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S, QLAEE ET GELEE IE VIAN

Cours de M. A. Colombié

Mesdames,

Vous avez du remarqoer que j’emploie
souventuour corser ou lier une sauce, soit
du jus soit de la glace de viande. Dans
beaucoup de maisons, on se fait un épou-
vantailde ces préparations, et Ton se sert
exclnsivement du bouillon qu’on a sous la
main.

C’estun tort, car, en hiendes cas, I’'em-
ploidu bouillon — méme si on le fait ré-

PARIS
267, rué Saint-Honoré, 257

Samedi' de chaqué Mola

UNION POSTALE
O francs par an.

duire au moment de s'en servir, ce qui
entrame une perte de temps — nécessite
I’emploi de farine dont on pourrait soit se
user en quantité moindre, si

D ’autre

passer, soit
Ton avait de la glace de viande.
part, la glacede viande n’estpasplus dif-
ficile k préparer que du bouillon ordinaire
et elle se conserve Elle est

done beaucoup plus commode.

Jus, gelée, glace
Permettez-moi de bien préciser d’abord
les différences qgni, pour un cuisinier, exis-
tent entre le jus, la gelée et la glace de
viande.

longtemps.

Tout cela, c’est purement et simple-
ment du bouillon de bceuf.

Le_/i/s de viande est un bouillon plus
concentré que le bouillon ordinaire, et
auquel on ajoute du jarret de vean qni
contient de la gélatine. Cette gélatine rend
le jus onctuenx, comme la sauce réussie
d’un bieufa la mode, et assez épais pour se
figer en refroidissant. Mais elle empéche
le jus de se conserver plus de trois ou
quatre jours. Dans une maison bourgeoiee,
on ne doit done pas préparer le jus de
viande pour les usages courants de la cui-
sine. On enfaitseulement lorsque, pour un
mend exceptionnel, on a besoin d’une
grande quantité de certaines sauces, ou
encore, veut de la gelée.

La gelée de viande s’obtieutavec du jus

quand on
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ordiQaireque 1’0Q concentre davantage oa
dans lequel on forcé la proportion de géla-
tine, de gelce
solide gnel*on designe encore sous le nom
d’aspic.

La glace de ifiande, edfin, est duboail-
lon de beenfencere plus concentré que le
jusde viande ordinaire, et ainené a l'état
de gelée sans auetine addition de jarret de
Tcaii ni de gélatine, afin de pouvoir
conserver.

On fait encore de ia glace de volaille,
de gibier, de poisson. On Be fait pas de
glace de veau, & calse de la quantlté de
gélatine que contient la viande de veaU.

Nous ne nous occuperons aujourd’hui
quede la glace ordinaire de bceuf; c’est
celle que Ton a en vue quand on emploie
I’expression « glace de viande ».

maniere & obtenir cette

le

Préparation

Rien de plus simple a préparer que le
jos de viande sous cea différents aspects.
On fait suer de la viande et des os avec

des légumes et des aromates, puis on

I’eau et on laisse cuire
comme un pot*au-feu.

Voici d'assez bonnes proportions.

Pour 4 litres d’eau :

1 kiiog d’os, dont 750 grarnmes environ
e- soitles 3/4 — d’os de boeuf, etle reste
d’os de veau;

1 kilog de bcBuf — du gUe & la noix, de
préférence;

500 grarnmes dejarret de veau s

mouille avec de

2 carottes ordinaires;

1lbel oignon;

lgoussedail;

1 bouquet garni.

Avec cela, je pnis obtenir environ 2 li-
tres de jns de viande.

Pour faire suer

Jegarnis le fond d’une casserole avec
lea couennes.
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J’ajoute les carottes et I’oignon coupés
eri rondelles ; Tail ctitier non épluché” pour
que son parfum, se dégageatit leotement,
s’évapore moins; les os, la viande; je
eouvre la casserole, etje fais partir a feu
modére.

Au bout duno quiazaine de minutes,
le pingnge commenee ; il se dégage un peu
de fumée, et ce parfum agréable provenant
de la caramélisation des sucs de la viande
et des légumes. Je mouille aussitOtavec un
verre de cuisine de vin blanc, je reeouvre
la casserole; et, quand le vin ost & peu
prés complétement réduit, je verse 4 litres
d’eau.

Je porte alors & rébullition, pour écu-
mer. Quand j’ai bienécumé, j’ajoute le
bouquet gami et 20 grarnmes de sel, si je
veux obtenir dujus de viande. Sije veux de
laglace de viande, je ne sale pas mainte-
nant, & cause de la réduction. Le poivre
estinutile; il seratoujourstcmps d’en met-
tre quand on emploiera le jus.

Je eouvre la casserole etje laisse bouillir
tout doucoment,
feu.

Suivantletemps queje laisserai bouillir,
j’obtiendrai du jus ou de la glace de viande.
Et le jus et la glace pourront également
me servir pour préparer de la gelée.

comme pour uu pot-au-

Jus de viande

Quand le bouillon est réduit de moitié,
c’est-a-dire 4 2 litres, il a une consistance
suffisante en tant que jm de viande, si on a
mis dujarret de veau.

Je dégraisse,je passe et laisse refroidir.
Si I’ébullitioii a été lente et réguliére —
comme il est facile de l’'obtenir avec le gaz
— lejus est suflisammout clair, car il n’a
pas besoiu d’avoir la transparence de la

gelée.

Il peut ainsi se conserver quatre ou cing
| jottrsj & condition de le remettre sur le fen
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et de luf faire jeter un bouillon, bi le temps
devient orageux.

Commej’avais I’honneur do vons le diro
en cclmmen9ant, vous aurez rarement &
préparer da jus de Tiande.
pouvez avoir besoin de guée. Voyons done

comment vous obtiendrez de la gelée.

Mais vous

Gelée de viande

Pour avoir de la gelée de viande, il aura
suffi d’ajouter un pied de vean au jarret
indiqué dans la fonimle ci-dessus, ce qui
dispensera d’cmplyyer la gélatine.

Ou bien encore, ai>ris avoir obtona le
jus coinme nousvenonsdelevoir, onajoute,
pour nos proportions, IU teuilles de géla-
tine.

Puis on clarifie et Il'on assaisonne,
coinme je Tai indiqué en traitant la galan-
tinede volaille, c’est-a-dire de la fa”on
suivante:

Pour 2 litres de jus dégraissé, j’ajoute
dans la casserole :

3 blancs d’teuf;

100 grammes de chair maigre de b®uf
grossiéremont hacliée;

8 ou 10 grains de poivre;

5 ou 6 feuilles d’estragon;

1/2 jus de citréon;

1 bon verre 4 madére de vin do Madére.

