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ARTICHAUTS FARCIS

A LA BARIGOULE

Cours de M. A. Colombié

Mesdames,

Les artichauts h la Barigoule se gar-
nissent avec une farce dite duxelle k peu
prés identique k celle dont on remplit les
fonds d’artichaut k |I'ttalienne. Ce qui
caractérise la Barigoule, c’est qu’on fait
braiser l'artichaut quand il est garni. Les
fonds d’artichaut, au contraire, se cuisent
avant d’étre garnis, et on les fait ensuite
gratiner au four.

Pour préparer des artichauts & la Bari-
goule, je commence par raccourcir toutes
les feuillos avec des ciseaux. Plus elles sont
courtes, plus I’artichaut est facile & ma-
nier; ilfaut éviter cependant I’exagération.
J’enléve ensuite les feuilles du bas qui sont
toujours améres, et jégalise le fond.

Quaud on a des artichauts excessive-
ment tendres, on pourrait a la rigueur les
débarrasser tout de suite de leur foin. Mais
il esttoujours préférable de les blanchir. Je
los mets dans nne casserole d’eau salée &
raison de 15 grammes de sel par litre, en
ayant soin qu’ils baignent complétement.
Je couvre la casserole, et laisse bouillir
un quart d’heure. C’est snfBsant pour ra-
mollir I'artiehaut dont on écarte plus faci-
lement les feuilles pour enlever le foin.

La duxelle

Pendant co temps,je prépare la farce
ou duxelle.

Pour trois trés gros artichauts ou six
moyens, il faut :

150 grammes de champignons;

10 — d’oignon;
5 — d’échalote;
50 — de beurre;

1 tomate (facultative).

On peut ajouter 50 grammes de lard ou
de jambo6n cru ; dans ce eas,*il siiffit de
30 grammes de beurre. Mais I'addition
d’autre viande est une hérésie.
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Je mets le beurre dans une casserole.
Des qu’il est fondu, j'ajoute I’oignon ainsi
que le lard ou le jambén, le tout coupé en
dés ininuscules — & peine 2 millimétres de
cOté. — Je laisse blondir légérement cing
ou six minutes, et quand 1'oignon est blondi
jajoute I’échalote coupée aussi trés fine.
Je ne lui laisse prendre couleur que pen-
dant quelques secondes.

Je saupoudre alors de farine — une cuil
lerée & café — queje laisse roussir une ou
deux minutes en tournant toujours. Aprés
quoi, j 'ajoute uno tomate préalablemont
pelée, épépinéo et grossiérement hachee.

Quand
avec un verre ot demi do vin blanc et
autant de jus ou bon bouillon. J’assaisonno
avec 1 grarame de poivre, un soup”on de
inuscade. Je sie mets j;as de sel, « cause de
la réduction que subira tout k I’heure la
cuisson déja salée par lejus de viande ou

la tomate est fondue, je inouille

le bouillon.

J'ajoute enfin les charapignons baches
trés fin; je méle bien etje laisse mijoter
15 k 20 minutes, & casserole découverte.

Le garnissage

Mes artichauts sont maintenant
ramollis. Je les retire de I’eau bouillante,
je les passe a I’eau froide, ot aprés les avoir
égliuUés,j’enlévela touffe de petites feuilles
du iniliou : elle vient toute seule.
une cuillérej’aehéve d’6tcr le foin.

Je sale ot poivre légéromont, puis je
remplisle trou ainsi formé avec la duxclle.
Je prends ensuite deux bardes de lard trés
minees, carrées, de 6 & 8 centimétres de
coOté. J’en place une sous l’artichaut, une
autre dessus; etje les ficelle en croix.

Il n’y a plus qu’a faire cuire.

Le braisé

assez

Avec

Je foncO*une casserole comme pour un
braisé ordinaire. Pour cela je garnis le
fond avcc des couennes de lard, j’aj'mto
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quelques rondelles de carotte et d’oignon,
et sur lo tout, je pose les artichauts.

Je couvre la casserole, et jo fais « pin-
eer » trés légérement; c’est-a dire, j’attends
que 5a commence & fumer et k dégager de
I'arome. Je mouille alors avec du bouil-
lonjusqu’a mi hauteur des artichauts. Pour
trois gros artichauts ou six moyons, il faut
compter & peu piés trois quarts de litre
de liquide.

Conservant toujours la casserole cou-
verto, je laisse mijoter & feu irés dovX pen-
dant uno bonne heure.

La sauce

Au bout de ce temps j’enléve les arti-
chauts que je débarrasse des bardes et des
feuilles qui ont trop séohé.

Je passe la cuisson, puis la fais réduire
presque a glace.

Mon liquide primitif doit étre réduit a
peu prés a un verre a madére.

J’incorpore alors 50 ou 60 grammes de
beurre cassé en petits morceaux, que je
fais fondre en tournant la casserole hors du
feu; j’ajoute un peu dejus de citrdn, je
goute pour le sel, etje verse la sauce dans
lo plat ofi se trouvent los artichauts que je
ne dois pas arroser.

EEILOUVELLEMENTS

Nos souscripteurs dont Vabonne-
ment a pris fin le 30 juin ouprend
jin avec teprésent numéro, en auront
trouvé l’avis sur leur bande. Nous
les prions de vouloir bien naus adres-
ser le plus tot possible le montant de
leur réahiuneinent.

J'es le ]fijuillet, nous ferons re-
couvrer par la jxoste les abonnements
non parvenu», et les abonnements
ainsi reconvrés par nous. dans les
départements, sont majovés de 50 cen-
timespourfrais.
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ECREVISSES A LA BORDELAISE

Recette de la Maison Dorée »

[i, y a plusieurs maniérea de pré-
parer les écrevisses & la Borde-
laise ; certaines sont fort com-

pliquées.

La recette
I’on pratique k la Maison Dorée.
d’ajouter que c’est une des meilleures: les
écrevisses de M. Casimir sont depuis long-
temps célébres dans le monde eutier. En
voici la formule, telle qu’a bien voulu nous
la donner eet artiste émérite.

la plus simple est celle que
Inutile

Becette de M. Casimir

— Couper en petits dés deux ou trois
carottes etautant d’oignons;ajouter poivre
concassé, tres peu dethym, laurier, persil
et maigre de jambdn, le tout taiilé trés fin.
Mettre dans une casserole un fort moreeau
de beurre, y passer la mirepoix.

