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S O M M A I R E

Cours de M . A . Colomiié : P o tag e  c rém e  de 
chou-fleur á la R ohan.

Recetles : M au v ie ttes  ch ipo la ta  —  R iz  aux  
pom m es — H aren g s  frais sauce m ou tarde. 

Menus.

Novemhre gasironomique (P rem ié re  qu inzaiae), 
Nales culinatres : L es  ra is in s  dans le p lura-cake 

—  S m yrnes e t  C orin thes.
Varíeles : F u ch sia  p leureur.
M ode: ChiíFons 
Cvurrier.

P O T l I i E  t R É H E  D E  C H D I I - F L E I lR
A LA BOHAN

Coufs de M. Auguste Colombié

M k s d a m e s ,

L e  chou-fleu r, qu i est ab o n d a n t e n  ce tte  
sa ison , fo u rn it d ’ex c e llen ts  p o tag es, p ré - 
c ieu x  su rto u t á  l ’épo q u e  oü  les légum es 
fra is  d e v ie n n e n t ra re s .

L e s  fo rm ules so n t v a r ia b le s ; e t  la  pu rée  
d e  chou-fleu r, q u i en  form e to u jo u rs  la  
base essen tie lle , p e u t é tre  am enée k  des de- 
g ré s  d e  v e lo u té  fo r t  d iffé ren ts. L a  p ré p a ra -  
tio n  re s te  d ’a illeu rs  sim p le  e t  ráp id o  : ce 
u ’est q u ’u n e  ques tion  d e  dépense . E n co ré  
p eu t-o n  a r r iv e r  á  u n  e x c e llen t ré s u lta t  sans 
trt>p d e  fra is .

J ’em p lo iera i a u jo u rd ’h u i u n e  form ule 
d o n n an t u n  po tage  ré e llem en t d e  ch o ix , e t 
p o in t d u  to u t ru in e u x , qu e  j 'a i  déd ié , i l  y  
a  qu elq u es an n ces , au  p rin c e  d e  R o h a n , e t 
qu i, d ep u is  ce tte  époque , e s t d evenu  clas- 
sique d an s  to a s  Ies g ra n d s  re s ta u ra n te  de 
P a ria .

Formule
P o u r e n v i r o n 2 1 i t r e s  d e  p o ta g e ,  s o it  p o u r  

8  p e r s o n n e s  :
5 0 0  g ram m es en v iro n  de chou-fleur, 

p esé  ap ré s  en lév em en t d a  tro g n o n  e t  des 
grosses queues ¡

75  g ram m es ta p io c a ;
5 0  —  crem e de r i z ;

150 —  b e u rre  f r a i s ;
2 0  —  s u c re ;
2 0  —  se l;

3  ja u n e s  d ’ceufs f r a i s ;
1 l i t re  d e  l a i t ;

1 / 2  d é c i l i t r e  d e  c r é m e  f r a ic h e .

Purée de chou-fleur
J e  choisis u n  chou -fleu r b ie n  b lan c , k 

b ouquets  tro s  s e rré s , e t d o n t les flours n e  
so ien t pas ép a n o u ie s . Q u an d  les fleu rs son t 
épanou ies, le chou  se n t tro p  fo rt. L e  m em e 
in c o n v én ie n t se  re n c o n tre  ch ez  le  b roco li 
v a r ié té  d e  chou -fleu r au x  b ouquets  espaeés, 
e t k  la  co te  u n  p e a  v io lacée.

J e  m ets le  chou-fleu r dans 1 l i t re  d ’e a a  
sa lée av ec  20  g ram m es d e  se l. I I  e s t p ré fé -
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ra b ie  d ’c m p lo y e rd e  l ’e a u fro id e ,le 8  choux- 
fleurs d e  ce r ta in s  te rra in s  p o a v a n t é tre  tro p  
sa isis e t  d n rc ir  q u an d  on  les p longe  dans 
l ’e a u  ch au d e . N e m e tte z  p as  d e  fa r in e , sous 
p re te x te  d e  m ieu x  b la n c b ir  le  ch o u -flea r : 
e lle  n e  se rt q u ’á  c o n tra rie r  sa  cn isson.