Je mets sur le fea, et & premiére ébul-
lition, je passe & travers une serviette fine.

Je laissorefroidirdcnx heures sur glace;

oudouze teuresdans une cave bienfraiche.

Glace de viande

Occnpons-nous enfin de la glace de
viande, qui est des trois produits le plus
cssentiel, car il estd'un usage courant.
Pour la préparer, il taut supprimer le
jarret de veau et I’oignon, qui aide a la
fermentation. 11 est bon aussi de remplaccr
les couennes, qui contieonent beaucoup do
gélatine, par une cuilierée de dégraiasis ou

de graisae quelconque. Enfin, pour éviier
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de trop saler, on ne doit »aler que quand la
réduetion est terminée, & raison de IO giain-
mes par litre de bouillon réduit.

A partcela, on procéde eomme plus liaut,
et Ton fait boudlir jusqu’a ce que les trois
litres d’eau soient réduits & un demi-litrc.
Il faut pour cela environ six heures.

On dégraissé, on passe et on laisse re-
froidir. Auboutde douze heures, le bouillon
est pris en une glace tres forme qui, dans
un vaso bien bouché, ou recouverte de
saindoux, se conserve cing ou Six mois.

C’est cette glace que l'on doit toujours
avoir dans une cuisino, quand on n’use pas
de Liebig.

OEUFS POCHES A LA GELEE

s vient de voir qu'il est faeile

d'avoir toujours & sa disposition

de la glace de viande,
conséquent, de la gelée.

Je vais maintenant montrer combieu
c’est utile, en indiquant la fa9tra tres
simple de préparer ces petites
d’iEufs & la gelée qui ont tant de suecés
dans les restaurants parisiens, et qui sont
une grande ressource pour les déjeuners
dans lesmaisons decampagnC, comme pour
les lunchs de chasseurs.

Pour douze ceufs, il faut :

Un litre environ de gelée;

Quelques feuilles d’ostragon.

et par

terrines

Le pochage

Un raot d’abord du pocbage.

On rocommande toujours de mettre du
sel et du vinaigre dans I’eau oii on fait
poclier les mufs. Or, un beau jour,
M. Colombié, ayant oublié le sel, remar-
qua que les ceufs étaient beaucoup mieux
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réussis. Etil ne pouvait en étre autroment,
car le sel dissout I'albumine qui constitue
le blanc d’ceuf, tandis que le vinaigre la
resserre. Mais assez de chimie.
Il ne faut done jamais mettre de sel
dans I’eau oli on fait pocher les ceufs, si on
veut les réussir plus facilement. On en
sera quitte pour les saler davantage en les
mangeant.

Pour un litre d’eau bouillante, mettez

un verre A madére de vinaigre, ou de pré-

férence le jus d'uii citron. Il est plus
commode d’employer une casserole large
et basse — un sautoir par conséquent —

les cBufs devant étre bien a l’aise, et ne pas
se trouver les uns sur lea autres.

Cassez les ceufs un & un, et faites-les
toinber dans l'eau bouillante en tenant
I’cEuf tout prés de l'eau, et en l'ouvrant

d’un seul coap. Opérez vivement.
Quand
laissez reprendre

tous les cenfs sont dans l’eau,
I’ébullition. Des qn’elle
est repriso, amenez la casserole sur le coin
du fourneau, couvrez-la, et laissez les muis
yséjourner deux minutes. Retirez-les alors
un a un avec l’écumoire, et plongez-les

dans l'eau fraiche.

Terrines & la gelée

11 est plus élégant de disposer chaqué
ceuf dans une terrino spéciale. On emploie
pour cela des petites terrines en poreelaine
oufaience, de forme ovale. Les caisses &
soufUéset tous moules ronds, exigent une
plus grande quantité de gelée. Nous ver-
rons, du reste, tout & I'beure, que l’on
peutse passerde moule.

La gelée, qu'on faitfondre surle feu,
sans eau, doit étre presque froide, k peine
liquide, assez cependant pour s’étendre
faeilement.

Passez les feuilles d’estragén deux on
trois minutes dans|’eau presque bouillante,
pourenleverleur amertuine, et essuyez-les
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sur un linge. Si vous les mettiez dans I’eau
bouillante, leur teinte blaneliirait.
Garnissez le fond du moule d’une conche
tres minee de gelée. Sur cette couche, posez
délicatement del’estragon \ soit une feuille
dans la longueur, soit deux
feuilles en croix de Sainl-André; soit des
fractions de feuilles rangécs « avec art ».

le sens de

Versez une nouvelle couche de gelée un
peu plus épaisae que la premiére, et passez
aux autres moules pour laisser ri cette
couche le temps de so solidifier un peu
avant d’y placer I’ceuf.

Vous pouvez remplacor I’estragon par
une lame de truffe.

Posez eusuite un ceufdans chaqué moule,
aprés lavoirparé, c’cst-a-dire aprés avoir
rogné avec un minee couteau bien affilé
toutes les bavures. Mettez le plus beau
c6td en dcssous, puisqu’il doit étre tinale-
ment retourné.

Reraplissez de gelée, de fa”on que I’ceuf
en goit oouvert, et laissez dans un cndroit
frais.

Au moment de servir, trempez les mou-
les dans I'eau chaude, et démoulez.

Dressage

Vous pouvez démouler soit sur le plat
directement, soit sur des disques de foio
gras, de languo ccarlate ou de jamhbdn
rangés sur le plat. Dans tous les cas, il est
« esthétique » de garnic les intervalles
avec un peu de gelée hachee.

Si vous voulez emporter les terrines k
la chasse et lesrondre plus substantielles,
procédez ainsi. Couvrez I'ceuf de gelée,
mais sans remplir la terrine. Quand la
gelée est un peu ferme, posez dessus une
lame de viande que vous recouvrez elle-
méme de gelée. Ou bien encore, placez la
viande soit i plat au fond de la terrine,
soit de champ autour de I’'muf. Si les chas-
seurs doivent manger dans la terrine, vous
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leur vue —
I’ceuf

cliarmer
le dessus do

pnuvez — pour
placer I’esfragon sur
avant de le recouvrir de gelée.

Elfin, k défaut de petits inoules, vous
disposez les ceufs dans un plat creux —
avec ou sans viande — en les séparant par
de lIcgers intervalles, puis vous couvrez
de gelée. Vous sorvezalors le plattelquel,
ou bien vous renversez sur un plat plat au
moment de servir. Vous obieuez dans ce
dernier cas un monumentdont vous pouvez
compléter la décoration avec des légumos
cuits k l’anglaise disposés autour oudsa
surfaee.