Uhatrer les écrevisses et lea mettre dans
lacasserole avec une demi-bouteille de vin
de ¢auterne, nne idéo do blond de veau
trésréduitetun verre do vieille fine cham-
pagne, Ajouter sel, poivre et une pointe
deCayenno. Cuire & feu vif, la casserole
feniiée. Dresser los écrevisses dans la tim-
bale d’argent, Her la sauce avec du beurre
fin; mettre un jus de citron, ct la verser
sur les écrevisses. »

La mirepoix

Pour 25 belles écrevisses, les propor-

tious sont & peu prés le» suivante» :
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40 grammes de carottes ;
40 grammes d’oignons;
100 grammes de jambo6n maigre légére-
ment bordé de gras;
2 grammes de poivre ;

1/2 gramme deCayenne;

1/2 feuille de laurier;

1 petite pincée de feuilles de thym,

Carottes, oignons, jamb6n doivent étre
coupés en bmnoise, c’esl-a-dire en dés
excessivement fins, mesurant tout au plus
un millimétre de c6té. On hache de méme,
persil, thym et laurier. Il importe de ne
pas exagérer la dose de carotte.

Mettez dans une casserole environ 60
grammes de beurre; quand il est fondu,
versez d’abord le jambon qui est un peu
plus dur k caire que les légumes. Au bout
de deux minutes, ajoutez la carotte, I'oi-
gnon et I’assaisonnement. Laissez revenir
k feu modéré en remuant avec la cuiller
de bois, pour que gan’atiache pas. Il faut
que tout cuiae, sans dépasser une teinte
blonde. Si la carotte brunigsait trop, elle
donnerait un goilitamor.

Les écrevisses

Qnand la teinte nécessaire est obtenue,
soit aprés 6 a 8 minutes, ajoutez rapide-
mentles écrevisses préalablement ohatréos,
o’est-a-dire débarraasées du boyan de la
queue.

Sautez-les vivoment; enuneminute ellos
commenceront & rougir. Mouillea alors
aveo une demi-bouteille de vin de Sau-
terne, et un verre k Madero de vieille fine
champagne. Ajoutez-en méme temps une
bonne cuillerée k boucbe de blond de veau,
etune ou deux cuillerées do consomm@é.

Couvrez la casserole et faites cuire &
feu tres vif, pendant 8 ou 10 minutes, en
sautant plusieurs fois la casserole.

Le blond de veau est une glace re-
cluito do Ju* de veau lié aveo un pea de
farine, et dont la préparation classique
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exige plaaieors heures. Nous verrons tout
al'heurecommenton peut le remplacer.

La sauce

La cuisson tenninée, retirez les écre-
visses et placez-les péle méle dans une
timbale d’argent ou dans un plat creux —
4 moins que vous ne préfériez les « accro-
cher » sur le bord du plat, la queue en
dehors, la téte regardant le fond du plat.

Tenez-les au chaud.

Procédez immédiatement a la liaison de
la sauce; qui doit, k ce moment, avoir la
et étre
réduite ala quantité d’un déeilitreetdemi.
Si ce degré n’était pas atteint, faites ré-
duire un

consistance d’un jus & moitié lié,

instant 4 casserole découverte.

Ajoutez-alors du beurre tris fin cassé
en morceaux que vous incorporez succes-
sivement en tournant la casserole hors du
feu. Pour la quantité indiquée, on peut
incorporer environ 125 grammesde beurre.

Goltez pour l’assaisonnement, ajoutez
un jus de eitron, donnez un coup de fouet
pour lisser la sauce, et versez sur les
écrevisees.

La saucedoit avoir la consistdnce néeea-
saire pour « napper » les écrevisses; les
petits morceaux de jambo6n, carotte, et
oignons, doiventapparaitre dedans comme
des points presque inperceptibles. Si on a
employédu hlond de veau, elle a une teinte
blonde que I’on doit préférer a la teinte
plus foncée donnée par lo jus de viande
de bceuf.

La nuance rouge qu’elle présente en
général dans les restaurants, provient de
I’addition de beurre d’écrevisses au mo-
raent déla liaison. On l'ohtientencore par-
fois en ajoutant” dans la casserole en
méme temps gne les écrevisses 50grammes
de tomate fraiche grossiérement écrasée,
soit k bouche de sauce

une cuillerée
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tomate. Mais c’est
cipes.

contraire aux prin-

Recette de ménage

On n’a pas toujours du hlond de veau
dans les ménages, et I'on est obligé de
recourir k la farine pour lier la sauce —
ce qui, bien entendu, ne se pratique pas

4 la Maison Dorée.

En ce cas mettez, au lieu de hlond de

veau, deux ou trois cuillerées de con-

sommé, et une bonne cuillerée de jas de
viande.
Quand les écrevisses sont cuites, la

sauce est trés claire. Veillez seulement
ce qu’elle soit réduite & la quantité indi-
quée plus haut. Ajoutez, en tournant, nn
peu de beurre mani6 avec environ une
cuillerée & bouche rase de farine ; laissez
un instantsur le feu. Retirez et incorporez
le beurre pur, comme il est dit plus
haut.

Observations

A défaut de Saulerne, prefiez de bon
vin blanc. L’essentiel est d’avoir un vin
léger, un peu seo, ne donnant point d’aci-
dité.

De méme la qualité du cognac et du
beurre a une grande influence sur le résul-
tat final.

Si vous n’avez pas de bon cognac, il est
préférable de le faire flamber. Pour cela,
vous le versez sur les écrevisses, avant de
mouiller avec le vin blanc; vous aliumez
et vous sautez la casserole pendant que ga
flambe. Dés que c’est éteint, vous ajoutez
le vin blanc.

Enfin, au point de vue de l’assaisonne-
ment, certaines personnes venlent que ia
sauce « emporte » la bouche; d’autres
n’entendent point gne le gout du poivre
annihUe le gout trés fin de I’écrevisse.

Tout cela est affaire de gout.
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JUILLET GASTRONOMIQUE

POISSON

Le saumoa a encore un peu baissé. Le gros,
qui se vend d'ordinaire plus cher que le petit, est
depuis quelquesjours coté k des prix inférieurs,
k cause de sa rareté : 4 fr. 50 le kilo — le petit,
4 fr.

La truite saumonée vaut toujours k peu prés
6 fr.; ja petite truite de riviére, 7 k 8 fr.

Le turbot reste abondant : 2 fr. 50 k 3 fr. 50
le kilo.

La soie, assez rare et supportant mieux la cha-
leur que beaucoup d’autres poissons, est trés
chére : de 4 fr. k 5fr. 50 le kilo, suivant les
jours.

Les maquereaux qui se vendaient naguére 40
et 50 centimes en coltent maintenant 75 et 80 :
la saison s'avance.

Toujours peu de merlans, d’aloses, de bars et
mulets.

Beaucoup de langoustes :
kilo.

Petites sardines k 75 centimes la douzaine.

