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LE POT-AU-FEU
J O Ü R M L  D E  C U I S I N E  P R A T i B U E  E T  D ’ E C D N O M I E  D O M E S T I Q U E

P a r a i s s a n t  le  1”  e t  le  3* S a m e d i '  de  c h a q u é  Mola

A B O N N E M E N T S
S  francs par an.

P A R I S  

267, rué Saint-H onoré, 257

U N I O N  P O S T A L E

O  francs par an.

S O M M A I R E

Cours de M . A .  Colombik: Ju s , glace e t  gelée 
de viande.

Recettet: Q lufs pochés i  la  gelée —  Pudding  
de fram boises—  E scalopes de v eau  k la  V iennoise 
—  Pom m es de te ire  fondantes —■ Salade Amé* 
ricaine.

A o ú i gastronomique (P re m ié re  qu inzaine).
M inus.
Petits C om eils: N e tto y a g e  des lainages blancs.
H y g ü n e : L a  B icy c le tte  e t  l’E stom ac.
Mode ■ Chiffons.
Courrier.

S, CLAEE ET GELEE ÍE VIAN

C o u r s  d e  M .  A .  C o l o m b i é

M e s d a m e s ,

V ous avez d ú  re m a rq o e r  q u e  j ’em ploie 
souven t u o u r  co rse r  ou lie r  u n e  sauce , so it 
du  ju s  so it d e  la  glace  de v ia n d e . D an s 
beaucoup  de m aisons, on  se fa it u n  épou- 
v a n ta ild e  ces p ré p a ra tio n s , e t  Ton se se rt 
ex c ln siv em en t du  bou illon  q u ’on  a  sous la  
m ain .

C ’es t u n  to r t ,  c a r , en  h ie n d e s  cas , l ’em - 
p lo i du  bou illo n  —  m ém e si on  le  fa it ré -

d u ire  a u  m o m en t d e  s 'e n  se rv ir , ce qui 
en tra m e  u n e  p e r te  d e  tem p s —  nécessite  
l ’em plo i d e  fa r in e  d o n t on  p o u rra it  so it se 
p a s se r , so it u se r  en q u a n tité  m o in d re , sí 
Ton a v a it  d e  la  g lace  d e  v ia n d e . D ’au tre  
p a r t ,  la  g lace  d e  v ia n d e  n ’e s tp a s p lu s  dif- 
ficile k  p ré p a re r  q u e  d u  b o u illon  o rd in a ire  
e t  e lle  se co n serv e  lo n g tem p s. E lle  est 
d o n e  beau co u p  p lu s  com m ode.

Jus, gelée, glace
P erm ettez -m o i d e  b ie n  p ré c is e r  d ’ab o rd  

les d iffé rences qn i, p o u r  u n  cu is in ie r, ex is- 
te n t e n tre  le  ju s ,  la  g e lée  e t  la  g la c e  de 
v ia n d e .

T o u t ce la , c ’es t p u rem e n t e t  s im p le -  
m e n t du  b o u illon  d e  bceuf.

L e_/i/s de v ia n d e  e s t u n  bou illon  p lus 
c o n c e n tré  qu e  le  b o u illon  o rd in a ire , e t 
au q u e l on a jo u te  d u  ja r r e t  de v ean  qn i 
co n tien t de la  g é la tin e . C e tte  g é la tin e  ren d  
le  ju s  o n c tu en x , com m e la  sauce  réussie  
d ’u n  b íe u f  á  la  m ode, e t  assez épa is  p o u r  se 
fig er e n  re fro id issa n t. M ais e lle  em péche 
le  ju s  d e  se co n se rv e r  p lu s  d e  tro is  ou 
q u a tre  jo u rs . D an s u n e  m aison  bourgeoiee, 
on  n e  d o it d one  p as  p ré p a re r  le  ju s  de 
v ia n d e  p o u r  le s  usages co u ra n ts  d e  la  cu i-  
s ine . O n  e n fa its e u le m e n t lo rsq u e , p o u r  un  
m e n ú  e x c ep tio n n e l, on  a  beso in  d ’un e  
g ra n d e  q u a n tité  d e  c e rta in e s  sauces, ou 
en co re , q u a n d  on  v e u t d e  la  gelée .

L a  gelée de v ia n d e  s ’o b tie u t a v e c  du  jus
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ord ÍQ aireq u e  l ’oQ c o n c e n tre  d av a n ta g e  o a  
d an s  lequel on  fo rcé  la  p ro p o rtio n  d e  géla- 
tin e , de m an iere  á  o b te n ir  ce tte  gelce 
so lide qnel*on d es ig n e  en c o re  sous le  nom  
d ’asp ic .

L a  g lace de iíiande, edfin , est d u b o a i l-  
lon d e  beenf en c e re  p lu s  co n c en tré  qu e  le 
j u s d e  v iande  o rd in a ire , e t  a in en é  á  l 'é ta t  
d e  g e lée  sans au e tin e  ad d itio n  d e  j a r r e t  de 
Tcaíi n i de g é la tin e , afin  d e  p o u v o ir le 
co n serv er.

O n  fa it enco re  d e  ía  g la c e  de v o la ille , 
d e  g ib ie r , d e  po isson . O n  Be f a i t  pas de 
g lace  d e  v eau , á  caüse  de la  q u a n tlté  de 
g é la tin e  q u e  co n tien t la  v ia n d e  d e  veaU.

N ous n e  n o u s occu p ero n s a u jo u rd ’h u i 
q u e d e  la  g lace  o rd in a ire  d e  b ceu f; c ’est 
ce lle  qu e  Ton a  en  v u e  q u a n d  on  em ploie 
l ’exp ressio n  « g lace  d e  v ia n d e  ».

P r é p a r a t i o n

R íen  d e  p lu s  sim p le  á  p ré p a re r  q u e  le 
jo s  d e  v ia n d e  sous cea d ifféren ts aspec ts. 
O n  fa it  su e r  d e  la  v ia n d e  e t  d es  os avec 
d es  lég u m es e t des a ro m a tes , p u is  on 
m ouille av ec  d e  l’eau  e t  on  la isse  cu ire  
com m e u n  pot*au-feu.

V oici d 'a sse z  b o n n es p ro p o rtio n s.
P o u r  4  litre s  d ’eau  :
1 k ü o g  d ’os, d o n t 750  g rarnm es env iron  

• -  so it les 3 / 4  —  d ’os d e  boeuf, e t l e  reste  
d ’os de v e a u ;

1 k ilo g  de bcBuf —  d u  gU e á  la  n o ix , de 
p ré f é r e n c e ;

5 0 0  g rarnm es d e  j a r r e t  d e  v eau  •,
2  ca ro ttes  o r d in a i r e s ;
1 b e l o ig n o n ;
1 gousse d ’a i l ;
1 b o u q u e t g a rn i.
A v e c  ce la , j e  pn is  o b te n ir  e n v iro n  2  li­

tr e s  d e  jn s  d e  v ia n d e .

P o u r  f a i r e  s u e r

J e g a r n is  le  fond  d ’u n e  casse ro le  av ec  
lea couennes.

J ’a jou te  les ca ro ttes  e t  l ’o ig n o n  coupés 
eri rondelles ; Tail c ü tie r  non  éplucbé^ p o u r 
qu e  son p arfu m , se d ég a g ea tit leo tem en t, 
s ’évapo re  m o in s ; les os, la  v ia n d e ;  je 
eouv re  la  cassero le, e t j e  fa is  p a r t i r  á  feu  
m odére .

A u  b o u t d ’uno  q u iaza in e  d e  m inu tes, 
le p in g n g e  com m enee ; il se dégage u n  peu 
de  fum ée, e t  ce p a rfu m  a g ré ab le  p ro v en a n t 
de la  ca ram é lisa tio n  des sucs de la  v ia n d e  
e t  des légum es. J e  m ouille  aussitOt av ec  un  
v e rre  de cu is in e  de v in  b la n c , j e  reeo u v re  
la  c a s s e ro le ; e t, q u an d  le  v in  ost á  peu 
p ré s  com plétem en t ré d u it ,  je  v e rse  4  litre s  
d ’ea u .

J e  p o r te  a lo rs á  r é b u ll it io n , p o u r  écu- 
m e r. Q u an d  j ’a i  b ie n é c u m é , j ’a jo u te  le  
bouquet g a m i  e t  2 0  grarnm es d e  se l, s i  j e  
v e u x  obtenir d u ju s  de v ia n d e . S i j e  v eux  de 
la  g lace  d e  v ia n d e , j e  n e  sale p as  m ainte- 
n a n t,  á  cause  d e  la  ré d u c tio n . L e  po iv re  
est in u t i le ; i l  se ra  to u jo u rs  tcm ps d  ’en  m e t- 
tr e  q u an d  on em plo ie ra  le ju s .

J e  eouv re  la  casserole e t  j e  la isse b o u illir  
to u t d oucom en t, com m e p o u r  u u  p o t-au - 
feu .

S u iv a n tle te m p s  q u e je  la isse ra i bo u illir, 
j ’o b tie n d ra i du  ju s  ou d e  la  g lace  d e  v ia n d e . 
E t  le  ju s  e t la  g lace p o u rro n t éga lem en t 
m e se rv ir  p o u r p ré p a re r  de la  gelée .

J u s  d e  v i a n d e

Q u a n d  le bou illon  es t r é d u it  d e  m oitié , 
c ’e s t-á -d ire  á  2 lit re s , i l  a  u n e  consis tance  
suffisante en  ta n t  que j m  de v ia n d e ,  s i on a 
m is d u  ja r r e t  de v eau .

J e  d ég ra isse , j e  passe  e t  la isse  re f ro id ir .  
S i l’ébu llitio ii a  é té  len te  e t  ré g u lié re  — 
com m e il  e s t fac ile  de l ’o b te n ir  av ec  le  gaz 
—  le  ju s  es t suflisam m out c la ir , c a r  i l  n ’a 
p as  besoiu  d ’av o ir  la  tra n sp a re n c e  d e  la  
gelée .

I I  p e u t  a in si se  co n serv er q u a tre  ou  c in q  
1 jo ttrs j á  co n d itio n  de le  re m e ttre  su r  le  fen
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et d e  lu í fa ire  j e t e r  u n  b o u illo n , bí le  tem ps 
d ev ien t o rag eu x .

C om m e j ’av a is  l ’h o n n e u r  do vo n s le  diro 
en cc]mmen9a n t, vous a u re z  ra re m e n t á 
p ré p a re r  d a  ju s  de TÍande. M ais vous 
pouvez av o ir  beso in  d e  g ú ée . V oyons done 
com m ent vous o b tien d rez  d e  la  gelée.