Bien entondu, on peut,
pochés, cmployer des ceufs mollets.

au lieu d’ceufs

Mazaecn.

NETTOYAGE DES LAINAGES BLANCS

Voxi un moyen tres simple et pas asscz
connu de nettoyer les lainages tricotés,
fort commode notammeni pour remettre h
neufles petits chales dont on fait un s;j
grand usage en cette saison au jardin ou
au bord de la mer.

Saupoudrez abondamment le chéale de
farine bien séche et frottez-le comme si
vous le savonniez. La farine absorbe toute
la poussiére qui ternissait lalaine; et, en
dix & vingt minutes, suivant ladimension et
la 4 noirceur » du chale, on obtient un re’-
suliataussi complet que s’il avait e'té confié
au nettoyeur. De plus, la iaine n’est pas
amincie et les mailles ne sont pas éiirées.

Bien eniendu, battre ensuite le chale
pour le débarrasser de la farine.
M“®Belin,

Le prochain numero du
POT-AU-FEU paraitra le

Samedi 18 Aolt 1894.
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AOUT GASTRONOMIQUE

POISSON

Les cours du sauinon et de la truite saumonnée
sont stationnaires : 4 fr. so le kilo.
La petite truite de riviére a une tendance fi la

hausse : 8 fr. le kilo est en général le pri-x ttiini-
mum, et il est assez iifficile de la trouver bien
fraiche.

Le turbot, moins abondant qu'il y a quinze
jours, ne se vend guére moins de 3 fr. 50 le kilo.

La solé a été un peu moins chére cette se-
maine : 4 fr. 50 le kilo. En fait de soles,je re-
commande aux personnes actuellement au bord
de la mer, les petites limandes frites.

On commence i'voir quelques mulets, trésbons_

On continué k voir quelques maquereaux a 60
et 70 centimes, et des dorades anglaises k 2 fr. 30
ou 3 fr. piéce.

I"angoustes et homards ; 3 fr.75 k 4 fr. le kilo.

La sardine fraiche donne assez ; de temps k
autre on apergoit des harengs d’avant-garde.

Le poisson d'eau douce engraisse chaqué jour
davantage.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS
Excellente saison pour les volailles. Les cane-
tons deviennent canards, les poulets sont plus
charnus ; les uns et les autres fournissent dexcel-
lents rétis.
Les dindonneaux, plus forts et plus lourds, de-
viennent k des prix abordables.

VIANDE DE BOUCHERIE

S'abstenir des rognons qui ont, presque tou-
jours en ce moment, un parfum sui ~eniris peu
agréable.

LEGUMES

La saison s’avance pour les petits pois : i fr. 20
k I fr. 40 le litre, les plus fins; 60 et 70 centimes
les autres.

Grande abondance de haricots verts, de 25 k
50 centimes.

Commencement des haricots flageolets : 1fr. 50
le litre ; et des haricots de Soissons : 60 k 80 cen-
times le litre.

n voit beaucoup de choux-fleurs bretons k
30 et 40 centimes, tandis que le choux-fleur pa-
risién, plus rare et plus beau, atteint facilement
60 et 70 centimes.

Méme obscrvation pour lartichaut; celui du
Midi vaut de 25 k 40 centimes ; celui de Paris de
30 &4 60. Ce dernier est beaucoup plus délicat, les
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feuilles sont plus tendres, ont plus de goit ; et
les fonds sont plus gros. Il est facilement recon-
naissable k ses feuilles pointues et écartées ; jes
feuilles de I'artichaut du Midi sont plus ou moins
arrondies. plus courtes et pas hérissées.

La tomate k cOtes, dite de Barhentane, se vend
en trés belle quaiité, 25 et 30 céntimos la livre;
elle est peu avaiitageuse, & cause de la quantité
d’eau qu'plle contient. La tomate lisse, bien pré-
férable, vaut 10 centimes de plus.

Les féves sont finies.

Le chou de Milan frisé commence : 15 et 20
centimes — le céleri apparalt : 15 et 20 centimes
le pied.

Melons, aubergines et cornichons.

Qn voit fies cépes i i fr. la livre.

SALADES

Toujours beaucoup de roinaine. de chicorée et
de laitue.
L ’escarole est encore peu commune.

Fp.OMAGES pp SAISON

Ront-I"'Bvéque, Roquefort, Gruyére, Chester,
Hollande — Fromage frais.

S’abstenir absolument du Brie, Camembert el
Coulommiers.

FRUITS

La saison est beaucoup iiioins bonne pour les
fruits qu’on ne l'avait espéré. L’excés d'eap suc-
ucdant brusfluement i pn excés de chaleur et
quelques coups de vent en ont fait disparaitre
beaucoup. D'autre part, comme I'année derniére,
la maturation s’opére en bloc.

Les fraises des quatre-saisons valent i fr. 75 ei
2 Ir. la livre.

On voit encore de belles cerises aigres dites
* guignes » ou e« cerises de Metz », excellentes
pour mettre k I'eau-de-vie.

On m'affirme que les groseilles touchent dcjkif
leur fin ; 25 & 40 centimes la livre.

Il ne va plus rester que les framboises en fait
de fruits rouges.

Les abricots du psys ont mdari en huit jours.

La belle reine-Claude s’esf njontrée : 70 & 90
centimes la livre.

Qn voit encore tres i>eu de ipirabelles: 23 et
30 centimes.

Le Midi envoie d’assez beaux raisins k 6p et
70 centimes ; et de tres bonnes pécfies. La récolte
de Jlontrcpil s'annonce comme ipédiocre au point
de vue de la quantité.