La crevette rose est hors de prix : 25 fr. le
kilo la moyenne qui se vend ordinairement 16 k
18 fr.

I-a péche en riviére est ouverte, et le poisson
deau douce commence k étre bon.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

On a maintenant un petit poulet k sauter pour
3 fr. ou 3 fr. SO.

Les dindonneaux sont toujours fort chers,
tandis qu’on trouve de superbes cannetons k des
prix abordables.

Beaucoup de pigeons.

VIANDE DE BOUCHERIE

Par ces temps de chaleur, le mouton reste chez
lui. 1l est beaucoup moins bon que lorsqu'il passe
sa journée en plein air.

3 fr. 50 k 4 fr. le
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Excellente saison pour le veau.

LEGUMES

Le soleil survenu aprés des piules prolongées
a feitraerveille pour les légumes qui ont pris de
la qualité.

On trouve toujours facilement de délicieux
petits pois trés tendres, et d’excellents haricots
verts.

Les carottes sont devenues meilleures : 15 k
25 centimes la botte ; les pommes de terre éga-
lement.

Le petit artichaut de Paris, si bon k la vinai-
grette, commence k donner.

Beaux choux-fleurs, de 35 k 60 centimes.

Les tomates ont beaucoup baissé
60 centimes la livre.

Aux féves d’Algérie, ont succédé les féves du
pays, dont c'est la pleine saison : 20 k 30 cen-
times la livre, non écossées.

Melons, concombres.

On a aperqu quelques cépes.

30 et

SALADES

La romaine bat son plein; la laitue, I'escaroie
et la chicorée sont également recommandables.

FROMAGES DE SAISON

Pont-I’Evéque, Roquefort, Gruyére, Chester,
Hollande.

Fromage frais.

S’abstenir absolument du Brie, Camembert et

Coulommiers.
FRUITS

Nous avons une année de fruits exceptionnelle
comme quantité, et la qualité s'est, ces der-
niers jours, fort améliorée.

Les belles cerises sont pourtant assez chéres,
de 40 k 60 centimes la livre ; on en trouve, il est
vrai, k 15 et 20 centimes.

Grosses fraises de 40 k 80 centimes,
fratcheur; petites, i fr. k 1 fr. 50.

Groseillles, de 23 k 40 centimes.

Les framboises sont superbes : 50 centimes la

iivre en qualité extra.
Beaucoup d’abricots, assez bons de 40 k

80 centimes la li"Te. C’est le moment de confec-
tionner cette délicieuse « compote d'abricots fram-
boisée >, dont la recette a été publiée par le Poi-
au-Feu l’'année derniére.

Les amandes vertes sont meilleures.

En primeurs, on a les figues, des reines-claudes
peu recommandables, et des péches du Midi.

suivant
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FRICANDEAU

10 fricandeau est uu vieux plat
de famille qu’il est assez rare de
manger bon, car, en raison
méme de la simplicité do sa préparation,
on a uue tendanoe &
certaine négligeuce.
C’est un plat léger, précieux comme en-
tré© le eoir, et qui peut,
constituer le plat de
jetner. En

lo traiter avec uue

a la campagfle,
résistance du dé*
ces temps de cbaleur, nos
abonnés en villégiatnre seront sans doute
bien aise d’avoir quelques indications pour
le réussir, sana l'aide du four & charbon de
terre qui simplifie beaucoup le glagage.

Il 'y a plusieurs bonnes reeettes ; pour
aujourd’hui, nous nous tieudrons a la sui-
vante :

Proportions

Pour deux livres et demie de -veau tout
paré, prefiez:

Une carotte moyenne, pesant environ
130 grammes ;

Le méme poids d’oignon ;

Un bouquet garni, composé de persil,
thym, une feuille de laurier ;

Trois verres et derai de bouillon ;

Quelques débris de lard et un peu de
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couenne, c’est-a-dire un morceau grand
comme rintérieur de la main, environ ;

Lardapiquer: 125 grammes.

Choix de la viande

Le fricandcaii se taille dans la partie
charnue de la cuisse appelée noix, qui
<mrrespond & la trnnche dans le bceuf. La
partie supérieure est ia plus moelleuse, et
est dépourvui' d’os. La partie inférieure,
appelée SuUs-noix, est beaucoup plus
séche.

On coupe en muelles,
disques ayaultau plus quatre ol ciuqg centi*
miftres d’épaisseur. D ’oil est venue I'ex-
pfessioll &« muelle de veau » que l'on con-
sidére SOttvont comme une chose différente
alors que c’est la méme

c’est &-diro en

du fricatdcau,
chose.

En province, On coupe gt'méraleinent la
rouelle en travers, c’est-a-diro perpendi-
culairement & I’'os & moelle, dont chaqué
trattohe de soiis noix emporte dés lors un
morceau. A Paris, on coupe obliquoraent.
en s’arfetant & I'osque I’on scie poui» don-
ner de la réjouissance.

Notoiis enfin que la partie la plus basse
de la noix, celle qui se trouve prés du
genou, s'appelle, éParis, «nols patissiére».
Elle est trés séche. Nous l’avons indiquée
pour la noix de veau «ala bourgooise »,
que I’on braisc sans faire revenir la
viande. Elle est peu recommandable pour
le fricandeau que I’'on fait tomber & glace
avant de le mouiller, et qui, préparé avec
cette partio de la Culsse, serait beaucoup
trop sec.

Ajoutons enfin qu’on peut employer
pour le fricandeau la culotto de veau, qui
est moins séche que la noix.

Préparation de la viande

Battez, avec le couperct, préalablement
humecté pour éviter les adhérences, le
moi-ceau de viande, afiu de I’aplatir égale-
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ment et de [I’attendi'ir en brisant les
fibres.

Piqucz-le de Inrd coupé en bandos lon-
gues d’onviron six centimétres sur une
épaisseur de trois & quatre millimétres. En
été, pour Cluper aisément le lard, il faut
qu’il soit bien raffermi dans un endroit
frais, et faire usago d’un excelleut couteau.
1! est absolumentindispensable d’avoir des
lardons de dimensiéon égale, si I'on veut
que l’aspect soit réussi.

Toute la superficie du fricandeau doit
étre piquee de fagon que chaqué extrémité
du lardén ressorte en dehors, en rangées
contrariées, mais bien droites, bien ali-
gnées, e'est-a-dire que, quand une premiére
ligue est.piquee, les lardons de la ligne
suivante doivent étre piqués juste ontre
les lardons do la premiére ligue, puis on
continué, en reprenant le méme ordre
comme au point de départ.

L "aiguillo, toujours proportionnéo a la
grosseur du lardon, doit étre enfoncée trés
peu sous les chairs. Du reste, cette opé-
ration est bien plus simple qu’on ue le
croit.