G e lé e  d e  v í a n d e

P o u r  av o ir d e  la  gelée  d e  v iande, i l  a u ra  
suffi d ’a jo u te r  un  p ie d  de v ean  a u  ja r r e t  
in d iq u é  d an s la fo n im le  c i-dessus, ce  qui 
d isp en sera  d ’cm p ly y er la  g é la tin e .

O u  b ie n  en c o re , ai>ris av o ir o b to n a  le 
ju s  coinm e n o u s v e n o n s d e le v o ir ,  ona jo u te , 
p o u r  nos p ro p o rtio n s, lU  teu illes de g é la ­
tin e .

P u is  on  c la rifie  e t  l ’on  assaisonne, 
coinm e je  T ai in d iq u é  en  t r a i ta n t  la  g a lan - 
t in e d e  vo la ille , c ’e s t-á -d ire  d e  la  fa^on 
s u iv a n te :

P o u r  2  litre s  d e  ju s  dég ra issé , j ’a jou te  
d an s  la  cassero le :

3  b la n cs  d ’teu f;
100  g ram m es de c h a ir  m a ig re  d e  b® uf 

g ro ssié rem o n t h a c lié e ;
8  ou  10  g ra in s  de p o iv re ;
5  ou  6  feu illes d ’e s tra g o n ;
1 /2  ju s  d e  c i tró n ;
1 b o n  v e r re  á  m ad ére  d e  v in  do M adére .
J e  m e ts  s u r  le  fe a , e t  á  p rem iére  ébul- 

litio n , j e  passe  á  tr a v e rs  u n e  se rv ie tte  fine.
J e  laisso re fro id ir  d c n x  h eu re s  s u r  g la c e ; 

o u d o u ze  te u re s d a n s  u n e  cav e  b ie n fra ic h e .

G la c e  d e  v i a n d e

O ccn p o n s-n o u s en fin  d e  la  glace de  
v ia n d e , qu i es t des tro is  p ro d u its  le  p lus 
cssen tiel, c a r  i l  e s t d 'u n  u sag e  co u ran t.

P o u r la  p ré p a re r , ¡1 ta u t  su p p rim e r  le  
ja r r e t  d e  v ea u  e t  l ’o ignon , qu i a id e  á  la  
fe rm en ta tio n . 11 es t bon  aussi d e  rem p lacc r 
les couennes , q u i c o n tie o n e n t beau co u p  do 
g é la tin e , p a r  u n e  c u ilie ré e  d e  dég ra iasis  ou 
d e  graisae  q u elco n q u e . E n fin , p o u r  év iie r

d e  tro p  sa le r , on n e  do it »aler qu e  q u an d  la 
ré d u e tio n  es t te rm in ée , á  ra ison  d e  lO g ía in -  
m es p a r  l i t re  d e  bou illon  ré d u it.

A  p a r t  ce la , on p rocéde  eom m e p lu s liau t, 
e t  Ton fa it b o u ü lir  ju s q u ’á  ce q u e  le s  tro is  
litre s  d ’eau  so ien t réd u its  á  u n  dem i-Iitrc . 
I I  fa u t p o u r  ce la  e n v iro n  s ix  heu res.

O n d ég ra issé , on passe e t  on la isse re­
f ro id ir . A u  b o u t d e  douze h eu re s , le  bouillon  
es t p r is  en u n e  g lace  tre s  form e q u i,  dans 
u n  vaso b ie n  b o u ch é , ou re c o u v e rte  de 
sa in d o u x , se co n serv e  c in q  o u  s ix  m ois.

C ’e s t ce tte  g lace  qu e  l'o n  d o it tou jours 
av o ir  d an s u n e  cu isino , q u an d  on  n ’use  pas 
d e  L ieb ig .

OEÜFS POCHÉS A LA GELÉE

s  v ie n t d e  v o ir  q u 'i l  e s t faeile  
d 'a v o ir  to u jo u rs  á sa d isposition  
d e  la  g lace  d e  v ia n d e , e t  p a r  

co n séq u en t, d e  la  gelée .
J e  v a is  m a ín te n a n t m o n tre r  com bieu 

c ’e s t u tile , en  in d iq u a n t la  fa9tra tre s  
sim ple d e  p ré p a re r  ces p e tite s  te rr in e s  
d ’íEufs á  la  gelée  qu i o n t ta n t  de suecés 
d an s  Ies re s ta u ra n ts  p a r is ie n s , e t qu i son t 
u n e  g ra n d e  resso u rce  p o u r  les dé jeu n ers  
d an s  le sm a iso n s  decam pagnC , com m e pour 
les lu n c h s  de chasseurs.

P o u r  douze ceufs, i l  fau t :
U n  li t re  e n v iro n  d e  g e lée ;
Q u elq u es feuilles d ’ostragon .

L e  p o c h a g e  

U n  rao t d ’ab o rd  du  pocbage.
O n rocom m ande to u jo u rs  de m e ttre  du  

sel e t  du  v in a ig re  d an s  l ’eau  oii on  fa it 
poclier le s  m ufs. O r ,  u n  b ea u  jo u r ,  
M . C olom bié, a y a n t  oub líé  le  se l, rem a r- 
qu a  qu e  le s  ceufs é ta ie n t beau co u p  m ieux
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réussis. E t i l  ne p o u v a it en  é tre  au tro m en t, 
ca r  le  sel d isso u t l’a lb u m in e  qu i c o n s titu e  
le  b la n c  d ’ceuf, ta n d is  qu e  le  v in a ig re  la  
re sse rre . M ais assez d e  ch im ie .

II  n e  f a u t  d one  jam ais m e ttre  de sel 
dan s  l ’eau  oü  on fa it p o ch e r  les ceufs, s i on 
v e u t les ré u ss ir  p lu s  fac ilem en t. O n  en 
se ra  q u itte  p o u r  les sa le r  d a v a n ta g e  en  les 

m a n g ea n t.
P o u r  un  li t re  d ’eau  b o u illa n te , m e ttez  

u n  v e r re  á  m ad ére  d e  v in a ig re , ou  d e  p ré - 
fé ren ce  le  ju s  d ’u ii c i tró n . II  e s t p lus 
com m ode d ’em p lo y er u n e  casse ro le  la rg e  
e t  basse  —  u n  sau to ír  p a r  co n séq u en t — 
le s  cBufs d ev a n t é tre  b ie n  á  l ’a ise , e t  n e  pas 
se tro u v e r  les u n s  su r  lea a u tre s .

C assez le s  ceufs u n  á  u n ,  e t  fa ites-les 
to in b e r  d an s  l 'e a u  b o u i l l a n t e  e n  te n a n t 
l ’cEuf to u t p ré s  d e  l 'e a u ,  e t  e n  l’o u v ra n t 
d ’u n  seu l co a p . O pérez  v ivem cn t.

Q u an d  to u s le s  cenfs so n t d an s  l’eau, 
la issez re p re n d re  l ’éb u llitio n . D es  q n ’elle 
es t re p riso , am enez la  cassero le s u r  le  coin  
d u  fo u rn eau , couv rez-Ia , e t  la issez les m uís 
y sé jo u rn e r  d eu x  m in u tes . R e tirez -les  a lo rs  
u n  á  u n  av ec  l ’écum oire , e t p longez-les  
d an s  l 'e a u  fra ic h e .

Terrines á la  gelée
11 es t p lu s  é lég a n t d e  d isposer ch aq u é  

ceuf d an s u n e  te rr in o  spéc ia le . O n em ploie 
p o u r  ce la  d es  p e tite s  te rr in e s  en  po ree la ine  
o u fa íe n c e , de fo rm e ovale . L e s  caisses á 
sou fÜ ése t to u s m oules ro n d s , e x ig e n t u n e  
p lu s  g ra n d e  q u a n tité  d e  g e lé e . N ous v er- 
ro n s , d u  re s te , to u t á  l’b e u re , q u e  l ’on 
p e u t s e  p asse r d e  m oule .

L a  g e lée , q u 'o n  f a i t fo n d r e  s u r  le  feu , 
sans ea u , d o it é tre  p resq u e  f ro id e , k  p e ine  
liq u id e , assez c e p en d a n t p o u r  s ’é ten d re  
fae ilem en t.

P assez  le s  feu illes d ’e s tra g ó n  d e u x  on 
tro is  m in u te s  d an s l ’e a u  presque  b o u illan te , 
p o u r  en lev e r le u r  am ertu in e , e t  essuyez-les

su r  u n  lin g e . S i v o u s les m e ttiez  d a n s  l ’eau  
b o u illan te , le u r  te in te  b lan e liira ít.

G arn issez  le  fond  d u  m oule d ’un e  conche 
tre s  m inee  d e  gelée . S u r  ce tte  couche, posez 
d é lica te m en t de l ’es trag o n  \ so it u n e  feu ille  
d an s  le  sens d e  la  lo n g u e u r, so it d eu x  
feu illes e n  c ro ix  d e  S a in l-A n d ré ; so it des 
frac tio n s d e  feu illes ran g écs «  av ec  a r t  » . 
V ersez  u n e  nouvelle  couche de ge lée  un 
p e u  p lu s  épaisae qu e  la  p rem ié re , e t passez 
a u x  a u tre s  m oules p o u r  la isse r  ri ce tte  
co u ch e  le  tem ps de so so lid ifier u n  peu  
a v a n t d ’y  p la c e r  l ’ceuf.

V ous pouvez rem p laco r l ’e s tra g o n  p a r  
un e  lam e de tru ffe .

P osez eu su ite  u n  ceuf dans ch aq u é  m oule, 
ap ré s  l ’a v o irp a ré ,  c ’c s t-á -d ire  ap rés  av o ir  
ro g n é  av ec  u n  m inee co u tea u  b ien  affilé 
to u tes  les b a v u re s . M ettez le  p lu s  b ea u  
cótó  en  dcssous, p u isq u ’il  do it é tre  tina le- 
m e n t re to u rn é .

R erap lissez d e  gelée , d e  fa^on  qu e  l ’ceuf 
en  goit oouvert, e t laissez d an s  u n  cn d ro it 
fra is.

A u m om ent de se rv ir , trem pez  le s  m ou­
les d an s  l 'e a u  cb au d e , e t dém oulez .

Dressage

V ous pouvez dém ou ler so it su r  le  p la t 
d irec tem en t, so it s u r  des d isques d e  foio 
g ra s , de languo  cc a r la te  ou  de jam b ó n  
ran g é s  su r  le  p la t.  D an s tous les ca s , il e s t 
«  es th é tiq u e  »  de g a rn ic  les in te rv a lle s  
av ec  u n  p e u  d e  gelée h ach ee .

