.
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CHIFFONS

|ks deux derniers anieles ayant été

consacrés tout entiers aux en-

fants, il est temps de revenir au-

jourd’hui & la toilette de leurs

mamaos ; non pas que dans cet intervalle

rien de bien nouveau ait pu surgir, mais
certaines tendances se sont affirmées.

Ainsi, le collet en drap de livrée a fait
son chemin : il en est encore a la période
ascensionnelle et on ne le voit guére que
trés bien fait — et toujours trés élégam-
ment porté.

Le plus souventil necomporte que deux
pélerines, presque plates, si on les com-
pare aux fameux godets auquels nosyeux
étaient habities. On fait tout autant le
collet & une seule pélerine, orné d’appli-
ques en drap semblable, découpé, puis
piqué et figurant quelque dessin trés
simple et trés espacé. C'est d’une correr-
tion un peu militaire, le grand vétement
avec son petit col de velours assorti fer-
mant bien droit et haut sous le menton.
Jusqu’a présent, on ne I’a vu surtout que
trés bien fait, avec de beau drap spécial et
cher, et il a conservé une allure trés
« chic »,

On commence a le faire en drap bleu
de chasseur et de hussard — drap d’offi-
cier, bien entendu, — comprenant le drap
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plus beau et partant les nuances plus
fines mais toujours* a l'ordonnance a.
*k*k

Les corsages continuent d étre extréme-
ment fantaisistes et trés chargés de garni-
tures. On a pris I’habitude d'appeler
blouse tout corsage différent de la jupe —
et I’on en fait de plus en plus — mais, en
réalité, ces blouses sont de vrais corsages,
installés sur des doublures trés ajustées,
rés baleiaées. Quant aux corsages pareils
aux jupes, il est rare d'en rencontrer
un entiérement fait de la méme étoffe. Par
exemple, avec une robe de taffetas & car-
reaus rouge et noir, on fait les manches
seules en taffetas &4 carreaux etle corps du
corsage en taffetas rouge entiérementvoilé
de mousseline de soie noire plissée ou
froncée serré. La méme combinaison est
trés réussie en taffetas noir et blanc avec le
fond du corsage blanc, voilé de noir; et,
pour égayer le tout, un large collier en
ruban de moire cerise, avec ceinture rouge
en méme ruban noué un peu sur le coté
en nceud papillon.

Beaucoup de garnitures en ruban, du
reste, et sur les robes légéres en lindon, la
ceinture en ruban large de huit & neuf
centimétres environ, tombant derriére en
trés longs pans.

La nouveauté consiste a faire partir ces
rubans de deux petits choux poses & la
taille, sur la ceinture ronde du ruban, et
places, non pas I'un & c6té de l’autie, mais
k un intervalle de cing ou six centimétres,
de fa“on que les pans restent bien ecartes
I’'un de l’autre tout le long de la jupe, en
suivant eependant un mouvement progres-
sif d'éloignement vers le bas.

J’ai dit que ce genre de ceinture avait
grand succés pour lesrobes légéres ; je l'ai
vu trés heureusement employé sur une
robe de lainage qui conviendrait trés bien
aune jeune filie ou & une jeune femme
pour la maison, les sorties du matin. C'é-
tait une étoffe a tout petits carreaux bleu-
marine et blanc. La jupe unie, & ras de
terre. Le corsage, a trois larges plis ronds
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rapportés, devant et derriére, venant se
rejoindre & la taille. Manches longues,
d’un seul moreeau, mais trés ampies du
haut. La ceinture en satin bleu-marine, et
au cou, haut collier de méme ruban, noué
derriére sous un chou. Ce petit corsage,
tout plat, tout simple, repose un peu des
falbalas du moment et il est fort seyant
aux jeunes et jolies tailles.

* K

Le bleu-lavande, le bleu-bluet passé, le
bleu pervenche sont trés k la mode. Au
festival de Gounod, Mlle Bartet — qui
passe a juste titre pour une des artistes
de la véritable élégance — portaitune toi-
lette de cette teinte.

La jupe en lin6n brodé et ajouré, & trés
larges rayures, froncéc sur un transparent
bleu. Le corsage, du méme lin6n dans sa
partie ajourée, ouvert devant sur de la
mousseline de sofe bleu-bluet; les man-
ches en mousseline toute pUssée, trés tora-
bantes, & double bailéon. Collier et ruban
bleu et ceinture ronde de ruban enroulée
deux fois autour de la taille avec nceud &
la main sur le coté.