Le “suage”

Vos légumes étant épluchés, coupez-lea
en rouelles, pas trop minees: séparez éga-
lement, en laniéres largos commo uoux
doigts, la couenne de lard, qui, sans cette
précaution, boursouflerait tout a4 I’heure
dans la cssecrole sous la viande.

Maintenant, prefiez une casserole dite
« sauteuse », o’cst-a-dire large, basse, et &
fondépais,d'environvingt-cingcentimétres
de diamétre. Il est toujours bon, en effet,
de proportionner les dimensions de la cas-
serole & celles de la piéce & cuire, afin de
nepas étre obligé de mouiller avec excés.

Fonces la casserole avec les couennes et
les légumes, c'est-a-dire disposez un lit
bien égal avec los tranches de carottes et
d’oignon et les bandes decouenne, prenant
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soin d’en reoonvrirle mieux possible toute
la superficie de la sauteuae.

Sur ce fond, placez
coté piqué en dessus

le fricandeau, le
: ajoutez dans uu coin
le bouquet garni et les parures maigres,
s’ily en a.

Couvrez d’un papier
mettez sur feu doux, de fa9on & laisser la
casserole s’échauffer graduellement. Cette
opération a pour but, en faisant « suer » la
viande et les légumes de faire sortir leurs
sucs et de les caramoliser au fond de la
casserole ; c’est ce qui distingue le frican-

bien beurré et

deau ainsi compris, des autres préparations
connues sous le nom de « braisés k la bour-
geoise », etc.

Seulement, il ne faut pas trop s’éloigner
de la casserole pendant ce temps, car il est
nécessaire d’en inspecter le fond plusieurs
fois, au bout d’une dizaine de minutes. Il
est essentiel, en effet, de mener cette opé-
ration trés lentement si l’on veut obtenir
un jus suffisant et pas bralé. Pour lesquan-
tités sur lesquelles nons opérons, il faut
compter un total minimum de 20 minutes.
Il n’y a aucun inconvénient a aller un pen
plus lentement. Pendant ce temps, le des-
sus de la viande ne se colore pas.

Done, au bout d’une dizaine de minu-
tes,
chette un c6té de la viande pour constater
I’état des légumes.

Quand vons voyez brufiir le fond de la
casserole, ce dont
reste, par une

relevez légérement avec une four-

vous étes averti, du
léglre odeur de caramel,
c’est « pincé » : il est temps de mouiller
un peu, afin de donner un snpplénient
d'bnmidité. Pour cela, vons versez gnatre
de bouillon,
laissez réduire, toujours & découvert, mais

sous papier beurré,

ou cing cuillerées et vons
pendant environ un
quart d’heore. 11 faut que le peu de liquide
ainsi ajouté soit réduit en un jus doré con-
sistant comme un sirop épais et brillant.
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Mouillage

A ce moment, vous mouillez définitive-

ment le fricandeau. Ce mouilleraent doit
se faire & hauteur, c’est-a-dire arriverjuste
& hauteur de la viande sans la recouvrir.
La quantité de liquide dépend done un
peu de la superficie de la casserole.

En admettant nne casserale bien pro-
portionnée a notre fricandeau, trois verres
de bouillon serontune bonne mesure.

Couvrez alors la casserole, mais pas
complétement, de fa90on k laisser un peu
d’échappement & I’évaporation, soit une
ouverture large de deux doigts ; et main-
tenant vons n’avez plus qu'a laisser mijo-
ter ainsi & tout petit bouillon pendant une
heure et quart. Dnrant ce temps vous vous
occuperez de I'oseille, mais nous allons ici,

continuer nos explications.

Le gla9age

Le temps de cuisson éooulé, préparez
soit le four de campagne, soitun couvercle
dispo™é pour rebevoir des charbons ar-
dents.

Les couvercles de marmites en fonte
dites « cocottes », sont assez propices pour
cela, et de plus, ils conservent bien la
chaleur, lors méme que les charbons se
sont éteints.

Couvrez le fricandeau — préalableraent
arrosé du fonds de sa cuisson — d’un rond
de papier bien beurré, etne masgnantque
la viande. Ceci pour proteger les lardons
contre nn conp de feu trop brusque.

Puis couvrez le toutdu couvercle ou du
four de campagne ainsi garnis, la casse-
role posee sur feu extrémement doux, afin
que le plus fort de la chaleur vienne de
dessus, et non pas de dessous.

Il faut compter une vingtaine de minu-
tes pour cette partie de la cuisson, et pen-
dant ce temps, il faut trés fréquemment
arroser le vean pour le glacer et lui faire
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prendro une jolie couleur blonde et bril-
lante. C’estle moment le plus périleux de
Tentrepriae, car il faut éviter la coloration
brufie ou méme simplement rousse des
lardons qui une rapidité
ddconcertante.

Le feu du couvercle ne doit done pas

rétisseut avec

étre exagéré, et surtoutl’arrosage ne doit
pas étre mesuré parcimonieusement. Il
faudrait pour bien faire arroser toutes les
cing minutes, ce qui permet en méme
temps de surveiller la coloration et de I’ar-
réter si elle est obtenue plus tét qu’on ne
s’y attend.

Au bout de ces vingt minutes, le frican-
ileau doit étre & point : c’est-a-dire glacé
blond etbrillant-, son jus, légérement con-
sistant, doit avoir réduit et ne guére four-
nirplus d’un demi-verre.

Il n’y a done plus qu’a dresser le veau
sur le plat d’oseille, en I6gouttant bien.
Passez alors le jus ala fine passoire, dé-
graissez-le et versez-le au-dessus de la
viande quand celle-ci repooe sur son lit
d’oseille.

Observations

Sile jUs, au moment ol lo veau est co-
loré & point,
degré de glace voulu, il faudrait le verser
dans une petite casserole et faire bouillir &
découvert sur un bon feu quelques minutes

n’avait pas encore obtenu lo

pour I'amener par la réduction & consii-
tance nécessaire.

Si, au contraire, le jus avait trop ro-
duit, il suffirait d’ajouter deux ou trois
cuillerées de bouillon pour rétablir les pro-
portions.

Le fricandeau étant toujours completé
par une garniture de légumes qui varie
suivant les saisons, se sert & courte sauce,
puisqu’on sert le jus sur cette garniture
déja suffisamment accommodée par elle-
méme.

Dans beaucoup de maisons, on sertle
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fricandeau & part, et I'oseille dans un [é-
gumier; c’est plus commode pour se ser-
vir le lendemainde ladessertede la viande.
Mais en servant séparémont la premiére
fois, le jus,
difficile & repartir égalemententre les con-

vu son peu d’abondance, est

vives.