Si vous vou lez  em p o rte r  les te rr in e s  k  
la  ch asse  e t  les ro n d re  p lu s  su b stan tie lle s , 
p rocédez  a in s i. C ouvrez l ’ceuf d e  gelée , 
m ais sa n s  rem p lir  la  te rr in e . Q u an d  la 
gelée est un  p e u  fe rm e , posez dessus un e  
lam e d e  v ia n d e  qu e  vous rec o u v re z  elle- 
m ém e de gelée . O u  b ie n  en c o re , p lacez  la  
v ia n d e  so it i  p la t a u  fond  d e  la  te rr in e , 
so it d e  cham p a u to u r  d e  l’m uf. Si les chas- 
seu rs  d o iv e n t m an g er dans la  te rr in e , vous
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pnuvez —  p o u r  c lia rm e r le u r  vu e  —  
p lace r l’esfragon  su r  le  dessus do l ’ceuf 
av a n t de le  re c o u v rir  d e  gelée.

E ü fin , k  d éfau t d e  p e tits  inoules, vous 
d isposez les ceufs d an s u n  p la t  c re u x  —  
avec ou sans v ia n d e  —  en  les s é p a ra n t p a r  
de Icgers in te rv a lle s , pu is  vous couvrez 
de g e lée . V ous so rv e z a lo rs  le  p la t te lq u e l ,  
ou b ien  vous ren v e rse z  su r  un  p la t p la t au 
m om ent d e  se rv ir .  V ous ob íeu ez  dans ce 
d e rn ie r  cas un  m o n u m en t d o n t vous pouvez 
com pléter la  d éco ra tio n  av ec  des légum os 
cu its  k  l ’an g la ise  d isposés a u to u r  o u á s a  
surfaee .

B ien  en to n d u , on  p e u t,  a u  lie u  d ’ceufs 
pochés, cm p lo y er des ceufs m ollets.

M a z a e c n .

NETTOYAGE DES LAINAGES BLANCS

V o x i u n  m oyen  tre s  s im p le  et pas asscz 
c o n n u  d e  n e tto y e r  le s  la in ag es tr ic o tés , 
fo rt co m m o d e  n o ta m m e n i p o u r  re m e ttre  h 
n e u f le s  p e tits  ch á le s  d o n t  o n  fa it  u n  s¡ 
g ra n d  u sag e  en  ce tte  sa iso n  a u  ja rd ín  ou 
au  b o rd  de la  m e r.

S au p o u d rez  a b o n d a m m e n t le  ch á le  de 
fa r in e  b ien  séche e t f ro ttez -le  com m e si 
vo u s le savonn iez . L a  fa r in e  ab so rb e  tou te  
la  p o u ss ié re  q u i te rn is sa it  l a la in e ;  e t, en 
dix á  v in g t m in u te s , su iv a n t la  d im en sió n  et 
la  4 n o irc e u r  »  d u  ch a le , on  o b tie n t u n  re’- 
su lia t aussi co m p le t q u e  s’il a v a it e'té confié 
au  n e tto y eu r. D e  p lu s , la  ia in e  n ’es t pas 
a m in c ie  e t les m a ille s  n e  so n t pas éiirées.

B ien  en ie n d u , b a ttre  e n su ite  le  cha le  
p o u r  le  d é b a rra sse r  d e  la  farine .

M “ ® B e l ín ,

L e p r o c h a i n  n u m e r o  du  

P O T - A U - F E U  p a r a í t r a  le 
S a m e d i  18 A o ü t  1 8 9 4 .

A O U T  GASTRONOMIQUE

P O IS S O N

L es  cours du  sauinon e t de la  tru ite  saum onnée 
son t s ta tio n n a ire s  : 4 fr. so  le kilo.

L a  p e tite  tru ite  de  r iv ié re  a  une  ten d an ce  íi la 
hausse  : 8 fr. le kilo  e st e n  généra l le  pri-x ttiini- 
m um , e t il e s t assez iifficile de  la tro u v e r bien 
fraíche.

L e  tu rb o t, m oins ab o n d an t qu 'il y  a  quinze 
jo u rs , ne se  v end  g u é re  m oins de 3 fr. 50 le kilo.

L a  solé a é té  un  peu  m oins chére  c e tte  se- 
m aine : 4 fr. 50 le  k ilo . E n  fait de  soles, je  re- 
com m ande aux  perso n n es actu e llem en t a u  bord 
de la m er, les p e tite s  lim andes frites.

O n  com m ence i 'v o ir  quelques m ulets, trésbons_
O n co n tinué  k vo ir q ue lques m aquereaux  á  60 

e t  70 cen tim es, e t  des dorades ang laises k 2 fr. 30 
ou  3 fr. piéce.

I^angoustes e t  hom ards ; 3 fr .7 5  k 4 fr. le kilo.
La sard ine  fraiche donne assez ; de  tem p s k 

a u tre  o n  apergo it des h a ren g s d’avan t-garde.
L e  poisson d 'eau  douce engraisse  chaqué  jo u r 

davantage.

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S
E x ce llen te  saison p o u r  les volailles. L es cane- 

to n s  d ev ien n en t canards, les pou lets son t plus 
charnus ; les u ns e t  les au tre s  fou rn issen t d ’excel- 
len ts  ré tis .

L es d indonneaux , plus fo rts e t  plus lourds, de­
v iennen t k des p rix  abordables.

V IA N D E  D E  B O U C H E R IE
S 'ab sten ir des ro g n o n s qu i on t, p resque  to u ­

jo u rs e n  ce  m o m en t, un  parfum  su i ^eníris peu 
agréable.

L É G U M E S
L a saison s’avance p o u r les p e ti ts  pois : i  fr . 20 

k  I  fr . 40 le  litre , les p lus fins ; 60 e t 70 cen tim es 
les autres.

G rande  abondance de haricots ve rts , de  25 k 
50 centim es.

C om m encem ent des h a rico ts  flageolets : 1 fr . 50 
le l itre  ; e t  des harico ts de  Soissons : 60 k 80 cen ­
tim es le  litre.

ü n  v o it beaucoup d e  ch o u x -fleu rs  b re to n s k 
30 e t 40  cen tim es, tan d is  que  le  choux-fleur pa­
risién , p lus ra re  e t  p lus b eau , a tte in t facilem ent 
60 e t  70 centim es.

M ém e o b sc rv atio n  p o u r  l’a r t ic h a u t ; celu i du 
M idi v a u t de  25 k 40 cen tim es ; celui de  P arís  de 
30 á  60. C e d e rn ie r e st beaucoup p lus délicat, Ies
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feuilles so n t p lus ten d re s, o n t plus de g o ü t ; e t  
les fonds so n t p lus g ro s. II e s t  íac ilem ent recon- 
naissable k ses feuilles p o in tu es e t écartées ; ¡es 
feuilles de  l’a rtich a u t du  M idi so n t p lu s  o u  m oins 
arrond ies. plus co u rte s  e t  pas hérissées.

L a  to m ate  k có tes, d ite  de  B arh en tan e , se  vend 
en  tré s  belle q u a iité , 25 e t 30 cén tim os la l iv r e ; 
e lle  e s t  peu  avaiitageuse, á  cause de la quan tité  
d’eau  qu 'p lle  co n tien t. L a to m a te  lisse, b ien  pré- 
férable, v au t 10 cen tim es de plus.

L es  féves so n t finies.
L e  ch o u  de M ilán frisé com m ence : 15 e t  20 

cen tim es —  le céleri ap p ara lt : 15 e t  20 cen tim es 
le  pied.

M elons, auberg ines e t  cornichons.
Q n v o it fies cépes i  i  fr. la livre.

SA L A D E S

T o u jo u rs  beaucoup de ro inaine. de  ch ico rée  e t 
de  la itue .

L ’escarole e s t  encore  peu  com m une.

Fp .O M A G E S  p p  SA ISO N

R o n t-l’B véque, R o q u e fo rt, G ru y é re , C hester, 
H o llande  —  F ro m ag e  frais.

S ’absten ir abso lum en t du  B rie, C am em bert e l 
C oulom m iers.

F R U IT S

L a  saison e s t  beaucoup  iiioins b o n n e  p o u r les 
fru its  qu’on n e  l 'av a it e sp éré . L ’excés d 'e ap  suc- 
ucdan t b rusfluem en t i  pn  excés de  chaleu r e t 
quelques coups de v e n t en  on t fa it d isparaítre  
beaucoup . D 'au tre  p a rt, com m e l’année  derniére, 
la m atu ration  s’opére  en  bloc.

L es fraises des quatre-saisons v a len t i  fr. 75 e i 
2 Ir. la livre.

O n  v o it encore  de belles cerises a ig res  d ites 
* gu ignes » o u  •  cerises de  M etz », excellen tes 
p o u r m e ttre  k l'eau-de-vie.

O n m 'afñrm e que  les groseilles to u ch en t dcjkif 
le u r  fin ; 25 á  40  cen tim es la  livre.

II n e  v a  p lu s  re s te r  que  les fram boises en  fait 
de fru its  rouges.

L es abrico ts du  p sy s o n t m ú ri en  h u it jo u rs.
L a  belle  reine-C laude s’esf n jon trée  : 70 á 90 

cen tim es la  livre.
Q n  vo it en co re  tre s  i>eu de ip ira b e lle s : 23 e t 

30 cen tim es.
L e  M idi envoie  d ’assez beaux raisins k  6p e t 

70 cen tim es ; e t  de  tre s  bonnes pécfies. L a  réco lte  
de J lo n trc p il  s 'annonce com m e ipédiocre a u  poin t 
de vue  d e  la  quan tité .

Figues — Noisettes — Cerneau?.