Figues — Noisettes — Cerneau?.
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FRITURE 3E POISSON
BCEUF BOUILLI SAOCE PIQUANTE
COTELETTES 1>E MOUTON SUR PUKEE
DE hAricots blancs NOUVEAUX
TbRRINE DE I.APIN
SALADE DE I.LAITUE AUX CEUFS
GALETTE
I
POTACE CONSOMME
TRUITE COUKT BOUILLON SAUCE HOLLANDAISE
CANARD BBAISE AUX CHOUX
CARRE DE VEAU KOTf
TOMATES FARCIES
TARTE AUX PRUNES

OMELETTE FOURREE A I'OSEILLE
ESCALOPES A LA VIE.NNOISE
ROSBIF FROID
SALADE AMERXCAINE
CROQUETTES DE POMHES DE TERRE
GATEAU DE LORIENT
B
POTAGE JULIENNE
MATELOTE AU VIN BLANC
CIGOT BOUILLI A L'ANGIAISE
POULET KOTI
AUBERGINES FARCIES
PUDDING DE FRAMBOISES

(EUFS MOU.ETS SUR PUREE DE TOMATES
BLANGUETTE DE VEAU
IMINCE DE CIGOT FROII) SAUCE MAVONNAISE
POMMES DE TF.KRE FONDANTES
FROMAGE A LA CREME

#a®
POTAGE HOCHEPOT
FILETS DE SOLE MORNAY
POULET SAUTE GHASSEUR
ROTI DE BaUF
CHIJUX-FLEUR AU GRATIN
TARTE AUX ABRICOTS

MELON
CEUFS A LA REINE
CHATEAUBRIAND EN TERRINE
POULET GRILLE A LA DIABLE
SALADE DE POMMES DE TERKE
CREME A LA VANII.LE

L
POTAGE PARMENTIER
COgUIIXES DE POISSON
LANGUE DE BtEUF BKAISEE
CANARD FARCI ROTI
HARICOTS VERTS ETUVES
COMPOTE DE PECHES AU MARASQUIN
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PUDDING DE FRAMBOISES

iici une bprjne recette anglaise

I>ormettant d’improviser a la

campagne, ol I’on est souvent
pris au dépourvu, un entremeta trés déli-
cat et d'une exécution extrémement sim-
ple. On trouve des framboises dans les
potagers les plus pfimitifs, jusqu’ad l’au-
tomne, et Ton peut garder partout une
petite provision de biscuits & la cuiller.

Proportions

Pour 8 ou 10 convives :
1 livre de framboises tout épluchées;
1/2 livre environ do biscuits i la cuil-
ler ;

3 verres de lait j

3 jaunes d’ceuf;

90 grammes de sucre;

3 cuillerées k café rases de técule de
nz:

8 cuillerées & bouelie de kirsch;

4 cuillerées k bouche deau;

1 demi-gousse de vanille.

Le moule

Un grand bol, un
moule k cliarlotte, n’importe quoi peut
servir, pourvu que ce soitplutot profond, &

pctit saladier, un

surface lisse, et s’évasant vera l’'ouverture.
Les lerrines rondes & piité sont souvent
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plus larges & la base qu’u l'ouverture. La
différence est trés minime, k peine appa-
rente, mais elle suffit pour empécher le
pudding de glisser quand on démoule.

Le pudding

Mélez dans une assiette creuse le kirsch
et I’eau. Trempez-y trés légérement et up
k un les biscuits dont vous foncez ap fur et
NMmesure votre moule. Aipsi bumectés, ils
prennent toutes les positions que vous vou-
lez leur donner. Serrez-les biep les uns
contre lesautres, pour ne poinl laisser d’in-
tervalles, de fagon & tapisser tout Jinté-
rieur du moule comme d’une dopblnre.
Tassez et appuyez s™ps crainte.

Versez ensuite la moitié des framboises
dans le mople\ pnis recouvrez d'une cou-
che de biscuits, tqujours humcctés. Ega-
lisez, tassez légérepient. Ajoutez sp-
conde moitié des framboises, que vous re-
eouvrez comme la premiére d’un lit de bis-
cuits trempés, bien égal. Posez dessus une
petite assiette ou une 'soucoupe piate,
s’adaptant le plus exactement pessible au
diamétre du moule.

Mettez sur le tout un poids quelconque
pour oomprimer modérément le pudding.
Toutcela, aumoins 7 ou 8 heures avantle
repas anquelil est destiné.

La créqie

Faites bauillir le lait avep la vanillp, en
y faisant fondre le sucre. Jlattez vos jau-
nes d’ceufet ver?ez-y — petit ¢ipetit pour
commenccr — ef en bat*ant vjyement, je
lait bouillant. Ajoutez la farine de riz dé-
[ayée ijaps up peu de lait froid, en bouillie
liquide. Amalgatoez, dél*yeg ct reyersez
le tout dans la casserole.

Posez celle ci sur un feu irisdoiix, pour
faire chauffer sans bouillir; et ne cessez de
tourner, doncement mais sans iaterruption
— qvec la cuiller de bojs, juschu™ épais-
sissemept cqnvepable.
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Cette créme e8t 4 point quaad elle mas-
que le dos de la cuiller k un millimétre
d'épaisseur, car en refroidissant elle prend
bien plus de consistance. *

Il iant 10 minutes pour I'amener a cette
consistance.

Passez-la

alors k la fine passoire ou

mieux & rétamine, au-dessus d’une terrino

quelconque.
Environ deux heures avant de servir,
mottez pudding et creme — k part — k

rafraichir dans lepuits, si vous en avezun;
ou a la cave, sielle est fraiche; ou enfin,
sur un peu de glace sivous pouvez vous
en procurer.

Dix minutes avant d’envoyer le pud-
ding & table,
moule,

posez un plat creux sur le
renversez le tout pour démouler,
et versez sur le pudding la créme qui doit
lo masquer et I’'entourer.
Observations

Choisir, pour faire prendre lacréme, une
casserole k fond un peu épais, et par con-
séquent plus long a s’échauffer, pour éviter
que
tournent.

les ceufs trop brusquement chaiitfés

Ne pas s’inquiéter de trés légers petits
grumeaux, qui disparaissent quand on a
passé la créme.

Si le pudding, posé sur la glace, adhé-
rait au moule, il faut, pour le démouler,

tremper vivement le moule dans l'eau
chaude et démouler ensuite.
Enfin, il importe d’employer des fram-

boises bien mures — sans excés néan-
moins.

La vieillk Catherine.

ANVIS

Nous sommes encore ohlige's de rappeler
gu'il n’estdonné aucune suite aux deman-
des de changements d’adresse non accompa-
gne'es de 40 centimes en timbres-poste.
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ESCALOPES OF M A LA /IENNOISE

'KsiiALoi’K de veaud la viennoise,
mets procieux pour les déjefi-
ners, estune légére variante de

la véritable escalope milanaise surlaquelle
on posséde, en géncral, des notions peu
cxactes.

L'escalope milanaise, en effet, n'est
point du tout I’escaliipe épaisse que l'on
nous sert sous ce nom dans les restaurants
parisiens avec une garniture de macaroni.
C’estune escalope trés minee — comme
toutes les escalopes italiennes — pannée et
sautée au beurre, puis servie sans sauce ni
garniture.