Quantala garniture, oseille ouchicorée,
elle se prepare & part. Nons nous en oecu-
perons un autrejour.

La vieille Catheeine.

BEURRE FRAIS

Pour conserver le beurre frais pendant
les chaleurs, voici un procédé trés simple
4 la portée de tous, car il n’exige aucun
matériel spécial.

Le beurre place dans un beurrier ou une
assiette, prefiez un pot a fleurs, un vul-
gaire vase de terre, plus large d’orifice
que le récipient. Nettoyez bien ce pot et

enveloppez-le de flanelle ; aprés quoi,
plongez-le dans I’eau fraiche. Quand la
flanelle est bien imbibée, couvrez le

beurrier ou I’assiette avec le pot renversé,
dont les borda doivent reposer soit sur le
sol, soit sur la planche ol le beurre est
placé.

Si vous avez soin de tefiir eonstamment
bien mouillée I’enveloppe extérieurednpot,
lebeurre seconserveraferme etfrais,l’appa-
reil fit-il exposé a I'air. Mais, c’estencore
le carrean d'une piéce non cbauffée qui
convient le mieux pour placer celui-ci.

YTTTTTITZTITIZBXXXXXXXrXzZXXXZ
Le prochain numéro du
POT-AU-FEU paraTtra le

Samedi 21 Juillet 1894.
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SOUFFLE AUX ABRICOTS

Is péutfaire le soilfflé aux abricots
d’aprés la formule genérale de”
soiifflés, en etnpléyant blanca

et jaunes d'oeufs, lait el créme de riz. Voici
une recette beaucoup plus simple qui per*
met d’improviser 0o dix minutes uu excel-
lent entremets.

Il suffit d’ataftlgamel’ cctntne je vais I'in-
diquer des blancs d’ceuf, du sucre et des
abricots.

Formule

Les proportions & obaerver aont fort Va-
riables. On peut employerde deux & quatre
abricots par blanc d’oeuf. Plusilyad ’a-
bricots, plus le soufflé est délicat, mais
plus il est difficile a réussir. On obtient un
tréa bon résultat en eniployant sept k huit
abricots pesant environ 70grammes (c’eat-
i-dire des abricots de sept &la livre) avec
trois blancs.

Il importe de choisir des abricots bien
murs, pas trop avances cependant. On
congoit en effet facilement que ces abricots
durs et sans goiit, comme on en voit tant,
ne sauraient rien produire de bon.

Préparation

Kattez trois blancs en neige trés fermes,
en ayant soin d’opérer dans nn endroit
frais. Quand lis sont bien montes, incor-
porez peu & peu trois cuillerées rases de
sucre en poudre.

Vous avez dit d’avance — car lesblancs
ne doivent pas attendre — éplucher les
abricots et les écraser avec une fourehiUte
d’argeht pour lea réduire en porée bien
lisse. Vous pouvez y ajonter nne cuillerée
k café de kirsch, ainsi que les amandes des
noyaux haches tréa fins. Qa tait trés bien.

Mélez peu k pea les abricots aux blancs,
en battant toujours; ot dés que I'amalgame
ost complot, mettez au four.

A défautd’une timbale a soufllé, on peut
employer un moule quelconque & bord
droitou évasé ayant au moins 3 centimétres
de hauteur. Les quantités indiquées ram-
pUssent sur une baufeur de 2 centimétres
un moule de 24 centimétres do diamétre.
Souvent on veut obtenir des soutUés plus
monumentaux, et I’on reraplit le moule sur
une hanteur de 3 on4 centimétres. La cuis-
son est alors beanconp plus difficile, et il
arrive souvent que le centre n’est pas ouit.

Bourrcz trés lIég”txment le moule. Que la
concho soit imperceptible. SinOn le bourrc
forme huile et Be méle au soufflé. En beur-
rant avec le doigt, on a chance de beufrer
ti'op. Le mieux estde mettre dang le moule
quelques luinimes parcellos de beurre, et
d’étendre en ohauffant.

La cuisson

Metlez & four agsez chaud, mais mieux
vaut un défaut qu’un excés de chaleUr.
le four esttrop chaud, i! se forme une crodte
qui empéohe le Houftié de monter et de
cuire k I’intériour. Si, au contraire, la tem”
pérature du four ost un peu basse, on en
est quitte pour laisser cuire plus long»
temps.

Mettee le plat dans le bas du fouf, et si
celni-ci est assez chaud, et si le plat n’est
pas tréa épais, interposo* entre le platetle
plancher du four une tOle froide afin que le
fond de I'ontremets ne soit pas trop saiai et
ne forme point crodite.

Il peut étre bon aussi parfois de couvrir
avec un papier pendant les premieres mi-
nutes.

Avec une bonne ehaleur, on compre de
8 4 10 minutes pour la cuisson. Le soufflé
doit doubler de hauteur et étre bien doré.
En lesondantavec une aiguille, il faut que
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oclle-ci reviennc légérement humide, car
le soufrié doit rester moelleux. Un exeés
de cuisson ferait durcir les blancs qUi for-
meraient des marbrnrea.

On sait que le souffle doit étre servi im-
médiatement, les convives doivent lat-
tendre.

Mazari».

CONSERVES DE LEGUMES

Haricots verts et petits Pois

Il
Le baln-marie

Gamissez le fond d’un chaudron avec
une cobuche de foin de 3 & 4 centimétres
d’épaisseur.

Placez dedans les flacons debout, en les
séparant lesuns desautres par des tampons
de foin, précaution inutile avec les boiles.

Itemplissea d’eau froide ou tiéde, de
faon 4ciuvrirles boites ou k faire baigner
les flacons jusqu’a hauteur du contenu. Il
ne faut pas que l'eau mouille le bouchon,
car celui-ci gonfle alors dans des propor-
tions qii risquent de faire éclater les bou-
télllos. C’est ponr cela que tant de bou-
teilles éclatent, quand on les couche dans
I’eau, comme on le fait souvent dans les
ménages quaiid on ne dispose pas d’un
chaudron assez haut.

Portez & I'ébullition; et k partir du mo-
ment ol elle s’est déclarée, laissez vos 1é-
gumes le temps suivant:

Les boites d’un litre ; 40 & 45 minutes;

Les boites d’un demi-litre ; 20 & 25 mi-
nutes.

Les flacona étant plus allongés, la cha-
leur nécessaire pour détroire les fermenta,
met moins de temps & pénétrer an milieu.
Laissez-lcs seulement :
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Les flacons d’un litre 36 & 40 mi-
nutes;

Les flacons quarts fde litre
15 &4 20 minutes (on ne fait guére de fla-

cons d'un demi-litre).

de trois

Pour lea bouteilles ordinaires, qui eoa-
tiennent environ 75 csntilitres,
méme tempe que pour les fiucons de trois

laissez le

quarts de litre.