  .
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^  Í D  e n C C B
 «o».—

F R IT U R E  3 E  PO ISSON 
BCEUF B O U IL L I SAOCE P IQ U A N T E  

C O T E L E T T E S  1>E M O U T O N  S U R  PU K É E  
D E  h Á r i c o t s  b l a n c s  N O U V E A U X  

T b R R lN E  D E  I .A P IN  
SA LA D E D E  I .A IT U E  A U X  CEUFS 

G A L E T T E  

■“0^
PO TA C E C O N SO M M É 

T R U IT E  C O U K T B O U IL L O N  SA U C E H O LL A N D A ISE  
C A N A R D  B B A IS É  A U X  C H O U X  

C A R R É  D E V E A U  K O T f 
T O M A T E S  FA R C IE S  

T A R T E  A U X  P R U N E S

O M E L E T T E  F O U R R É E  A  I.'O S E IL L E  
ESCALO PES A LA  VIE.N N O ISE 

R O SB IF  F R O ID  
SA LA D E AM ÉRXCAINE 

C R O Q U E T T E S D E P O M H E S  D E  T E R R E  
G A T EA U  D E  L O R IE N T

«O®-
PO T A G E  JU L IE N N E  

M A T E L O T E  A U  V IN  BLA N C 
C IG O T  B O U IL L I A  L ’A N G I.A IS E  

P O U L E T  KOTI 
A U B E R G IN E S  FA R C IES 

P U D D IN G  D E  FR A M B O ISE S

(E U F S  M O U .E T S  SU R  P U R É E  D E  T O M A T E S  
B L A N ü U E T T E  D E  V E A U  

Í M IN C É  D E  C IG O T  F R O ll)  SA U C E M A V O N N A ISE  
P O M M ES D E  T F .K R E  FO N D A N T E S  

F R O M A G E  A  L A  C R É M E

■“O®
PO T A G E  H O C H E P O T  

F IL E T S  D E  SO LE M ORNAY 
P O U L E T  S A U T É  G H A SS EU R  

R O T I D E  B a U F  
C H iJU X -F L E U R  AU G R A T IN  

T A R T E  A U X  A B R IC O TS

M ELO N 
CEUFS A  L A  R E IN E  

C H A T E A U B R IA N D  E.N T E R R IN E  
P O U L E T  G R IL L É  A LA  D IA B LE  

SA LA D E D E  PO M M ES D E  T E R K E  
C R É M E  A  L A  V A N II.L E

■eO®-
PO TA G E P A R M E N T IE R  

C O g U IlX E S  D E  PO ISSO N  
L 4 N G U E  D E  B tE U F  B K A ISÉE 

CA N A RD  F A R C I R O T I 
H A R IC O T S  V E R T S  É T U V É S 

C O M P O T É  D E  P É C H E S  A U  M A R A SQ U IN
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PUDDING DE FRAM BOISES

iici u n e  bprjne re c e tte  ang laise  
l>orm ettant d ’im p ro v ise r á  la 
cam pagne, oü l ’on es t souven t 

p ris  a u  d ép o u rv u , u n  en trem eta  tré s  déli- 
c a t e t  d ’u n e  ex écu tio n  ex tré m em en t sim ­
p le . O n  tro u v e  des fram boises d an s  Ies 
po tagers  les p lu s  p fim itifs , ju s q u ’á  l ’a u -  
to m n e , e t  Ton p e u t g a rd e r  p a r to u t un e  
p e tite  p rov isión  d e  b isc u its  á  la  cu ille r.

Proportions
P o u r  8 ou  10  co n v iv es :
1 liv re  d e  fram boises to u t é p lu c h é e s ;
1 /2  liv re  e n v iro n  do b isc u its  i  la  cu il- 

1er ;
3  v e rre s  d e  la it  j
3  jau n es d ’c e u f ;
90  g ram m es d e  s u c r e ;
3  cu ille rées  k  café rase s  d e  té cu le  de

n z :
8 cu ille rées  á  bouelie  d e  k i r s c h ;
4  cu ille rées  k  bou ch e  d ’e a u ;
1 dem i-gousse d e  v an ille .

Le moule
U n  g ra n d  b o l, u n  p c tit sa lad ier, un  

m oule k  c lia r lo tte , n ’im p o rte  quo i p eu t 
se rv ir , p o u rv u  qu e  ce  so it p lu to t p ro fo n d , á  
su rface  lisse , e t s’é v a sa n t vera l ’o u v e rtu re . 
L e s  le rr in e s  ro n d es  á  piité so n t souven t

p lus la rg e s  á  la  base  q u ’ü  l ’o u v e rtu re . L a  
d ifférence es t t r é s  m in im e, k  p e ine  a p p a -  
re n te , m ais elle su fñ t p o u r  em p éch er le 
p u d d in g  d e  g lis se r  q u a n d  on dém oule.

Le pudding
M élez d an s  u n e  ass ie tte  creuse  le  k irsch  

e t  l’ea u . T re m p e z -y  tré s  lé g é rem e n t e t  up  
k  un  les b isc u its  d o n t vous foncez a p  fu r  et 
!V m esure  v o tre  m ou le . A ip s i b u m ec té s , ils 
p re n n e n t to u tes  les positions q u e  vous vou- 
lez le u r  d o n n e r. S errez-les  b ie p  les uns 
co n tre  les au tre s , p o u r  n e  p o in l la isse r  d ’in- 
te rv a lle s , d e  faqon á  ta p isse r  to u t J’in té - 
r ie u r  du  m oule com m e d ’un e  d o p b ln re . 
T assez  e t ap p u y e z  s^ps c ra in te .

V ersez  en su ite  la  m oitié  des fram boises 
d an s  le  m ople \ pn is  reco u v rez  d 'u n e  c o u ­
che d e  b isc u its , tq u jo u rs  h u m cc té s . E g a -  
lisez , tassez lé g é rep ie n t. A jou tez  sp- 
conde m oitié  des fram boises, qu e  vous re - 
eouv rez  com m e la  p rem iére  d ’u n  l i t  d e  b is ­
cu its  trem p és , b ie n  ég a l. Posez dessus un e  
p e tite  ass ie tte  ou  u n e  'soucoupe p ía te , 
s’a d a p ta n t le  p lu s  e x a c te m e n t pessib le  au 
d iam étre  d u  m oule .

M ettez su r  le  to u t u n  p o id s q uelconque  
p o u r  oom prim er m odérém en t le  p u d d in g . 
T o u t ce la , a u m o in s  7 ou 8 h e u re s  a v a n t le 
rep a s  a n q u e l i l  e s t d estiné .

La créqie
F a ite s  b ü u illir  le  la it  avep  la  van illp , en  

y  fa isan t fo n d re  le  su c re . J la ttez  vos j a u ­
nes d ’ceuf e t  v e r? e z -y  — p e t i t  ¿i p e t i t  p o u r  
com m enccr —  e f  e n  bat^an t v jy e m e n t, je 
la it b o u illan t. A jou tez  la  fa r in e  d e  r iz  dé- 
[ayée ijaps u p  p e u  d e  la it  f ro id , en  bou illie  
liq u id e . A m algatoez, dél^yeg  c t  rey ersez  
le  to u t d an s  la  cassero le.

Posez ce lle  c i su r  un  feu  ír is d o iix ,  p o u r 
fa ire  chauffer sans b o u i l l i r ; e t  n e  cessez de 
to u rn e r , d o n cem en t m ais sans ia te r ru p tio n  
—  qvec la  c u ille r  d e  bo js, jusc^u’̂  épa is- 
sissem ept cq n v ep ab le .
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I

C ette  c ré m e e8t á  p o in t q u a a d  e lle  m as­
q u e  le  dos de la  c u ille r  k  u n  m illim é tre  
d 'é p a isse u r, c a r  en  re fro id issa n t e lle  p re n d  
b ie n  p lu s  de co n sis tan ce . ‘

II  ía n t 10  m in u tes  p o u r  l ’am en e r á  ce tte  
consistance .

P assez-!a  a lo rs k  la  fine  passo ire  ou 
m ie u x  á  ré ta m in e , au -dessus d ’u n e  te rrin o  
quelconque .

E n v iro n  d eux  h eu re s  a v a n t d e  se rv ir , 
m ottez p u d d in g  e t c re m e  —  k  p a r t  —  k  
r a f ra íc h ir  d an s  le p u i ts ,  si vous en  a v e z u n ; 
ou á  la  cave, si e lle e s t f r a íc h e ; ou  enfin, 
s u r  un  p e u  de g lace  s i vo u s pou v ez  vous 
en  p ro c u re r .

D ix  m in u tes  a v a n t d ’en v o y e r le  p u d ­
d in g  á  ta b le , posez u n  p la t c re u x  su r  le  
m oule, ren v e rse z  le  to u t p o u r  dém ou ler, 
e t  ve rsez  su r  le p u d d in g  l a  crém e qu i doit 
lo  m asq u er e t  l ’e n to u re r.

Observations
C h o is ir , p o u r  fa ire  p re n d re  la  c rém e, u n e  

casse ro le  k  fond u n  p e u  ép a is , e t p a r  con- 
sé q u en t p lu s  lo n g  á s’échauffer, p o u r  év ite r 
q u e  les ceufs tro p  b ru sq u e m e n t chaiitfés 
to u rn e n t.

N e  pas s ’in q u ié te r  de t r é s  lé g e rs  pe tits  
g ru m e a u x , q u i d isp a ra isse n t q u an d  on a 
p assé  la  crém e.

S i le  p u d d in g , posé s u r  la  g lace , ad h é - 
r a í t  a u  m oule , i l  fau t, p o u r  le  d ém o u le r , 
t r e m p e r  v iv e m en t le  m oule d an s l 'e a u  
ch a u d e  e t dém o u ler en su ite .

E n fin , i l  im p o rte  d ’em p loyer des fram - 
b o ises b ie n  m ures —  sans excés n éa n -
m oins.

L a  v ie il l k  C a t h e r in e .

A. VIS

N o u s  som m es encore ohlige's de ra p p e le r  
g u 'i l  n ’est d o n n é  aucune su ite  a u x  d em a n ­
des de changem ents d ’adresse non  accom pa- 
gne'es d e  4 0  centim es en tim bres-poste.

E S C A L O P E S  OE M  A  L A  Í I E N N O I S E

'KsiiALoi’K d e  v e a u á  la  vienno ise , 
m ets p ró c ie u x  p o u r  les déjefi- 
n e rs , e s t u n e  lé g ére  v a r ia n te  de 

la  v é r ita b le  escalope m ilan a ise  su rla q u e lle  
o n  posséde, en  g én c ra l, d e s  no tions peu 
cx ac tes .

L 'e sca lo p e  m ilan a ise , en  effet, n 'e s t  
p o in t du  to u t l ’esca lüpe ép a isse  qu e  l 'o n  
nous se rt sous ce  nom  dans le s  re s ta u ra n ts  
p a ris ien s  av ec  un e  g a rn itu re  d e  m aca ro n i. 
C ’est u n e  esca lope tré s  m inee  —  com m e 
to u te s  les escalopes ita lien n es  —  p an n é e  e t  
sau tée  a u  b e u rre , pu is  se rv ie  sans sauce  ni 
g a rn itu re .

S ervez  ce tte  esca lope av ec  u n e  raa ítre  
d ’hOtel, e t ,  de m ilanaise  e lle  d e v ien t « v ie n ­
noise . » A ccom pagnez-la  de m aca ro n i, e t  
vo u s pouvez l ’a p p e le r  «  á  la  N apo lita ine . »

Choiz de la  viande
L ’esca lope se ta ille  de p ré fé ren c e  d an s  

le  f ile t ou  lo n g e , qu i e s t la  p a r tie  la  p lu s  
d é liea te  d u  v eau . C ’es t au ssi la  p lu s  c h é re , 
c a r  la  longe  n e  so v en d  —  k  P a r ís  du 
m oins —  q u ’accom pagnée d ’u n e  p a r tie  
osseuse, la q u e lle , i l  e s t v ra i, p e u t é tre  u ti-  
lisée  p o u r  un e  b la n q u e tte .