Le jaune s’acclimate décidément, on le
porte trés couramment en blouses et
méme en robes entiéres. L4 encore, on le
mitige, soit par un mélange d’étoffes du
méme ton, soit par des garnitures noires
ou blanches. Du reste, c'est toujours un
jaune trés doux qu’on rencontre dans les
étoffes actueiles, et ces étoffes par elles-
mémcs, des crépons surtout, sont trés
mates dans leurs reflets. Il faut excepter
cependant le beau jaune de chrome, dont
on fait des foulards ou des surahs em-
ployés seulement en petite quantité pour
une blouse, et dont on corrige l'intensité
de coloration par une jupe d’une teinte
trés calme.

Une jolie toilette dans cette teinte jaune
— disons cafiarle — vue encore au festival
de Gounod. La jupe en crépon rayé laine
el soie, faisant mat et clair, taillée en
cloche, toute unie, avec tout au bord, trois
minuscules volants froncés, ourlée d’un
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picot blanc. Ceinture en satin jaune, a
longs pans, partant de petits choux se-
pares ainsi que je I’ai expliqué plus haut.
Corsage tout en mousseline de soie jaune
plisséc et dentelle blanche alternées : les
manches formant gros ballons en mousse-
line jaune plissée, arrltés au coude.

Toute petite capote plateen paille noire
avec deux pompons de roses noires.
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A propos de capotes, celles qu’on fait
cette saison dans ks maisons les plus
renommées, sont d’une exécution fortru-
dimentaire.

Jamais, si le nom de « chose » ou d’une
atelle»n %tait fixé au fond de la coiffure, on
ne s'imaginerait que ce petit caloquet a
colté sicher. Figurez-vousla calotte d'un
chapeau rond privé de ses bords : un peu
de tulle illusion, tournillé tout autour;
une grosse fleur & gauche, une flUtfe &
dréiie, par devant; un choux de chaqUe
cOté du chignon, et c'est fini.

Pour les chapeaux cérémonieux, on
ajoute une large aigretie sur le coté. Ou
bien,on supprime toute garniture de fleurs,
on fait un petit fouillis de tulle, et l'ony
planteun panachedeplumes frisées noires,
toutminee et élancé.

En somme, ala main, un chapeau de ce
genre ne représente rien du tout; il n’a de
valeur que par la fagon dont il est posé,
par celle surtout dont les cheveux sont
arrangés. Il faut une coiffure trés soignée
sous son apparent laisser-aller : des che-
veux trés légers, trés fious, aux ondula-
tions ou aux frisons soufflés et vaporeux.
Alors, c’estcharmant quand méme ; mais
sur les cheveux lisses et les chignons
serrés, c’est assez piteux et pas du tout
seyant.

Comme derniére et supréme élégance,
je signale le taffetas brodé 6 jours comme
de la broderie anglaise ; taffetas uni, bien

entendu.

A ndrée de boURGEOIsIE.

FAUD-HOUBIGANTXyterffiSIi£
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COURRIER

plusieurs abonnés. — Les cours de cuisine
ont lieu aux msgssins d’expositioii de la Com-
rgnie du gaz : ceux de M Driessens, le mardi

3 heures, 28, rué du 4-Septembre : ceux de
M. Golombié, le lundiet le jeudi k 3 heures, 118,
boulevard Saint-(iermain. 1l suffit d'écrire pour
recevoir une carte d’entrée.

Milly. — English IvVare Housi, 66, r. Gasse-du-
Reropart. — On faitrotir le filet comme k l'ordi-
naire, et au moment de servir on i'entoure avec
des tomates farcies cuites k part, dont nous don-
nerons la recette. Ne pasmettre de jus de tomate
dans la sauce.

L., & Chartres. — Bonno note est prise pour
le café glace.
M. P.. 4ad Bourg.— Nous étudions les recettes

extra culinaires liémandées.

Docteur H. — C’est toujours avec une créme
aU beurre qu’on garnit le gateau «moka t.
Veuille* déslgner plus clairement la recette de
lapin. — Le poulet au Kary viendra.