Ces tetnps
admet en effet que la stérilisation est ob-
tenue & 75 degrés. Or, avec le temps que
je viens d’indiquer, I’intérieur des vases
finit méme par avoir presque une terapé-
rature égale & I'eau bouillante, c’est-a-dire
100 degrés.

On peut, du reste, pour plus de sureto,
employer pour le bain-marie de l’eau sa-
turée de sel & froid, e’est-a-dire de I’eau
dans laquelle on a fait fondre & froid tout
le sel qu’elle peut dissoudre. Cette quan-
tité est d’environ 3ti0 grammes de sel par
L ’eau ainsi saturée, ne bout qu’a
110 degrés. Les microbes sont done en-

«ont les temps inaxima. Ol

litro.

core mieux cuits.

On recommande souvent de laisser les
vases refroidir dans le bain-marie. C’est
plus commode pour les enlever, mais c’est
inutile pour empécher les bouteilles de
claquer, & condition que I’atmosphére de
la piéce o0 I’'on opere soit assez élevée
pour ne pas leur infliger un refroidisse-
ment trop accentué et qu’il n'y ait pas de
courant d'air.

Boucbage défnitif

Il reste a terminer le buuchage des fla-
cons.

Achevez done d’enfonoer le bouchon,
dés que la bouteillc etitfroide, et cirez-le.

Pour cela, faites fondre sans eail de la
cire ad hoc a4 laquelle vous ajoutez 30
grammes de suifparpain de 50U grammes,
afln de la rendre moins cassante. Lrempez
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la bouteille dedans, etaprés l’avoir retirée,
tournez-la sans cesser pendant quelgnes
instants, jusqu’a ce qu’elle soit & peu prés
solidifiée. Cela pour empécher la cire de
couler vers le bas, ct obtenir une couche
uniforme.

Enfin, lesbouteilles doivent étre rangées
assez inclinées pour que le bouehon bai-
gne, ce qui I’empéche de se rétrécir et dés
lors de favoriser la reutrée de I’air.

Observations

Si l’'on emploie des flacons, on peut,
bien entendu, proceder comme je l’ai in-
diqué I’année derniére pour les tomates,
o’est-4-dire mettre les bouteilles dans le
bain-marie non bouchées, et les boucher
rapidementd la fin de I'ébullition.

Avec ce systéme :

1* I’air est complétement chi®sé (ce 'qui
reste dans I’espace vide, est de la vapeur
d’eau). En pratique l’avantage est nul, car
en boucbant d’avance,

bouteille est aussi bien stérilisé que les

I’air resté dans la

légumes.
2* les bouteilles ne claquentjamais.
Mais avec le premier systéme, si l'on
boucbe avecintelligence, etsil’on emploie
du verre assez résistant, on a fort peu de
Mazarin.

WMWMMMMVVHMMANVIMEMMMMUMMMMVIHM
CHAXGEMENTS D’ADRESSE

casse.

Voici la saison des déplacements.
Nous rappelons — car il seproduit de
trop nomoreux ouhlis — que toute de-
mande de changement d adresse doit
étre accompagnée de 40 centimes en
timbres poste, lorsque les deux adresses
n ‘ont-pas été indiquées au moment de
| 'abonnement.

Leprix del’abonnementau Pot-au-
Feu si modique qu U ne noiis per-
met pas deprendre en charge desfrais
qui ne sont méme pas supportéspar
des revues dJun prix avtrement étevé.
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LE LINGE DE TABLE
dans Tantiquité

M. Louis Bourdeau vient de publier chez
Alcan.Lévy, une Histoire de ralimenlation d'ol
nous extrayons cet intéressant passage concer-
nant I’'usage des nappes et des servieties dans
l'antiquité :

‘isace de manger en commun
avec les mains imposait I'obli-
gation de se laver avant et aprés
le repas. Dans rintervalle, pour

ne pas re’péter ces ablutions incommodes,
on recourait, chez les anciens, & des expé-
dients qui suppléaient assez mal au man-
que de servieites. Les Grecs du temps
d’Aristophane s’essuyaient les mains avec
de la mié de pain qu’on jetait aux chiens.
Les Orientaux de nos jours, qui n’usent
aussi nide fourchettes, ni de linge de table,
se nettoient de mame les mains, salies par
le contact des mets, avec une pate de farine
dont on jette les boulettes aterre. Un raifi-
nementplus singulier consistait as’essuyer
les mains dans les cheveux d’un jeune
cscldve assis & cet effet au pied de son
maitre.

Les Scytes s’approvisionnaient de ser-
viettes de ce genre en scalpant leurs enne-
mis vaincus. Plus un Scyie peut avoir de
ces sortes de servieites, plus il est estime’,
vaillant et courageux. Les Romains avaient
couiume de revétir pour le repas une robe
de couleur blanche qu’ils appelaient vestis
ccenatoria. Prendre place kun festin dans
une autre tenue était commettre une in-
convenance grave. Cicéron reproche avec
véhémence & Vatinius de s’étre présenté
de noir & un banquet de funérailles et
d’avoir paru comme une furie escortée
d’idées funestes, au milieu d’une assemblée
vetue de blanc.

Sous Auguste, I'usage n’était pas encore
de couvrir les tables de tinges. Ovide nous
dit qu’un jour, faisant semblant de som-
meiller vers la fin du repas, il surprit la
déclaration qu’un rival adressait asa bien-
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aimée au moyen de lettres tracées sur la
table nue avec un doigt mouillé de vin, et
que I'infidéle y répondit de la méme fagon.
mésaventure dont il s’est consolé en la
mettant en élégie. Déjad pourtant César
avaitintroduit 8 Rome la mode de couvrir
les lables de riches tissus de laine, de lin
et méme de soie brochée. On appelait
montie un linge étenduen tormede nappe.
Bientdt aprés on se servit delinges pareils
en guise de serviettes pour s’essuyer les
mains et les lévres. Les gens étrangers aux
belles maniéres se les attachaient sous le
cou, afinde se préserver des taches, comme
le fait le grotesque Trimalcion dans le Sa-
tyricon de Pétrone.

Une peinture de Pompei monire une
serviette a franges suspendue parmi les
comestibles.