O n  p re n d  enco re  Ies esca lopes d an s la  
n o ix , m ais la  v ia n d e  es t p lu s  séch e . E n fin ,
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on  p en t se rv ir  e n  escalopes des có te le ttes 
d ébarrassées d e le u r s  os.

11 fau t to u jo u rs  fa ire  d é ta ille r  les esca­
lopes en  tra v e rs  d u  fil d e  la  v ia n d e , p o u r 
qu ’elles se tio n n e n t m ie u x , e t  au ssi pour 
les av o ir  p lu s  te n d re s . B eau co u p  de bou- 
cb e rs , si l’on  n ’y  fa it pas a tte n tio n , les 
c o u p e n t a u tre m e n t, p a rc e  q u e  ce la  le u r  est 
p lus com m ode p o u r  le  déb it.

O n co u p e  l ’esca lope su r  un e  épa isseu r 
. d ’u n  e e n tim é tre  ; e t  av ec  q u elq u es coups 

de b a tte  on  l ’a p la ti t a u n  dem i-cen tiin é tre .
T o u te  p a re e , elle d o it p eser en v iro n  cen t 

g ram m es. Ü n  co rap te  un e  escalope p a r  
conv ive, m ais il e s t con v en ab le  d ’en  se rv ir  
de su p p lé m e n ta ire s ; en  ce cas, on  coupo 
en  deux  ce lles q u i re s te n t av a iit d e  passer 
le  p la t p o u r la se c o n d e  fois.

Pannage et cuisson
U n  q u a r t d ’h e u re  a v a n t de se rv ir , ba ttoz  

u n  ceuf e n t ie r  d an s  u n e  ass ie tte  creuse  
p e n d a n t qu elq u es in s ta n ts  —  le  tem p s de 
re n d re  l ’ceuf b ie n  lim p id e . I I  e s t bon  
d 'a jou to r á  l'ceu f un e  p e tite  c u ilie ré e  á  
ca fé  d 'h u ile  d 'o liv e . U n  ceuf suffit p o u r 
s ix  escalopes.

A p rés av o ir  salé e t  p o iv ré  lég ére rn en t les 
esca lopes, trem p ez-le s  un e  k  u n e  dans 
l ’ceuf, p u is  p assez  les su r  d e  la  m ié de 
p a in  rassis , b ro y ée  assez fin . Q u e  1’escalope 
so it b ien  g a rn ie  s u r  ses d eu x  faces.

V o u s-av ez , d ’a u tre  p a r t , m is d an s une 
sau ten se , de T iiu ile et d u  b e u rre  : en v iro n  
6  cu ille rées  d ’h u ile  e t  g ros com m e un  
ceuf de b e u rre  —  so it 6 0  g ram m es —  p o u r 
s ix  escalopes.

O n n e  p e n t tr e s  cx a c te m e n t p ré c ise r  : 
ce la  d ép e n d  d e  la  d im ensión  d a  fond  d e  la 
sau teuse .

D e s  qu e  ce m é la n g e  fu m e, é ten d ez  vos 
escalopes d an s la  cassero le , en  a y a n t soin 
qu ’e lles no ch e v a u e b e n t p o in t les u n es  su r 
les a u t r e s ; e t laissez c u ire  á fe u  vif, á  casse­
ro le  d é c o u v e r te .

R e to u rn ez  a u  b o u t de q u a tre  m in u tes . 
A u  b o u t d e  q u a tre  nouvelles m in u tes  la  

cu isson  es t te rm in ée . V ous re tire z  le s  esca­
lopes qu e  vous d ressez  de su ite  s u r  le  p la t 
oü vous avez dft p ré p a re r  la  m a ítre  d ’b é te l 
p e n d a n t la  cu isson .

Sauce et dressage 
M aniez u n  p e u  de b e u rre  fin , g ros com m e 

un  ceuf o u  60  g ram m es, av ec  u n e  cu ilie rée  
á  bo n ch e  d e  porsil b acb é , u n  ju s  d e  c itró n , 
sel e t  p o iv re . M ettez  su r  u n  p la t p réa la- 
b le in en t cliauffé, d e  m an ie re  qu e  le  b eu rre  
fonde , m ais n e  to u rn e  pas en  liu ile . R angez 
en sn ite  les esca lopes su r  le  p la t en cou- 
ro n n e .

V ous po u v ez  en  o u tre  p la c e r  su r  chaqué 
escalope un e  tra n c h e  d e  c itró n  e t  d isposer 
enco re  d essu s, ou  s u r  le  b o rd  d u  p la t 
d an s  le s  in te rv a lle s  sé p a ra n t les escalopes, 
des p e tits  ta s  d e  p e rs il ,  de ja u n e  d ’ceu f e t 
d e  b la u c  d ’oeuf, le  to u t f inem ent b ach e . 
C ela  donne  b eau co u p  « d e  ch ic  » , e t ce tte  
lé g ére  g a m ita re  s ’harm on ise  ag réab lem en t 
com m e gofit a v e c  les escalopes e t  la  m aítre  
d ’hü te l.

Observations 
O n p e u t  n e  m e ttre  qu e  de l 'h u ile  pour 

la  cu isso n  des escalopes : en  ce cas on en 
au g m en te  la  q u a n tité .  M ais on n ’em ploie 
p as  de b e u rre  s e u l ,  p a rc e  q u ’il donne 
m oins d e  ch a le u r. II  im p o rte  de m e ttre  au 
d e b u t to u t le  co rp s  g ra s  n écessa ire , c a r ,  si 
on en  a jo u te  p e n d a n t la  cu isson, ce la  ra - 
m o llit le s  esca lopes q u i d o iv en t é tre  saisies. 
T e ñ ir  com pte  qu e  l ’h u ile  e t le  b e u rre  ta -  
r is se n t tr e s  ra p id e m e n t su r le  feu v i f  et 
av ec  la  cassero le d éc o u v erte . S ’ils  fon t dé- 
fau t, a u  m om ent p a r  exem ple  oü  Ton re - 
to u rn e  le s  esca lopes, la  p a n u re  a ttac h e  au 
fond e t  se  sep are  d e  la  v ia n d e .

L e s  escalopes peu ven t, sana inco n vé-  

n ie n t , étre pauées quelque tem ps ava n t de 
les m ettre au  feu, soit d it pour la  commo- 

dité des cu is in ié re s . M a z a r in .
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D ommes de terre fondantes

ous vo ic i a r r iv é s  á  l ’époque oú 
les je u n e s  pom m es d e  te rre  
fo n t lo désespoir des ca is in ié re s . 

R e an c o ap  de co rd o n -b leu , e n e ffe t, le s fo n t 
sa p te r  a u  b e u r re  « to u jo u rs  d e  la  niém e 
m a n ie re  » ,  c ’e s t-á -d ire  com m e il  y  a  s ix  se- 
m aines . O r, les pom m es d e  te rre  o n t p lus 
q u e  doub ló  de vo lum c, e t  le u r  c h a ir  est 
p lu s  fe rm e  •, le u r  cu isson  ex ige  d o n e  des 
soins p a r tic u lie rs . C erta in es  cu is in ié res  ré - 
so lv e n t p a rtie lle m e n t la  d ifficu lté  en  cou- 
p a n t Ies pom m es d e  te rre  a v a n t d e  le s je -  
te r  dans la  cassero le '; m a lg ré  ce tte  p rccau - 
tio n , il le u r  e s ta ssez  d if f ic ile d ’o b te n ir  un e  
cu isson  rég u lié re m e n t sa tisfa isan te . D ’au- 
tre s  fo n t sa u te r  les pom m es d e  te r r e  en - 
tié re s , e t  le s  se rv e n t dés lo rs á  m oitié 
c ru e s  o u  a u x  tro is  q u arts  ca rbon isées.

V o ic i la  m a n ie re  d ’o b te n ir  ces pom m es 
de te rre  qu e  l’on  no u s oíFre s i m oclleuses 
d an s  u n  tré s  p e tit n o m b re  de re s ta u ra n ts , 
sous le  nom  d e  «  pom m es fondan tes » , e t 
q u i p e u v e n t se m a n g e r  seu les ou  accom - 
p a g n e r  u n  rd ti d e  bceuf. D an s  ce d e m ie r  
ca s , on  le s  p ré se n te  ég a lem en t k  p a r t  d an s  
u n  lég u m ie r.

Le ppchagp
II  im p o rte  d ’abfird  de p e  p o in t p re n d re  

des pom m es d e  te rre  tro p  groases ; celles

de n e u f  ou  d ix  á  la  l iv re , so n t d ’u n e  bonne  
ta ille . (.'boisissez le s  d e  fo rm e a llo n g ée , 
au ssi égales que possib le. P e lez -les  dans 
le sens d e  la  lo n g u e u r, p o u r  le  coup 
d ’ceil. P u is  je te z -le s  dans l ’e a u  b ou illan te  
sa lée .

11 est essen tie l, en  effet, d e  cu ito  d ’abord  
p a rtie lle m e n t la  pom m e d e  to r re  e t  d e  la  
ram o llir , p o u r q u e , to u t k  l’h eu re , e lle so 
laisso b ien  p é n é tre r  p a r  le  b e u rre . C ette  
fa§on de p ro ce d e r se ra it, au  co n tra ire , 
m auvaiso , av ec  Ies pom m es d e  te r r e  p lus 
« nouvolles » .

A  p a r t i r  du  m om ent oii T ébu llition  a 
re p r is ,  la issez su r  le  feu  p e n d a n t 4  ou 5 
m in u te s ; p u is  re tire z  la  casse ro le  su r  le 
co in  d u  fo u rn eau , co u v re z -la , e t la issez le s  
pom m es de te rre  p o cb c r p en d a n t 5  nou- 
velles m inu tes.

lie lire z - le s ,  égou ttez -les, e t  m ettez-les 
d an s la  cassero le ou  le  b e u rre  les a tten d .

La cuisson
L e s  pom m es d e  te r r e  a in si p rép a ré es , 

tro is  cond itiuns son t in d isp en sab les  p o u r 
les m e n e r á  b ie n  ; ab o n d a n ce  e t bonne 
q u a lité  d u  b e u r re , le n te u r  d e  cu isso n .