C. M., Puy-de-Déme. - Carnaud, 74, ruc
Montmartre-

M. L., au Havre, — Confitares de rhubarbe ;
Débarrassez les cotes de rhubarbe de leur pelure,
mettez dans une bassine de cuivre, et laissez
fondre k feu moyen ; c'est l'affaire d'une dizaine
de minutes. Quand c’estbien fondu, ajoutez poids
fcal de sucre,et laissez cuire un quartd'heure. —
On a le défaut en France d'employer de larhu-
barbe trop vieille.

Algor. — Les poissons qui ont des écailles ne
doivent pas étre écaillés avant détre grillés. Mais
on les débarrassé de lelir peau avant de les servir.

Besanoon, — La friture fo'mée d'un mélange
d’huile et de graisse mousse toujours au feu. —
L'huile seule, mousse plus ou moins, suivant sa
qualité. — La graisse seule, mousse quand elle
n'est pas assez chaude, ou que la pomme de terre
est mouillée. — Le brillant Belge.

L., k Pari». — On conserve trés bien un an
rosellle cuite mise dans un pot en grés et cou-
verte d'une couche de deux centimétres d’huile.

WILLIAMS & C
1

, Rae OaamartiB. ** PARIS
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A. JAEGGI

SUCCESSEUR de Th. deRUTTE
A 330KX)]JCAUX

Médaille d'Or. — Paris, 1889

vms FINS ET OROTNAIIES

Demander Prix-Courants spéciaux
BORDEAUX — 23. ALLEES DE BOUTACT

RETTES A HILE PERFECTIONNEES

buvrtAii™ r. o

cVa Douv«ll<« buPf'ttrR, p«r louis diiipoeitlOBS
p*rticuliires» sont iusallesftbIM .

PROPRETE ABSOLUE DE LA TABLE
ET DE L'HUILIER

mplus de jiappes i&chées
Acomokib
K. CODRIY, Inv-, IU, Bue du Temple, |’aris

L'UNION

C» D'ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1829

Rentes Viagéres
timramtieti VBXT UIX-MVMT MittUnt
16, RUE DE LA SANQUE, PARIS

Aux Qliviers DAIX et de Nice

Br. MHUG-ITXOT, Dypstare

54.Rus BU Sao, PARIS.

PBODUITS de HICE. — HUILI d'Oii/f VIERGI
EAU DE FLEUHI ~ EAU DE DOSES
HUILE 8LAHCHE nour OFFICE "I-A M EILLEU H S "
HUILE & BeULEE, PATH ALIH(J1T*IHES.

Ootaicil ft
OCTMf DE PARIS DEDUIT

uivnAiaoN *
tXPEDItIONS EN PHOVINCE. -

L. D. — Nous avons trailé la pate feuilletée
dansune recette de tarte au»cerises (i" juin iSqj),
et dans celle de ia galette de# rois (i" janvier
1894). Merci de votre confiance pour la recette
que nous atlons étudier et ,que nous espéroils
pouvoir vou# faire réusair.
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FOURNEAUX DE CUISINE

Tous nos Fourneaux sont absolument garantis s les perfectionnements apportés dans
leur construction les mettenl aujourd’tiui au premier rang. lis se distinguent spéciaUment
par leur fabricatim soignée, leur liurée, et surtout par la grande iconomie de comiustible
qu'ls permetieiii de réaliser.

BATTERIE DE CUISINE EN CUIVRE ET EN NICKEL PUR
Moules & Patisserie et Ustensiles pour Cuisines

Fer battu Etamé et Emaillé

lia is

G- DROUETS SuCCES?"”

CONSTRUCTEUR BREVETE S. G. D. G.

n

Ateliers, Bureaux et Magasin d’Exposition
TAZtIB — 74, AVENVE FARMENTIER, 74 - PARIS

*? K

C3.AT.AX.OGFTTES XX.H.TJS'IRES FRAr*CSO etXJR X>RZVK.ANZ>E:

NOUVELLE TKIMILE DE CU|S|NE, Marque G. B. Breveté S. G. D. G., France et Etranger

f. X 1 J1.Y 16 Courdes Petiles-Ecuries (rgstpenisy PARIS

58, boulevard de la ViUette
PARIS

ivioOTTT.A .RIDE
Se» CORNICHONS Faion MARIANNE

Lt Ginnt A DSBBOIS. FaAtA—iMP. CBaKLU 8CBLA1BU, VI, BQB