Celle de Trimalcion estornee de bandes
de pourpre et d’autres enjolivements.
Dans le principe, chaqué invité portait
avec lui sa serviette, complément de son
costume de table; mais on s'apergut que
les esclaves qui les venaient prendre a I’is-
sue du repas s'en servaient pour dérober
toutes sortes de choses, et I’on jugea pré-
férabie de fournir ces Unges aux convives.
Rares dans les premiers temps, ces tissus
de lin, que I'ltalie tirait de fabriques étran-
géres, avaient une grande valeur et ten-
taient & l'occasion la convoitise d’hotes
peu scrupuleux, surtout des parasites. Ca-
tulle se plaint amérement d’un cenain
Asinius qui lui avait soustrait une serviette
et le menace de le diffamer dans trois cents
vers de onze syllabes chacun,s’il ne rend
au plustot I’'objet du larcin. M ariial impute
un tour pareii aun nommé Hermogéne
qui, prétend-il, faisait profession de dé-
tourner ces Unges de prix : « Les convives
ayant eu la prudence de ne pas apporter
des serviettes, crainte des voleurs.le fourbe
trouva moyen de subtiliser la nappe. » Ces
détournements et les récriminations qu’ils
occasionnent montrenten quelle estime on
tenait les Unges de table & I’époque ou
I’'usage commengait & s’en établir.
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CHIFFONS

Les chaleurs de ces derniers jours ont
favorisé les toilettes en tissus clairs et lé-
gers, jadis réservés a la campagne et qu’on
s'habitue avoir maintenantportéesaParis.
Le lin6n uni ou brodé, les jaconas fleuris
a fond blanc, les batistes de couleurs ten-
dres, tout cela se met couramment. Le li-
nén de teinte bise, plus effacé comme en-
semble est fort & la mode et facile & porter
sur un dessous du méme ton. Sil’on veut
étre plus élégante, on le double de taffetas
blanc et lI’on obtient ainsi de jolis reflets
clairs et brillants.

Les corsages de ces jolies robes sont,
naturellement et plus que jamais, des
«blouses », destinées a donner — surtout
a4 l'osil — une impression de fralcheur et
de pimpant négligé.

Les couturiéres, en effet, se contentent
de I’apparence, et les dessous de leurs
corsages les plus vaporeux, sont impitoya-
blement ajustes et baleinés. C’est une char-
pente qui leur est indispensable et dont
seules, les maisons faisant surtout de la
lingerie_, savent trés bien se passer. J'ima»
gine que cela tient & I’habitude qu’ont les
lingéres des deshabillés, des robes dites
de déjelner, aux fagons aisées et souples,
tout en gardant quelque apparat.

Mais aussi quelle différence, et combien
les blouses genre lingére sont mieux com-
prises | '

Quelques baleines, trés minees : & la
couture des dessous de bras, 4 l'une des
pinces seulement, et au milieu du devant,
c’est-a4-dire cing en tout. Quant aux dou-
blures, la forme reste celle d'un corsage
ordinaire, mais avec un seul petit coté, et
par eonséquent un dos large, car le petit
cOté s’applique plutot au devant.

Beaucoup de ces doublures sont décol-
letées de fagon a laisser un peu de transpa-
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rence et en tout cas plus d'aise et de frai-
cheur.

Si I’e'toffe est d’'une nuance trés claire,
forcément destinée & subir des blanchis-
sages, on ne met ni baleines, ni doublures,
celava sans dire. Telles sont, par exemple,
la mousseline blanche & pois etles batistes
claires dont toute la fralcheur fait 1’élé-
gance.

Aussi ces petites robes « toutes simples »,
sont-elles, en réalité, des toilettes de luxe,
par les accessoires et les soins qu’elles en-
trainent. Il leur faut de jolis corsages de
dessous en nansouck, élégants et allant
trés bien; desjupons blancstout froufrou-
tés de volants et de dentelle. EIl enfin, il
faut surtout le coup de fer presque jour-
nalier d’'une femme de chambre experte.

A ce propos mome, je crois étre utile en
donnant ici, tel qu’une excellente lingére
me l'a procuré derniérement.le moyen de
rendre aux linons et aux batistes amollis
et chiffonnés par I’'usage, un apprét sem-
blable a celui du neuf. La maison dont je
parle s’en sert continuellement pour « re-
taper » les modéles fanés par des essaya-
ges répétés, ou simplement méme, pour
donner & un vétement terminé et froissé
par le iravailde l'ouvriére, le dernier coup,
le vernissage, pour ainsi dire.

C’est on ne peut plus simple, du reste.
Vous faites fondre un peu de gomme ara-
bique blanche, dans de I'eau chaude pour
opérer plus rapidement, & peu prés lava-
leurd’un petit dé & coudre pour un demi-
verre d’eau.

Vous imbibez un petit lampo6n de Unge
de cette eau gommée et vous 4e passez sur
le vétement posé & plat sur [a planche,
non pas en tamponnant, mais en glissant
dans un seul sens. Puis, vous repassez au
fer chaud, et & Il’envers, bien entendu.
L ’étofte prend ainsi un apprétion appre-
ciable et qu’on augmente méme & volonté
pour les manches.

Andrés dk Bouroeoisis,

EAI) 0'HOUBIGANTICB'ig’Asi:f;,i/S ~ ~
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Taureaux ti ManUllis, tel est le titre d'un
voluine que vient de publier, chez Charpcntier
et Fasqnelle, M. Léon de Rosny, qui conta jadis
aux lecteurs du Pot-nH-Feu une amusante his-
toire de cuisine japonaise. Le savant professeur
de la Sorbonne raconte un voyage en Espagne
et en Portug;i! avec cotte verve personnelle qui
donne k ces notes de voyages une saveur toute
partiruliére.

la librairie Alcan-Lcvy met en vente cette
seinaine trois ouvragcs pouvant intéresser les
lecteurs du PM au-Fru.

Ullygt'rnt de IAlimen/aiioH, par le docteur
Lnuménier, que nous avons déjk signale dans
notre avant dernier numéro, contient des indica-
tions Utiles pour les personnes désireuses de se
nourrir « hygiéniqueirent » (i vol. in-u, carton-
nage anglais, 4 fr.).

L'AUmenlatioH des 7toweau-nh, Hygiine de CAI-
initement artijiciel, par le docteur S. Icard, ou-
vrage couronné par I’Académie de médecine
et par la Société protectrice de l'enfance k Paris
(1 vol- in-12, cartonné k janglaise, avec 60 gra-
vures, 4ir.).

Enfin, M. Louis Bourdeau, continuant la serie
de ses études sur I'évolution de-* arts Gtiles, dont
trois volumes (les Fortes de Tindustrie, la Con-
quHc du Monde animal et la Conquéie du Monde
végctal) ont été précédemment publiés, fait parat-
tre une Histoire de I’AUmentation intéres-
sante dont nous publions d'autre part un extrait
(1 vol. in-8*, 5 fr.).