Servez cette escalope avec une raaitre
d’hOtel, et, de milanaise elle devient «vien-
noise. » Accompagnez-la de macaroni, et
vous pouvez l'appeler « & la Napolitaine. »

Choiz de la viande

L ’escalope se taille de préférence dans
le filet ou longe, qui est la partie la plus
délieate du veau. C’est aussi la plus chére,
car la longe ne so vend — k Paris du
moins — qu’accompagnée d’une partie
osseuse, laquelle, il est vrai, peut étre uti-
lisée pour une blanquette.

On prend encore les escalopes dans la
noix, mais la viande est plus séche. Enfin,
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on pent servir en escalopes des cotelettes
débarrassées deleurs os.

11 faut toujours faire détailler les esca-
lopes en travers du fil de la viande, pour
qu’elles se tionnent mieux, etaussi pour
les avoir plus tendres. Beaucoup de bou-
chers, si lI'on n’y fait pas attention, les
coupentautrement, parce que celaleur est
plus commode pour le débit.

On coupe I’escalope sur une épaisseur
.d’un eentimétre ; et avec quelques coups
de batte on I’aplatit aun demi-centiinétre.

Toute paree, elle doit peser environ cent
grammes. Un corapte une escalope par
convive, mais il estconvenable d’en servir
de supplémentaires; en ce cas, on coupo
en deux celles qui restent avaiit de passer
le plat pour laseconde fois.

Pannage et cuisson

Un quart d’heure avantde servir, battoz
un ceuf entier dans une assiette creuse
pendant quelques instants — le temps de
rendre |’ceuf bien limpide. Il est bon
d'ajoutor & I'ceuf une petite cuilierée a
café d'huile d'olive. Un ceuf suffit pour
six escalopes.

Aprés avoir salé et poivré légérernent les
trempez-les une k une dans

la mié de

escalopes,
I’ceuf, puis passez les sur de
pain rassis, broyée assez fin. Que Ll'escalope
soit bien garnie sur ses deux faces.

Vous-avez, d’autre part, mis dans une
sautense, de Tiiuile et du beurre : environ
6 cuillerées d’huile et gros comme un
ceuf de beurre — soit 60 grammes — pour
six escalopes.

On ne pent tres cxactement préciser :
cela dépend de la dimensién da fond de la
sauteuse.

Des que ce mélange fume, étendez vos
escalopesdans la casserole, en ayant soin
qu’elles no chevauebent point lesunes sur
les autres; et laissez cuire afeu vif, & casse-

role découverte.
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Retournez au bout de quatre minutes.

Au bout de quatre nouvelles minutes la
cuisson est terminée. Vous retirez les esca-
lopes que vous dressez de suite sur le plat
ol vous avez dftpréparer la maitre d’bétel
pendant la cuisson.

Sauce et dressage

Maniez un peu de beurre fin, gros comme
un ceufou 60 grammes, avec une cuilierée
a4 bonche de porsil bacbhé, unjus de citrén,
sel et poivre. Mettez sur un plat préala-
bleinent cliauffé, de maniere que le beurre
fonde, mais ne tourne pas en liuile. Rangez
ensnite les escalopes sur le plat en cou-
ronne.

Vous pouvez en outre placer sur chaqué
escalope une tranche de citron et disposer
encore dessus, le bord du plat
dans les intervalles séparant les escalopes,
des petits tas de persil,
de blauc d’oeuf, le tout finement bache.
Cela donne beaucoup « de chic », et cette

ou sur

de jaune d’ceuf et

légére gamitare s’harmonise agréablement
comme gofit avec les escalopes et la maitre
d’hutel.
Observations

Onpeut ne mettre que de I'huile pour
la cuisson des escalopes : en ce cas on en
augmente la quantité. Mais on n’emploie
pas de beurre seul, parce qu’il donne
moins de chaleur. Il importe de mettre au
debut tout le corps gras nécessaire, car, si
on en ajoute pendant la cuisson, cela ra-
mollit les escalopes qui doivent étre saisies.
Tefiir compte que I'huile et le beurre ta-
rissent tres rapidement sur le feu vif et
avec la casserole découverte. S’ils font dé-
faut, au moment par exemple ol Ton re-
tourne les escalopes, la panure attache au
fond et se separe de la viande.

Les escalopes peuvent, sana inconvé-
nient, étre pauées quelque temps avantde
les mettre au feu, soit dit pour la commo-

dité des cuisiniéres. Mazarin.
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> ommes de terre fondantes

ous voici arrivés & |’époque ol
les jeunes terre

font lo désespoir des caisiniéres.
Reancoap de cordon-bleu, eneffet, lesfont

sapter au beurre « toujours de la niéme

pommes de

maniere », c’est-a-dire comme ily a six se-
maines. Or, les pommes de terre ont plus
que doublé de volumc, et leur chair est
plus ferme s leur cuisson exige done des
soins particuliers. Certaines cuisiniéres ré-
solvent partiellement la difficulté en cou-
pant les pommes de terre avant de lesje-
ter dans la casserole’; malgré cette prccau-
tion, il leur estassez difficiled’obtenir une
cuisson réguliérement satisfaisante. D 'au-
tres font sauter les pommes de terre en-
tiéres, et les servent dés 4 moitié
crues ou aux trois quarts carbonisées.

lors

Voici la maniere d’obtenir ces pommes

I’on nous oiFre si moclleuses
dans un trés petitnombre de restaurants,

de terre que

sous le nom de « pommes fondantes », et
qui peuvent se manger seules ou accom-
pagnerun rdti de bceuf. Dans ce demier
cas, on les présente également k part dans
un légumier.

Le ppchagp

Il importe d’abfird de pe point prendre
des pommes de terre trop groases ; celles
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de neuf ou dix & la livre, sont d’une bonne
taille. (.'boisissez les de forme allongée,
aussi égales que possible.
le sens de la pour le coup
d’ceil. Puis jetez-les dans I’eau bouillante
salée.

11 est essentiel, en effet,de cuito d’abord
partiellement la pomme de torre et de la
ramollir, pour que, tout k I’heure, elle so
laisso bien pénétrer par le beurre. Cette
fa8on de proceder serait, au contraire,

Pelez-les dans
longueur,

mauvaiso, avec les pommes de terre plus
« nouvolles ».

A partir du moment oii Tébullition a
repris, laissez sur le feu pendant 4 ou5
minutes; puis retirez la casserole sur le
coin du fourneau, couvrez-la, et laissez les
pommes de terre pocbcr pendant 5 nou-
velles minutes.

lielirez-les, égouttez-les, et mettez-les
la casserole ou le beurre les attend.