P o u r  18 o u  2 0  pom m es d e  te r r e  fo rm an t 
u n  poida de 1 k ilo , il n e  fau t p as  c ra in d re  
d ’em p lo y er 2 5 0  g ram m es d e  b e u r re . C ’est, 
com m e on  v o it, p lu s  d u d o u b le  des p ro p o r­
tio n s  que le P o t-n u -F m  in d iq u a it, i l  y  a  
quelque  tem p s, p o u r  les pom m es d e  te rre  
nouvelles.

P re ñ e z  u n e  casse ro le  la rg e  e t  b asse , ou 
sauteuse, en  a y a n t soin d e  p ro p o rtio n n e r 
sa d im en sió n  á  la  q u an tité  des pom m es de 
te rre . C e lle s -c in e  d o iv en t pas é tre  les unes 
su r  les a u t r e s ; m ais il  fau t q u ’e lles  occu - 
p en t to u te  la  su rfa ce  de la  cassero le , afin  
d e  «  p ro fito r »  de to u t le  b e u rre . O n  oon- 
90Ít, en  eÉFet, q u e  s i le  b e u rre  s ’é ten d  su r  
u n e  p a r tie  d u  fond non  occupée p a r  Ies 
pom m es d e  te r re , la  couche q u ’il fo rm e es t 
p lu s  m in ee , e t Ies pom m es d e  te rre  r js -
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D ans ce c a s , il fan-
en c o re  au g n ien te r la  q u a a tité  de

q iien t d ’a t ta c h e r . 
d ra it 
b eu rro .

F a ite s  fo n d re  to a t le  b e u rre  d an s  la  cas­
se ro le , e t  des q u 'i l  e s t cb au d , a jo u tez  les 
p o m in esd e  te rre . (!e lles-e i n e  d o iv e n tp a s  
ó tre  tro p  sa isies, e lles a u ro n t to u t le  tem ps 
d e  r isso le r. G ouvrez la  casse ro le , e t m ettez- 
la  axi f o u r  d o u x .

II  n ’y  a  p lu s  qu ’á  la isse r  c u ire  tre s  len - 
te m e n t : lo b eu rre  d o it á  p e ine  fré m ir , afin 
d e  b ien  im b ib c r  les pom m es de te rre . S i on 
m éne le feu  tro p  v iv e m en t. la  su rfaee  des 
légum es se do re  tré s  v ite ,  e t  il se  form e 
uno c ro ú te  d u re  q u i c o n tra rié  la  cu isson, 
e t  em pSche la  pom ine do te rre  d e t re  mcel- 
le u se .

A u  bou t d e  tro is  ou  q u a tre  m in u tes , re- 
m uez la casse ro le  p o u r  d ép lac e r  u n  peu 
les pom m es de te r r e  e t  v o u s a s su re r  q u ’elles 
n ’a t ta c h e n t p o in t, m ais sans le s  sau te r, 
c ’e s t-á -d ire  sans les r e to 'irn e r .  C a r  si vous 
le s  do riez  to u t de su ite  su r  to u te  le u r  su r-  
face , e lles s ’im p ré g n e ra ie n t m o in sb ie n  de 
b e u r re . Q u e  tou te  la  p a r tie  q u i n e  toucbo 
p as  lo fo n d  de la  cassero le re s te  d o n e  sous 
r in f lu e n c e  d e  la  b u ée  e n v iro n n a n te  pen- 
d an t 8 ou  10  m in u te s . A lo rs  se u lem en t, 
sau tez  la  casse ro le  p o u r  re to u rn c r  los pom ­
m es d e  te r r e .

C o n tin u ea  á  la isse r c u ire  tré s  douce- 
r a e n t ; p u is  vers  la  fin , sau tez  un e  ou  deux  
fo is  la  casse ro le . L a  cu isson  d o it é tre  m enée 
de te lle  fa 5on  qu e  les pom m es d e  te rre  
so ien t cu ite s  seu lem en t a u  Ijout de 25  ou 
30  m in u tes . L a  lam e d u  cou teau  d o ita lo rs  
e n tre r  d ed an s com m e d a n s  du  b e u r r e .

L a  su rfa ee  d o it é tre  d o rée . c ro u s ti lla n te , 
m ais pas d u re . C e t a sp e c t n e  d o it com m en- 
c e r  á  se d ess in e r  qu e  v e rs  le m ilie u  d e  la  
cu isson .

R ég le  g e n é ra le  : il v a u t m ieu x  u n e  quis 
§0E trp p  le n te  q u ’u n  excés c o n tra ire  : on 
en  es t q u itte  p o u r  la if se r  ja  casse rp je  au

fou r 5  m in u tes  d e  p lu s , e t p o u sse r  le  feu 
.au d e rn ie r  m om en t p o n r  ae liev er le  risso- 
lage.

( 'e s  pom m es d e  to r re  d o iv en t fo n d re  
d an s  la bouche .

O n  p e u t au  m om ent de les s e rv ir ,  les 
fo n d re  s u r  le u r  lo n g u eu r, e t  in tro d u ire  á 
l ’in té r ie u r  u n e  p e tite  lam e d e  b e u rre  fin .

Mazahin.

SALADE AMÉRICAINE
N p e u t se rv ir  cec i com m e salade

ac co m p ag n a u t u n  ró ti, ou  com m e
h o rs-d ’ceuvre, dans u n e  p e tite  

ja t te  d e  c r is ta l  ta illé .
P re ñ e z  u n  bon  co n co m b re . C e u x  don t 

la  p ea u  es t v e r te  so n t p ró fé ra b les . Coupez- 
le  su r  sa lo n g u e u r en  d e u x  ou  tro is  mor- 
ce a u x , se lon  sa  d im ensión . P e le z  ces m or- 
ceau x , d e  fa9on á  en lev e r tou te  la p eau  
v e rd á tre . E m in cez -les  en su ite  en  r.ondclJos 
d’u n e  ép a isseu r éga le s u r  tou te  le u r  su p e r­
ficie , e t  tré s  m inees : p a s  p lu s  d ’u n  m illi­
m étre , a u ta n t qu e  pussib le . iáupprim ez les 
g ra in e s  s ’il  s ’e n  tro u v e  de b ie n  form ées. 
l l e t le z  d an s u n e  te r r in e ,  av ec  u n a  p e tite  
po ignée  d e  gnps se l, p e n d a n t tro is  ou  q u a tre  
b cu re s , p o u r  fa ire  s o r t ir  l’eau  d es  concom - 
b re s  qu i es t in s ip id e .

D ’a u tre  p a r t ,  v o u s avez d e  bolles tom ates 
m iires e t b ie n  rouges. O n  pom pte d eux  
fois le po id s des concpm bres p o u r la  quan^ 
tité  des to m a tes .
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M ettez  les tom ates te lle s  quolles dans 
u n e  te r r in e  c reu se , e t  v e rsez  dessus de 
l’eau  b o u illan te , la  q u an tité  suffisante pour 
los c o u v r ir . L aissez -les ainsi deux  ou  tro is  
m in u tes . Ceci p e rm e t d ’en lev e r tre s  fac ile-
m e n t le u r  peau , e t   a ssu re  aussi un
d eg ré  de p lu s  á  la  m a tu rité .

K e tirez  le s  tom ates, essnyez-les e t pelez- 
le s . C oupez-lcs en sn ite  en  q u a tre , pu is  eos 
q u a tre  p a r tie s  e n  q u a r tie rs  p lu s  m inees, 
selon la g ro s s e u r  d é l a  tom ate . E n lovoz Ies 
g ra in e s  e t  to u te  la  p a r tie  aqucuse q u i y  
adho ro ,

Q u an d  vos concom bres au ro n t suffiaam- 
rao n t m acére  dans le  se l, vous les égout- 
tc re z  com plélem en t e t  vo u s los réu n irez  
a u x  tom ates. A jou tez c e rfe u il, es tragón  e t 
p im p re n e lle  h ach és  en  p ro p o rtio n s éga les. 
II  fau t u n e  b o n n e  (juan tité  d e  ces b e r b e s : 
m ettons tro is  cu ille rées  k  b o u ch e , en  tou t, 
p o u r  u n  sa lad ie r o rd in a ire . L ’ad d itio n  
d ’u n e  cu ilie rée  de c re sso n  a lcno is fa it 
tr e s  b ie n . A ssa isonnez en su ite  d ’hu ile , 
v in a ig re  —  en  fa isa n t p lu tó t d o m in e r ce 
d e rn ie r ,  —  p o iv re  m oulu  e t  se l, en  te n an t 
com pte  que les concom bres so n t d é já  sales.

L a  v ik il i-e  C a t k e e i s e .

l i  ne nous re d e  p lu s  d ’exem pla ires des 
nu m éro t d u  jo u rn a l de Vannée 1 8 9 3 , et 
encore m oins, p a r  conséquent, de collectiom  
d e  la d ite  année.

N o u s  avons encore quelques brochares 
rep ro d u isa n t les recettes publiées d a n s les 
s ix  p re m iers  núm eros d u  jo u r n a l ,  Cette 
brochare de 3 2  pages e t d a n s  le fo r m a l du  
jo u r n a l ,  est d u p r i x  d e  1 f r .  7 5 .

A y a n t  f a i t  r é im p r im e r  les núm eros  
épuisés de la  présen te  année 1 8 9 4 , nuus 
p ouvons repondré  a u x  dem andes q u i p o r -  
te n t su r  ces num éros.

L A  B IG Y C LE T T E  E T  L ’ ESTOMAC

I! cycle e s t  ro i, e t ce  se ra it attecta- 
tion  de  n o tre  p a r t  d ’ig n o rer un  sport 
qui, p ra tiq u é  sans exagération , a ses 
avan tages e t ses agrém ents.

T o u jo u rs  done, d an s l’o rd re  d 'idées oú  se place 
le  ¡ournal, nous nous som m es préoccupés des 
conseils que  nous pourrions d onner á  nos lec- 
teu rs , e t  n o u s a jou tons tim idem en t, á nos lec- 
trices , férus de  b icyclette , e t  nous nous som m es 
adressés á  n o tre  confrére , M. H enri V arenncs- 
au te u r d 'un  g raeieux  tra ité  de  vélocipédie, ¡Ilustré 
par n o tre  jeu n c  anii, M G . I .h u e r , ( Tvhí Cyclistfs, 
par D ubois e t  V arenncs, G arn ier, é d iteu r, i  vol. 
2 fr. 2 s ',  qui a  bien voulu nous adresser la le ttre  
s u iv a n te :

V o u s me d em an d ez , m o n  c h e r  D irec- 
te u r , q u e lq u es  co n se ils  d e  b o u c h e  p o u r  
v o s lec teu rs  e t lec trices cyc lis tes. P e rm ei- 
te z -m o i d 'a b o rd  de vous rem e rc ie r  de cene 
re q u é te , faite p o u r  ch a rm e r  u n  p ropagan- 
d is te  d u  c y c le ; m on  am e v é lo c ip é d iq u e  
es t d o u c e m e n t touche'e á la  p en sée  d e  vos 
ab o n n ées so n g e an t á le u rs  p ro m en a d es  d e ' 
v acances p a r  les bo is  e t les ro u te s , s u r  le u r  
m o n tu re  d 'a c ie r  e t rCvant de re c o rd s  bat- 
tu s , to u t en  b a tta n t q u e lq u e  m ayonnaise .