COURRIER

A. M. au Havre. — L’claircissement de vos
croquettes ne provient-il pas de ce que vous
laissez refroidir le riz a*-ant d'incorporer les
ctufs 2 1l faut employer le riz chaud.

C, G. & LunéviUe. — Vous recevrez pro-
chainement satisfaction. — Merci de I'offre que
nous acceptons.

Cuisiniére novice. — Nous ne pouvons k

notre grand regret, vous procurer les recettes de
I’'année derniére.

A, & Paris. — Nous pensons toujours k vos
palmiers. La question est difficile k bien élucider,
Alio. — Il est trés difficile de donner une indi-

cation maihématique jiour apprécior la chaleur
d'un four C’est affaire d’expérience, et il doit
suffire de deux ou trois ossais plusou moins man-
ques pouracquérir k cet égard un certain « coup
diEil ».

Veuillez vous inspiierdes indications formulées
dans le dernier numéro f TSt-fail manquéJ, et dans
le présent (Soupié aux Abrtcots), Vous réussirez
certaineinent. En tous cas, laplupart des insuecés
proviennent de ce qu’on a toujours une lendance
k employerun four trop chaud de ce qu'on ne
touriie pas asses fréqguemment l'objet k cuire, et
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de ce qu’on le rnet dans ie fond du four contre le
foyer.

Ce livre n'existo pas.

Pour le plurn-calce dont le Pol-nu-Feu a donné
la recette, prefiez chez Rrifl'auk, 74, avenue Par-
mentier, un moule uni pour péaté long, sans lond,
n® 165 du catalogue, de 25 centimétres de long.
Prix :2 fr, 15.

A- de M. — La quantité de sel indiquée dans
ia recette de la galantine de volaille (20 k 30 gr.i
est une moyenne pour toute la farce seulement.
11 faut en outre s.aler le liquide. Ici, d'ailleurs, les
Indications ne peuvent étre qu'approxiraatives,
car la quantité de sel k employer varié suivant
que la chair k eaucisse ct le jambén en contien-
nent déjk plus ou moins. La cuisiniére doit
gouter. Souvent, ii est vrai, son appréciation dif-
rere de celles de ses maitres, Il appartient alors
k la mattresse de maison de corriger nos indi-
cations aprés un premier essai.

R. P. — 'Vifs remerciements.
L. é"Winibledon. — Remorciements aympa-
thiques de la vieille. Catherine qui se fera un

plaisir de vous étre agréable.
S. D. 4 Roubaix. — Merci
dont nous ferons notre profit.
C. & Paria. — Xous traiterons l'art de glacer
le linge.

de voire recette

& C°

PARIS

WILLIAMS

1, Rué Caumartin. —

Gouweris, Gféwris | CAILAR BAYARD & C

MaUoD tondé* » 1S4S

DUItIERE A SAUCE OICRAIItEUIE
(dlle GRAS et UalCRB

(BreteléS. G.D. G.)
[ V3

S|le oflre 1*-

de Ulwer

éconlrr dabord le jus mai-

gre iL ije leteair, au )>r* da

U 10fSOnne quj lemploir. la
gMissc ai auiaitne sus digestlQua.

Dépct Succursale, 30, Sue d'HauteTille « Paris

Eq Tenté touft lea OrféTréi, Sijontiérs, étc.
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A. JAEGGI

SUCCESSEUR de Th. deRUTTE
A BORDEAUX

Médaille d'or. — Paris, (889

VIXS FINS ET ORDINAIRES

Demander Pfix-Couran(s spéciaux
BORDEAUX — 23, ALLEES DE BOUTADT

BOREITES A HUILE PERFECTIONNEES

i. G.D. O

Cea nonreltea bnrettee, par leura dispoeitioca
partleaRérea, soot in”allieablea.

PROPRETE ABSOLUE DE LA TABLE
ET OE L’HUILIER
(Plus de nappes tachées

E. COURTY, Inv., 1i4, Rué du Temple, Paris

L'UIMION

C® D’ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1829

Rentes Viagéres
VEXT tttX.BtJtT M iiU U f
13, RUE OE LA BANQUE, PARIS

Aux OUVIERS d'Aix et CE NiCE

H. MEUGITZOT, W im

54, Bug OU BAC, PAWIS.

PRODUITS de NICE. - HUILI d'OLlve /IESOE
EiU OE FLIUSS d‘OaiNOIS, EiU DE ROSES
HUIE BLINCHt Bour OFFICE M BILLEURB?”
HUlie 4 BRULfR, PiTCg AUUERTAIRES.

UIVRefeoN A QOWMKt-K

EXPECITIONS EN PROVINCE. - OCTRQI DE PARIS OEDUIT

T. B, — La prunelle fournit une excellente
liquBur que 1'on prépare aprés les premieres
geiées. Xous en parlcrons k I’6poque. Nous recher-
chons l'autre recette

M. & Lille — Les ouvrages de ii. Colombié,
26, boulevard Bineau.ALeviltoU-Perret, sont les
p'us pratiques du genre.
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FOURNEAUX DE CUISINE

Tous nos i’'ounwau® sont absolument garantis; les perfectionnements apportés dans
leur conslruction les mettent aujourd'hui au premier rang. jls se distinguent spécialement
par leur fabrication soignée, leur durée, et surtout par la grande économie de combustible
qu'ils permettent de réaliser.

batterie de cuisine en <cuivre et en nickel pur

Moules & Patisserie et Ustensiles pour Cuisines

Fer battu Etamé et Emaillé

I'M a.isorlL BR*IFF'-A . XJI_iT

G . D ROUETT, SuccES'

CONSTRUCTEUR BREVETE S- G. B. G.

Ateliers, Bureaux et Magasin d’Exposition

PARIS — 74, AVENUE PARMENTIER, 74 — PARIS

DIPLOME D'HONNEUR, EXPOSITION CULINMRE, PARIS 1834

OATAX .OO0OUBS IX -X -XISTité» yRATIJICO S X JR PEM ATUPE

gadlé qu’«n S6lt I'orlgiM : OASTRALGIB, DT&FBPSIB
(p«84nt«ur &u crenx de rMtom*e, vocDiuemeDti), DItirK&*

] TION LABOBtBUSS (pegotear de |léte, beedo de
LE S MAUX D ESTO MAC sommeil, boufféee de ebAleur), iont pubhs instuiliu*'
ment p.r U PO UDRE D ES ANTIULES,

I'rtx S ir. « Phwmacle MOISAN, 65, ru« d-AQ”oulime, Paria, ettontea pliarmacies.

58, boolevard de 1* ViUette

PARIS

IV1O X JT .A .I"ID E
se*x CORNICHONS Fagou M*re MARIANNE

L< GérsM A DX8B0IS. TAKU—bep. CBAILUSCILASEU. 5.