La cuisson

Les pommes de terre ainsi préparées,
trois conditiuns sont indispensables pour
les mener & bien ; abondance et bonne
qualité du beurre, lenteur de cuisson.

Pour 18 ou 20 pommes de terre formant
un poida de 1 kilo, il ne faut pas craindre
d’employer 250 grammes de beurre. C’est,
comme on voit, plus dudouble des propor-
tions que le Pot-nu-Fm ily a
quelque temps, pour les pommes de terre
nouvelles.

dans

indiquait,

Prefiez une casserole large et basse, ou
sauteuse, en ayant soin de proportionner
sa dimension & la quantité des pommes de
terre. Celles-cine doivent pas étre les unes
sur les autres; mais il faut qu’elles occu-
pent toute la surface de la casserole, afin
de « profitor » de tout le beurre. On oon-
90it, en eEFet, que si le beurre s’étend sur
une partie du fond non occupée par les
pommes de terre, la couche qu’il forme est

plus minee, et les pommes de terre rjs-
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giient d’attacher. Dans ce cas, il fan-

drait encore augnienter la quaatité de
beurro.
Faites fondre toat le beurre dans la cas-

serole, et des qu'il est cbaud, ajoutez les
pominesde terre. (lelles-ei ne doiventpas
Otre trop saisies, elles auront tout le temps
de rissoler. Gouvrez la casserole, et mettez-
la axifour doux.

Il n’y a plus qu’a laisser cuire tres len-
tement : lo beurre doit & peine frémir, afin
de bien imbibcr les pommes de terre. Sion
méne le feu trop vivement. la surfaee des
légumes se dore trés vite, etil se forme
uno croute dure qui contrarié la cuisson,
et empSche la pomine do terre d etre mcel-
leuse.

Au bout de trois ou quatre minutes, re-
muez la casserole pour déplacer un peu
les pommesdeterre et vous assurer qu’elles
n’attachent point, mais sans les sauter,
c’est-a-dire sans les reto'irner.
les doriez tout de suite sur toute leur sur-
face, elles s’imprégneraient moinshien de
beurre. Que toute la partie qui ne toucho
pas lo fond de la casserole reste done sous
rinfluence de la buée environnante pen-
dant 8 ou 10 minutes. Alors seulement,
sautez la casserole pour retourncr los pom-

mes de terre.

Car sivous

Continuea & laisser cuire trés douce-
raent; puis vers la fin, sautez une ou deux
fois lacasserole. La cuissondoit étre menée
de telle fa5on que les pommes de terre
soient cuites seulement au ljout de 25 ou
30 minutes. La lame du couteau doitalors

entrer dedans comme dans du beurre.

La surfaee doit étre dorée. croustillante,
mais pas dure. Cet aspect ne doit commen-
cer & se dessiner que vers lemilieu de la
cuisson.

Régle genérale : il vaut mieux une quis
80E trpp lente qu’un excés contraire : on
en est quitte pour laifser ja casserpje au
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four 5 minutes de plus, et pousser le feu
.au dernier moment ponr aeliever le risso-
lage.

('es pommes de torre doivent fondre
dans la bouche.

On peut au moment de les servir, les
fondre sur leur longueur, et introduire a
I’intérieur une petite lame de beurre fin.

Mazahin.

SALADE AMERICAINE

N peut servir ceci comme salade
accompagnaut un réti, ou comme

hors-d’ceuvre, dans une petite
jatte de cristal taillé.
Prefiez un bon concombre. Ceux dont

la peau est verte sont préférables. Coupez-
le sur sa longueur en deux ou trois mor-
ceaux, selon sa dimensién. Pelez ces mor-
ceaux, de fa9on & enlever toute la peau
verdatre. Emincez-les ensuite en r.ondclos
d’une épaisseur égale sur toute leur super-
ficie, et trés minees : pas plus d’un milli-
métre, autant que pussible. idupprimez les
graines s’il s’en trouve de bien formées.
Iletlez dans une terrine, avec una petite
poignée de gnps sel, pendanttrois ou quatre
bcures, pour faire sortir I’eau des concom-
bres qui est insipide.

D ‘autre part, vous avezde bolles tomates
miires et bien rouges. On pompte deux
fois le poids des concpmbres pour la quan”®
tité des tomates.
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Mettez les tomates telles quolles dans
une terrine creuse, et versez dessus de
I’eau bouillante, la quantité suffisante pour
los couvrir. Laissez-les ainsi deux ou trois
minutes. Ceci permet d’enlever tres facile-
ment leur peau, et assure aussi un
degré de plus & la maturité.

Ketirez les tomates, essnyez-les et pelez-
les. Coupez-Ics ensnite en quatre, puis eos
quatre parties en quartiers plus minees,
selon lagrosseur déla tomate. Enlovoz les
graines et toute la partie aqucuse qui Yy
adhoro,

Quand vos concombres auront suffiaam-
raont macére dans le sel, vous les égout-
tcrez complélement et vous los réunirez
aux tomates. Ajoutez cerfeuil, estragén et
pimprenelle hachés en proportions égales.
Il faut une bonne (juantité de ces berbes:

mettons trois cuillerées k bouche, en tout,

pour un saladier ordinaire. L ’addition
d’une cuilierée de cresson alcnois fait
tres bien. Assaisonnez ensuite d’huile,
vinaigre — en faisant plutét dominer ce
dernier, — poivre moulu et sel, en tenant

compte que les concombressont déja sales.

La vikili-e Catkeeise.

li ne nous rede plus d’exemplaires des
numérot du journal de Vannée 1893, et
encore moins, par conséquent, de collectiom
de ladite année.

Nous avons encore quelques brochares
reproduisant les recettes publiées dans les
six premiers numeros du journal, Cette
brochare de 32 pages et dans le formal du
journal, estduprix de 1fr. 75.

Ayant fait nimeros
épuisés de la présente année 1894, nuus
pouvons repondré aux demandes qui por-
tent sur ces numéros.

réimprimer les
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LA BIGYCLETTE ET L'ESTOMAC

Il cycle est roi, et ce serait attecta-
tion de notre part dlignorer un sport
qui, pratiqué sans exagération, a ses
avantages et sesagréments.