Les lectrices du  P o t-a u -F e u  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 á des prescriptions vraiment 
Utiles, mSme quand il s’agit d ’une simple 
excursión d’une journée.
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c o m m a n d e m e n t: L a v e i l le ,  fa ire  un  
b o n  d in e r. Se c o u c h e r  d e  b o n n e  h e u re  et 
b ien  d o r m ir ; le  le n d em a in , en  ro u te  á  sep t 
h eu res  d u  m a tin . R e co m m a n d a tio n  ex- 
p resse  : ne pas p a r t i r  á j e u n ;  m a n g e r trés  
lég érem en t, sa n s  to u te fo is  se c o n te n ta r  de 
la  s im p le  tasse  de th é .

2 '  c o m m a n d e m e n t: E n  ro u te , b o ire  le 
m o in s  p o ss ib le . S u r to u t ,  pas de m adére , 
p as  de v e rm o u th . Q u a n d  la  so if  e s t tro p  
fo rte , p re n d re  d u  th é  f ro id , si l ’o n  en 
tro u v e . S in o n , le  m e llle u r  est u n  verre  
d ’eau  d e  S a in t-G a lm ie r  ou  d e  V ich y  coupé 
d e  q u e lq u es  g o u tte s  d 'ea u -d e  vie. Ce n 'e s t 
p as  b ien  b o n  a u  g o ú t, m a is  ce la  dé- 
sa lté re  sa n s  a lo u rd ir  l ’e s to m ac . L ’an i- 
se tte  á  l 'eau , la  m e n th e  o u  le  la it  ch au d  
so n t tré s  recom m aude’s au ss i p a r  les m éde- 
c in s  vé loc ipéd is tes .

3* c o m m a n d e m e n t: A d é je u n e r , m angez 
des choses lé g é r e s : d es  ceufs, d u  po isson  
fr it ,  de la  v ia n d e , peu  d e  légum es, p as  de 
sa lades. P a s  d ’ép ices, pas de h o m a rd , pas 
d ’éc rev isses. E v ite z  l 'a i l ,  red o u te z  l 'e sc a r- 
go t, fuyez  le m a q u e re a u , g a rd e z -v o u s  des 
iru ffes, d es  farces d e  to u te s  espéces.

P e n d a n t le  rep as , si vo u s pouvez, buvez 
du  the' fro id . Si n o n , d u  v in  ro u g e  é ten d u  
d ’eau  m in é ra le . M ais pas d ’eau  d e  se ltz  !

T e ls  so n t, m o n  c h e r  D irec teu r , Ies 
g ran d e s  lig n es e t les im m o rte ls  p rinc ipes 
de la  v é io c ip éd ie  c u lin a ire .

E n c o re  u n e  fo is, la isse z -m o l vous félici- 
te r  de. vos p ré o c c u p a tio n s  cyclistes. L e  vé- 
locipéde e t le  P o t-a u -F e u  o n t d 'a il le u rs  un  
rap p o rt in t i m e : r ie n  n ’a ig u ise , en  effet, 
l ’appéfit com m e d e  b o n n e s  é tapes fran- 
ch ies ra p id e m e n t, d a n s  l ’a ir  e t le  so le il 
d 'u n e  m atinée  e s tiv a le  ; et p u isq u e  
l ’ap p é tit est le  m e ille u r  assa iso n n em e n t 
des m e ts , la  s im p le  lo g iq u e  fo rc e ra  les 
p lu s v é lo p h o b e s á c o n c lu re q u e la  b icycle tte  
est u n  exce llen t c o n d im e n t d e  to u s  les 
p lats.

H . V.

P A I I  n ' U n i l R l í ; j l N T ' * P ' ^ ®  a p p ré c lé e p -  la T O IL E T T E  
t H U  U n U U D l u A n i  H O U B IG A N T ,18,rg.St-Honoré

C H I F F O N S

í n ’es t pas d an s ces d e rn ie rs  
jo u r s ,  to u t  p le in s  de la  h á ie  du  
de’p a rt, qu e  su rg is se n t d ’ap p ré - 
c iab le s  n o u v e a u ié s . C o u tu rié re s  

e t m od isies, au c o n tra ire , n e s o n g e n t  p lu s  
m a in te n a n t qu ’á  éco u le r le u rs  m odéles 
d ’é té , e t c’es t le m o m e n t p o u r  le s  re ta r- 
d a ta ires  d e  p ro fite r a in s i d e  tré s  b o n n es 
o ccas io n s .

D u  có té  des ch ap eau x , to u jo u rs  du  c la ir , 
s u r to u t d u  to u t b la n c . L es jonchées de 
fleurs p r in ta n ié re s  so n t ab a n d o n n ée s  p o u r  
les en ro u le m er.ts , les p o m p o n s ou les 
p lissés en m o u sse lin e  de soie, b la n ch e  na- 
tu re l le m e n t.

L e ch ap eau  d it  de ja rd ín  o u  de p lage 
tr io m p h e  s u r  to u te  la  lig n e . E n  so m m e, 
c’es t ce lu i q u ’o n  p o r te  le  p lu s  ; il m e'rite- 
ra it  q u ’on  le  c h o is it avec so in , ta n d is  q u ’on  
se c o n te n te  tro p  fac ilem en t d ’u n  ép o u v a n - 
ta il avan tag eu x  e t u n iv e rse l á 3 fr, 90 .

A u lie u  de ré se rv e r  la  g ro sse  so m m e 
p o u r  le  ch ap eau  h a b illé  q u ’á la  cam pagne, 
e t m em e á la  m er, o n  n e  m e t q u ’u n e  ou 
d eux  fois p a r  sem ain e , m ieux  v au t, ce me 
sem ble , r é p a r tir  éga lem en t les lo n d s  et 
affecter u n  c ré d it jilu s la rg e  a u  chapeau , 
q u ’o n  n e  q u it te  g u é re , e t d o n t,  au  m o in s , 
o n  jo u it la rg e m e n t.

S ans co m p te r  q u ’o n  p e u t aussi se per- 
m e ttre  c e rta in e s  p e tite sex ce iitric ité s  seyan- 
tes q u ’o n  h é s ite ra it  á  a d o p te r  p o u r  une 
coiffure d es tin é e  k p a ra itre  á  la  m esse ou  
en  v is ite  ch ez  d es  v o is in s  tro p  collet- 
m o n té .

C e tte  sa iso n  a v u  p a ra itre  la  g ran d e  ca­
po te  au v e rg n a te , avec les g ro s  ch o u x  su r  
les o re ille s . O n  re v o it  a u s s i la  cap elin e  
d ’J ta lie , ég a lem en t rab a ttu e  par u n  la rge  
ru b a n  a u to u r  du  v isage . M a is  le succés 
reste  en c o re  aux ch a p ea u x  c loches to u t 
f ro u fro u té s  de d e n te lle s  e t d e  m o u sse lin e  
de so ie co m m e des a b a t- jo u rs . P o u r  beau-
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co u p  de ce u x - lá , le fond  se u l est en  p a ille , 
afin  d e  le u r  d o n n e r  p lu s  de lég ére té . Les 
b o rd s , en  la ito n  lé g e r , so n t re c o u v e n s  de 
tu lle  o u  d ’u n  flo rence trés  fin . S u r  celte 
lé g ére  carcasse, on  am oncelle  des flo ts de 
m o u sse lin e , d éb o rd a n t en  fins p lissés, re- 
to m b a n t en  v o la n t b a u t de q u a tre  o u  c in q  
cen tim éires  a u to u r  d u  b o rd . C e t a rrange- 
m e n t se fa it b eaü co u p  en  m ous.^eline de 
so ie rose , paille  o u  b leu e . L es g a rn itu re s , 
d ’u n e  fagon p re s q u e  gen é ra le , so n t lim itées 
au x  deuX en o rm e s  p o m p o n s s u r  ch aq u é  
c6 té , e m p ié ta n t u n  peu su r  la  ca lo tie , avec 
co q u e s  d e  ru b a n  d an s  le  chou  d e  g au ch e , 
o u , ce q u i es t p lu s  réc en t, le p a n a c h e  en 
a ig re tte s  b la n ch e s  d ites « c roases », m ais 
trés  fo u rn i,  trés  évasé. B e au c o u p  de p a ille s  
de r iz  b la n c h e s , ouvragées c t a jo u re es , 
f ig u ra n t d es  e n tre  d eu x .

T o u jo u r s  aussi le s  pa ille s  e o u le u r  b e u rre , 
á  petits b o rd s  u n  peu  tu y a u té s . U n e  g a rn i-  
tu fe  assez so lide  p o u r  la  m e r  est le  g ro s 
tu l le  g rec  en  so ie b lanche .

D an s  u n  a u tre  o rd re  d 'id ées , je do is  
m e n tio n n e r, b ien  qu e  ce ne so it pas jo l i  du  
to u t ,  le ca n o tie r  en  p iq u é  b la n c , te n d u  
avec la rg e  ru b a n  a u to u r  de la  ca lo tte , b leu  
e t b la n c , o u  ro u g e  e t b le u , etc.

L es bo rd s, su r  la  p a rtie  in té r ieu re  qui 
a v o is in e  le v isage , é ta n t en  p a ille , o n  se 
d em an d e  o ü  est r u i i l i té  de les co u v rir  ainsi 
avec ce p iq u é  ra id e . C 'e s t in ex p licab le - 
m e n t la id , et cela fa it p enscr á  ces ca rto n - 
nages de con fiseu rs, f ig u ra n t avec g au ch e- 
rie  u n  o b je t u su e l et q u i so n t d es  bo ites 
de bo n b o n s.

T o u jo u r s  d an s  le  b lanc  e t le  p iq u é , n o u s  
v o v o n s  la  jaq u e tte  E to n  q u i se p o r te  su r  
des jupes de serge q u e lco n q u e s . C ’es t trés 
p ra tiq u e  a ssu ré m e n i, e l  b ie n  qu e  ce la a it 
a in si u n  peu r a i r p e t i i  p á tis s ie r , c ’est trés 
g en til p o u r  les jeunes filies.