Toujours done, dans I'ordre d'idées ol se place
le journal, nous nous sommes préoccupés des
conseils que nous pourrions donner & nos lec-
teurs, et nous ajoutons timidement, & nos lec-
trices, férus de bicyclette, et nous nous sommes
adressés & notre confrére, M. Henri Varenncs-
auteur d'un graeieux traité de vélocipédie, jllustré
par notre jeunc anii, M G. l.huer, (Tvhi Cyclistfs,
par Dubois et Varenncs, Garnier, éditeur, i vol.
2 fr. 2s', qui a bien voulu nous adresser la lettre
suivante:

Vous me demandez, mon cher Direc-
teur, quelques conseils de bouche pour
vos lecteurs et lectrices cyclistes. Permei-
tez-moi d'abord de vous remercier de cene
requéte, faite pour charmer un propagan-
diste du cycle; mon ame vélocipédique
est doucement touche'e a la pensée de vos
abonnées songeant & leurs promenades de'
vacances par les bois et lesroutes, sur leur
monture d'acier et rCvant de records bat-
tus, tout en battant quelque mayonnaise.

Les lectrices du Pot-au-Feu se soucient
peu, sans doute, de s'entrainer en vue de
courses folies ou de longues épreuves.
Pourtant, il est bon, mcme pour celles que
le peiii tourisme seul tente, de prendre en
rouie ceriaines précauiions et de faire
attention & des prescriptions vraiment
Utiles, mSme quand il s’agit d’une simple
excursion d’une journée.
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commandement: Laveille, faire un
bon diner. Se coucher de bonne heure et
bien dormir; le lendemain, en route a sept
heures du matin. Recommandation ex-
presse : ne pas partir djeun; manger trés
légérement, sans toutefois se contentar de
la simple tasse de thé.

2' commandement: En route, boire le
moins possible. Surtout, pas de madére,
pas de vermouth. Quand la soif est trop
forte, prendre du thé froid, si l'on en
trouve. Sinon, le mellleur est un verre
d’eau de Saint-Galmier ou de Vichy coupé
de quelques gouttes d'eau-de vie. Ce n'est

pas bien bon au godt, mais cela dé-
saltére sans alourdir I’estomac. L’ani-
sette 4 l'eau, la menthe ou le lait chaud

sont trés recommaude’s aussi par les méde-
cins vélocipédistes.

3*commandement: Adéjeuner, mangez
des choses légéres: des ceufs, du poisson
frit, de la viande, peu de légumes, pas de
salades. Pas d’épices, pas de homard, pas
d’écrevisses. Evitez l'ail, redoutez l'escar-
got, fuyez le maquereau, gardez-vous des
iruffes, des farces de toutes espéces.

Pendant le repas, si vous pouvez, buvez
du the' froid. Si non, du vin rouge étendu
d’eau minérale. Mais pas d’eau de seltz !

Tels sont, mon cher Directeur, les
grandes lignes et les immortels principes
de la véiocipédie culinaire.

Encore une fois, laissez-mol vous félici-
ter de. vos préoccupations cyclistes. Le vé-
locipéde et le Pot-au-Feu ont d'ailleurs un
rapport intime: rien n’aiguise, en effet,
I’appéfit comme de bonnes étapes fran-
chies rapidement, dans lair et le soleil
d'une matinée estivale ; et puisque
I'appétit est le meilleur assaisonnement
des mets, la simple logique forcera les
plusvélophobesaconclurequela bicyclette
est un excellent condiment de tous les

plats.

H. V.
PAIl n'UnilRIi;jIN T'*P'"® apprécléep la TOILETTE
tHU U nUUDIuAnNi HOUBI(EANT,lS,rg.St—Honore
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CHIFFONS

i n'est pas dans ces derniers

jours, tout pleins de la haie du

de’part, que surgissent d’appré-

ciables nouveauiés. Couturiéres
et modisies, au contraire, nesongent plus
maintenant qu’a écouler leurs modéles
d’été, et c’est le moment pour les retar-
dataires de profiter ainsi de trés bonnes
occasions.

Du cété des chapeaux, toujours du clair,
surtout du tout blanc. Les jonchées de
fleurs printaniéres sont abandonnées pour
les enroulemer.ts, les pompons ou les
plissés en mousseline de soie, blanche na-
turellement.

Le chapeau dit de jardin ou de plage
triomphe sur toute la ligne. En somme,
c’est celui qu’on porte le plus ; il me'rite-
rait qu’on le choisitavec soin, tandis qu’on
se contente trop facilementd’un épouvan-
tail avantageux et universel a 3 fr, 90.

Au lieu de réserver la grosse somme
pour le chapeau habillé qu’a la campagne,
et meme & la mer, on ne met qu’une ou
deux fois par semaine, mieux vaut, ce me
semble, répartir également les londs et
affecter un crédit jilus large au chapeau,
qu’on ne quitte guére, et dont, au moins,
on jouit largement.

Sans compter qu’on peut aussi se per-
mettre certaines petitesexceiitricités seyan-
tes qu’on hésiterait & adopter pour une
coiffure destinée k paraitre 4 la messe ou
en visite chez des voisins trop collet-
monté.

Cette saison a vu paraitre la grande ca-
pote auvergnate, avec les gros choux sur
les oreilles. On revoit aussi la capeline
d’Jtalie, également rabattue par un large
ruban autour du visage. Mais le succés
reste encore aux chapeaux cloches tout
froufroutés de dentelles et de mousseline
de soie comme des abat-jours. Pour beau-
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coup de ceux-la, le fond seul est en paille,
afin de leur donner plus de légéreté. Les
bords, en laiton léger, sont recouvens de
tulle ou d’un florence trés fin. Sur celte
légére carcasse, on amoncelle des flots de
mousseline, débordant en fins plissés, re-
tombant en volant baut de quatre ou cing
centiméires autour du bord. Cet arrange-
ment se fait bealicoup en mous.”eline de
soie rose, paille ou bleue. Les garnitures,
d’une fagon presque genérale, sontlimitées
aux deuX enormes pompons sur chaqué
c6té, empiétant un peu sur la calotie, avec
coques de ruban dans le chou de gauche,
ou, ce qui est plus récent, le panache en
aigrettes blanches dites « croases », mais
trés fourni, trés évasé. Beaucoup de pailles
de riz blanches, ouvragées ct ajourees,
figurant des entre deux.

Toujours aussiles pailles eouleurbeurre,
& petits bords un peu tuyautés. Une garni-
tufe assez solide pour la mer est le gros
tulle grec en soie blanche.

Dans un autre ordre d'idées, je dois
mentionner, bien que ce ne soit pasjoli du
tout, le canotier en piqué blanc, tendu
avec large ruban autour de la calotte, bleu
et blanc, ou rouge et bleu, etc.

Les bords, sur la partie intérieure qui
avoisine le visage, étant en paille, on se
demande ol estruiilité deles couvrir ainsi
avec ce piqué raide. C'est inexplicable-
ment laid, et cela fait penscr & ces carton-
nages de confiseurs, figurant avec gauche-
rie un objet usuel et qui sont des boites
de bonbons.

Toujours dans le blanc et le piqué, nous
vovons la jaquette Eton qui se porte sur
des jupes de serge quelconques. C’est trés
pratique assurémeni, el bien que cela ait
ainsi un peu rairpetii patissier, c’est trés
gentil pour les jeunes filies.

Avec les blouses de laine unies, les cor-
sages a plis plats, on porte le petit col et
les poigtiets rabattus en batiste blanche.
Tout simplement une bande droit til, our-
lée a jours et rabattant sUrle haut poignet
de I’encolure k moitié seulement de sa
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hauteur. Les petites raanchettes sont faites
de méme, et se retournent sur la manche,
sur une hauteur de quatre ou cing cenii-
niétres.

Cette note de lingeriefine donne tout de
suite un nir propret et soigné & une robe
trés ordinaire ; pour les toilettes de deuil
c’est un accessoire trés seyant. et qui re-
hausse méme l'ausiérité du grand noir el
du crépe anglois.

Andrée de Bourgqeoisie.

COURRIER

Petdéme de cliambre sachant trés bien repas-
ser linge fin et chemises d’hommes, faisant les
robes et la lingerie, 32 ans, demande place en
pi-ovince ou & Paris. Recommandée par iiiie
abonnée. Ecrire au Pot au-Feu.

E. S. — Voici la recette trés simple employée
en Alsace pour la préparation des cerises k I'eau-
de-vie. On met lescerises dans on bocal, oncou-
vre d’alcoo!, et I'on ajoute du sucre cassé. Qnand
le sucre est fondu, on en ajoute d’autre et on re-
commence pendant 5 ol 6 jours, jusqu’k ce que
I'alcool ne puisse plus en dissoiidre. in bouche
alors les flacons, et on les met dans un endroit
sec.

G. & Port-Louis, — NouS donnerons procftai-
nement larecette de la sauce crevette.

Isle Adam. — Nous étudions cette recette de
gaufres.

G. R. — Nous avons déjk donne plusieurs re
cettes de potages maigres. Bonne note est prise
de vos desiderata.

H- d’H. — Nous espérons pouvoir vous offrir
bientdt partidle satisfaction.

li. P. — Nous vous renseignerons prochaine-
rtient sur le poulet k I’eslragon.

Steene. — Nous remettons k bientot la recette
demandée.

De la P. —' Nous vous demandons quelque
temps de crédit pour la poularde Néva.

M lle M, — Si vos glaces ne prennent pas, cela
tient k te que vous mélez dés le debut Votre
« Chantilly » k votre « anglaise ». Il faut d’abord
faire glacer votre créme sans la Chantillv- C'est
seulement quand etle est k peu prés prise que
vous ajoutez la Chantilly ; vous amatgamez le
tout, et vous replacez quelque temps dans la sor-
betiére.

R. — Le pain de Genes est inscrit.

De L. — Les mousses de volaille ou de gibier
sont d’une confection assez délieate ; nous cher-
chons k formuler une recette peu compliquée.
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A. JAEGGI

SUCCESSEUR de To>de RUTTB
A BORX)EAUK

Médaille d’'Or. — Paris, 1889

VINS FLNS ET OKDINAIRES
VIN8 OROINAIRES8

BLANCS
l.a liarriuus
Vin d’O fFieC e D514,
Sadlrac, ... 120
Cotes Rions, 1892......ccccvivviicieeeeeea 140
ftOUGKa B
La DarriciUe.
Vin d’O ffiCe e 90 fr.
Cdtes supcrieures, 1892....ovvvivvinnn. 120
Montferrand ... 140

La ij2 bamque ou /emllette est comptie
TOOiite des prix ci-dessus, avec 6 fr. poUr
futaille.

VIN8 FINS
BLANCS
La BarrigHft.
Beaurech, 1891 .. 160 fr.
Sainte Croix-du-Moiit, 1890 ......ccce.... 175
llaut-Barsac, 1890 ............. 225
Haut-1‘rei>rnac, 1889 890
Haut-Santeriie, 1889 .. 276
Chatoau-la-Tour-Blanehe, 1887 . . . 600
Chfttcau-Filhot, 1884 .....ccccoovvvviicvvinene 600
ROUGES
Cdtes Quinsac, 1892 ....cvvvvivicieeennnns 160
Listrae, 1890 180
Moulis, 1890 200
Saiiit-Estéplie, 1889 ...ccvvvieiin 250
Cbateau-Uuple'sis, 1889.. 300
Saint Julien, 1887 ...... 400
Chftteau-Lestag-e, 1887 ...ccvvvvnnennne, 500
VINS EN BOUTELLLES
Blanes et Rouges depuia 1 fr. la bouteille,
jusqu'a 15 fr. pour les crus classés, avec
étainpes autlientigues prourant la mise en
bonteillo dans los chftteaax respectifs.
EAUX-DE-VIE
Rbums anthcQtignes do la Martinique,

Jamaique, etc., depuis 1 fr. le litre, eii fats.
Armagnacs et Cognacs, ordinaires et fins,
depuis 1 fr. 25 le litre.

Demander Prix-Courants spéciaux
BORDEAUX — 22, ALLEES DE BOUTADT
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FOURNEAUX DE CUISINE

Tous nos Foumeaus sont abioiument garantis; les perfectionnements apportis dans
leur conslruction f« meltent aujourd'hui au premier rang. lis se distinguenl spéfialement
par leur fabrication soignée, leur durée, et surtout par la grande économie de combustible
qu'ls permettent de rialiser.

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

Fer battu Etamé et Emaitlé

MAlaison. BRZ/ZIFK*“™XJLjT

¢G. DI™~OUET, SucctES"’

CONSTRUCTEUR BREVETE S- G. B. O.

Ateliers, Bureaux et Magasin d’Exposition
PARIS — 74, AVENUE PARMENTIER, 74 — PARIS

DIPLOME D'HONNEUR, EXPOSITIOH CUUNAIRE. PUBIS 1894

CA.TAIIOOXJIES I1-1jXISTR:ESS FRAIVCO STJR PEIVIAISIPE

gnelleqaen soit roniglDC : GA&XKALGIR, DY SPEPSIR
(peBSZitoar su oreux do r«toniso, vomiaoomebto), DIGES-

LES MAUX DESTOMAC =i i i

tris ur, 0 o, uiouaoi-pooie. i'isnnaoie MOISAN. 55, rué d-Angoulime, Parlo, ettontos Mutrnacies.