A vec les b lo u se s  de Iaine u n ie s , les co r- 
sages a p lis  p la ts , on  p o r te  le p e tit co l et 
les po ig tie ts  ra b a ttu s  en b a tis te  b la n ch e . 
T o u t  s im p le m e n t u n e  b a n d e  d ro it  til, our- 
lée a  jo u rs  e t r a b a tta n t sUr le h a u t p o ig n e t 
de l ’e n c o lu re  k  m o itié  se u lem en t d e  sa

h au teu r. L es pe tite s  raa n ch e tte s  s o n t faites 
de m ém e, et se  re to u rn e n t s u r  la  m anche, 
s u r  u n e  h a u te u r  d e  q u a tre  o u  c in q  cenii- 
n ié tres .

C e tte  n o te  d e  lin g e r ie f in e  d o n n e  to u t de 
su ite  u n  n ir  p ro p re t e t so ig n é  á  u n e  robe 
tré s  o rd in a ire  ; p o u r  le s  to ile tte s  de d e u il 
c ’es t u n  accesso ire  tré s  seyan t. et q u i re- 
h au sse  m ém e l’au s ié rité  d u  g ra n d  n o ir el 
d u  c répe  ang lo is.

A ndrée de B ourqeoisie.

C O U R R I E R

P e tó m e  d e  c l ia m b r e  sachan t t ré s  b ien  repas- 
ser lin g e  fin e t  chem ises d ’hom m es, faisant les 
robes e t  la lingerie , 32 an s, dem ande  place en 
pi-ovince o u  á  P arís. R ecom m andée  pa r iiíie 
abonnée. E c rire  a u  Pot au-Feu.

E . S. —  Voici la re ce tte  tré s  sim ple  em ployée 
en  AIsace p o u r la p rép ara tio n  des cerises k l ’eau - 
de-v ie . O n m et Ies cerises dans on  bocal, o ncou- 
vre d ’alcoo!, e t  l’on  a jo u te  du  sucre cassé. Q nand  
le sucre  e st fondu, on  en  a jou te  d ’a u tre  e t  on  re- 
com m ence pendan t 5 oü  6 jo u rs , ju sq u ’k ce  que  
I’alcool ne  pu isse  p lus e n  dissoiidre. ü n  bouche 
a lors les flacons, e t  on  le s  m et dans un  endro it 
sec.

G . á  P o r t - L o u is ,  — NoüS d o n nerons procftai- 
n em en t la re c e tte  de  la sauce c rev e tte .

I s l e  A d a m . — N o u s é tu d ions c e tte  rece tte  de 
gaufres.

G . R .  —  N o u s avons déjk donne p lusieurs re  
c e tte s  de  po tages m aigres. B onne n o te  e st prise 
de  vos desiderata .

H - d ’H . —  N ous espérons pouvo ir vous offrir 
b ien tó t p a r tid le  satisfaction.

l i .  P .  — N o u s vous ren seignerons prochaine- 
rtient su r le  poulet k l ’eslragon.

S te e n e .  —  N ous re m e tto n s  k b ien tó t la rece tte  
dem andée.

D e  l a  P .  —' N o u s vous dem andons quelque 
tem p s d e  c réd it p o u r la poularde N év a.

M lle  M , —  Si vos glaces ne p re n n en t pas, cela 
t ie n t  k t e  que  vous m élez dés le  d eb u t Votre 
« C han tilly  » k v o tre  « anglaise ». II fau t d ’abord  
fá ire  glacer v o tre  c rém e sans la  C hantillv- C 'est 
seu lem ent quand  e tle  e s t  k p e u  p rés prise que 
vous ajoutez  la C hantilly  ; vous am atgam ez le 
to u t, e t  vous replacez q u e lq u e  tem p s dans la sor- 
betiére .

R .  —  L e  pain de G enes est inscrit.
D e  L .  —  L es m ousses de  volaille ou  de  g ibier 

son t d ’u n e  confection assez délieate  ; nous ch er-  
chons k fo rm uler u n e  re c e tte  peu  com pliquée.
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W I L L I A M S
1,  R u é  C aum artin .

& c°
P A R IS

CouvHls. Orfévierie N .  C A I L A R ,  B A Y A R D  &  C "
MMeoti fo n d ée  e n  lf l i9

c m m  A SAUCE dégraisseuse
;d i t e  (JRAS e t  MAIQRB^

{Sr$9tíéS.

P ile  o ffre  V a- 
d e

écoQ lor (3 'aboifi le  J m  m a t­
a r e  e l  d e  l e t e n í r ,  a u  de 

l a  l e r s o n n e  q itl  l ’e m p io ie ,  la  
g ia is s e  &i n u l s ib lc  a u x  d ;g e s t la n s .

Sépgt Sueeursale, 30, Sus d'HautsTilU - Farie
En vente chez tous les Orférres, Bijoutiers, eíc.

S A C  A  R A I S I N S
N O U V E A U  S Y S T É M E  D E  FER M E TU R E

Le ¿eul pretÍQ üe
W J ? Ce 8> etém e p e rm e t  d e  f e n n e r  e t  d*oa> 

*rii f a c i le iu e ii t  e t  im tau tik B éiiieD t le s  lace

R l E K  D B  M IE U X  
Q u e  c e  m o d e  d e  f e r m e tu r e

» ;<  V E N T *  C H E  T O Ü »  L K d  Q Ü I Í C A I L U B H S  

• PBCttPECTCfl B*r KÍJIXBIQSEMBSTS

1'.. C O ü R l 'Y , 114, R u é  d u  T e m p le , P a r is .

L’UNION
C‘» D’A SSU RA N C ES SÜR LA VIE 

FONDÉE EN 1829

R entes V iagéres
C o r a n l f e s t  C E . \ T  O i X - U W J i T  M i t l U t » »

15, RUE DE LA BANQUE, PARIS
VW»»pi•«r M .
aS«B«t»uAibr. PECHEUR

M A I S O N  R E C O M M I N D E E  P I R  L E  »  P O T - I U - F E U  »

A.  J A E G G I
SUCCESSEUR de Tb> de R U T T B  

A B0RX)£AÜK
M é d a i l l e  d ’ O r .  —  P a r í s ,  1 8 8 9

VINS FLNS ET OKDtNAIRES
VIN8 0 R 0 IN A IR E8

B L A N C S
I.a liarriuUS

V in  d ’O f f i e c .................................................... 1)5 1 4 .
S a d lra c , 1892 ...................................................  120
C ó tes R io n s , 1892 ........................................... 140

ftO U G K a
La DarriciUe.

V in  d ’O f f i c e ...................................................  90  f r .
C ó tes s u p c r ie u re s ,  1892 ............................. 120
M o n t f e r r a n d .........................................................140

L a  i ¡ 2  b a m q u e  ou /em llette  est com ptie 
TOOííte des p r ix  ci-dessus, avec 6  f r .  poUr 
fu ta ille .

V I N 8  F I N S
B L A N C S

La BarriqHft.
B e a u re c h , 1 8 9 1 ................................................160 f r .
S a in te  C ro ix -d u -M o iit, 1890 ................... 175
I la u t-B a rs a c ,  1890 ......................................  225
H a u t- I ‘rei>rnac, 1889 ................................. 890
H a u t-S a n te r iie ,  1889  ..................  276
C h á to a u -Ia -T o u r-B lan e h e , 1887 . . . 600 
C h fttc a u -F ilh o t, 1884 .................................  600

R O U G E S
C ótes Q u in sa c , 1892  .................................  160
L is tr a e ,  1890 ....................................................  180
M oulis, 1890  ....................................................  200
S a iiit-E s té p lie , 1889  .................................  250
C b a te a u -U u p le 's is ,  1889 ............................  300
S a in t  J u l ie n ,  1887 ...................................... 400
C h ftteau -L estag -e , 1887 ............................  500

VINS EN B O U T E1 LL ES
B lan es  e t  R o u g e s  d e p u ia  1 f r .  la  b o u te ille , 

ju s q u 'á  15  f r .  p o u r  le s  c rú s  c la ssés , a v e c  
é ta in p e s  a u tl ie n t iq u e s  p r o u r a n t  la  m ise  en  
b o n te illo  d a n s  los c h f tte a a x  re sp e c tifs .

EAUX-DE-VIE
R b u m s  a n th c Q tiq n e s  do  la  M a r t in iq u e ,  

J a m a iq u e ,  e tc . ,  d e p u is  1 f r .  le  l i t r e ,  e ii fú ts .  
A r m a g n a c s  e t  C o g n a c s ,  o rd in a ire s  e t  fin s, 
d e p u is  1 f r .  25  le  l i t r e .

D e m a n d e r  P r ix - C o u r a n ts  s p é c ia u x  
BORDEAÜX —  2 2 , ALLÉES DE BOÜTADT
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F O U R N E A U X  D E  C U I S I N E
Tous nos F o u m ea u s sont abioium ent garan tís; les perfectionnem ents apportis dans 

leur conslructíon  í «  m eltent a u jo u rd 'h u í au  p re m ie r rang. lis  se distinguenl spéñalem ent 
p a r leur fabrication soignée, leu r  durée, et surtout p a r  la grande économie de combustible 
q u 'ü s  perm ettent de r ia lise r . _____________

B A T T E R IE  D E  CUISINE EN  C UIVRE E T  EN  NICKEL PUR

Moules á Pátisserie et Ustensiles pour Cuisines
F e r  b a t t u  É t a m é  e t  É m a i t l é

lwflla,ison. BR/IFK‘^XJLjT

G .  D I ^ O U E T ,  S u c c E S '
C O N S T R U C T E U R  B R E V E T É  S- G. B .  O .

A teliers, B ureaux et M agasin  d ’E xposition  
PARIS — 74, AVENUE PARMENTIER, 74 — PARIS

D I P L O M E  D ' H O N N E U R ,  E X P O S I T I O H  C U U N A I R E .  P U B I S  1 8 9 4

CA.TAiiOOXJES II-IjXJSTR:ÉSS FRAIVCO STJR PEIVIAISrPE

qnelle q a 'e n  s o i t  rorigÍDC : GA & X KA LGIR, D Y S P E P 5 IR  
(peBSZitoar s u  o re u x  d o  r « to n i s o ,  v o m i a o o m e D t o ) ,  D IG E S ­
T IO N  L A B 0 R 1 B U 8 E  ( p e s s n te u r  d e  t f t e ,  b o s o í D  d a  
«om m eil, h o o f l é e s  do  o h a l e u r ) ,  . f o n t  g n ó r l B  i m t s n t a u é -

m o D t p s t U  P O U D R E  D E S  A N T IL L E S.
t r i s  ur, o  o ,  u io u ao i-p o o ie . i 'ü s n n a o ie  M O I S A N . 5 5 , r u é  d - A n g o u l ím e ,  P a r lo ,  e t  to n to s  M u trn a c ie s .

L E S  MAUX D’ESTOMAC
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