J e  co u v re  la  cassero le , p o u r  a c t iv e r ; e t 
j e  la  d¿couvre  q u a n d  ré b a ll i t io n  es t dé- 
c la rée  : cec i p o u r  em p éch er le  chou-flear 
d e  ja u n ir  e t  d e  p re n d re  m auvaise  odeur.

A p ré s  12 á  15 m inu tes d ’éb a lli tio n , le 
ch o a -fleu r es t suffisam m ent c u i t ;  i l  do it 
s ’é c ra se r  ía c ilem e n t e n tre  les do ig ts , sans 
p o u r ta n t to m b e r e n  bou illie . U n  excés de 
cu isson  lu i d o n n e  u n  goflt fort.

J e  íe  re t i re  d e  l 'e a u ; e t ,  ap ré s  l ’av o ir  
b ie n  ég o u tté , j e  le  ré d u is  en  p u ré e , en le  
p a ssa n t á  T étam ine ou a u  tam is  en  c r in . 
L e  tam is m é ta lliq u e  le  b ru n it.

T a p i o c a  e t  c r é m e  d e  r i z

P e n d a n t qu e  le  chon-fleu r ég o u tte , j ’ai 
d ú  p asse r l ’eau  d an s laq u e lle  i l  a  c u it  e t  la  
re m e ttre  s u r  le  fe u . Q u an d  e lle  es t bouil* 
la n te , j ’y  j e t te  le  ta p io ca , en  j>luie, pour 
qu e  les g ra in s  n e  co llen t p as  le s  u n s  au x  
a u tre s . J e  la isse  re p re n d re  l ’é b u U itio n ; 
p n is , des q u ’e lle  a  re p r is , je  couv re  la  cas­
se ro le , e t  j e  la  re t i re  su r  le  co in  d a  four- 
n eau , d e  m a n ié re  qu e  l ’eau  re s te  p resjw e 
b o u illan te . J e  la isse a in si p o ch e r  le  tap io ca  
p e n d a n t v in g t m in u tes .

D ’a a tre  p a r t, j e  d é lay e  á  fro id  la  c rém e 
d e  r iz  d an s  le  la i t ,  j ’a jou te  le  su c re , e t j e  
pousse á  l ’é b u llitio n , en re m u a n t sans cesse 
a v e c  la  c u ille r  d e  b o is , p o u r  év ite r  l ’a t ta -  
ch em en t.

Q u a n d  l ’é b u llitio a  es t d éc la ré e , je  passe 
o t j e  v e rse  d a n s  le  tap io ca  au q u e l j ’a jo u te  
en su ite  la  p u ré e  de choa*fleur. J e  goflte 
p o u r  le  se l, e t  j ’cn  a jou te  si beso in  est.

L a  l i a i s o n

O n  n e  do it p ro c é d e r  á  la  lia ison  q u ’au  
m om ont d e  se rv ir .

J e  d é lay e  a lo rs  les ja u n es  d ’m ufs avec 
la  crém e, e t j e  v e rse  dans la  so u p ié re , en 
p assan t, p o u r év ite r  lo u tg ru m e a u . J 'a jo u te  
le  b e u r re  cassé  en m o rce au x ; e t ,s u r  le to u t ,  
j e  v e rse  le  p o tage  p resq u e  b o u illan t.

I I  im p o rte , com m e to u jo u rs , d e  n ’en 
v e rse r  d ’ab o rd  q u ’u n e  p e tite  q u a n tité  e t  de 
to u rn e r  sans cesse av ec  la  cu ille r d e  bo is, 
p o u r  év ite r  que l 'te u f  cu ise  b ru sq u em e n t, 
ce q u i re m p é c h e ra it  d e  fa ire  c o rp s , de 
« lie r  »  av ec  lo po tage —  c 'e s t-k -d ire  que 
le po tage  to u rn e ra it.

.T’ob tiens a in si un  p o ta g e  d ’u n  velou té 
p a rfa it .

O n p e u t l ’o rn e r  d e  q u e lq u es  p e tits  pois 
cu its  á  l ’a n g la is e , d e  po in tes  d ’aspergos 
cu ites á  l ’e a u  salée ; o u , en eo re , d e  p e tite  
c ro ú to n s sau tés  au  b eu rre .

M. Colorabié a repris ses cours au magasin 
d’e.vposition de la Corapagnie du gaz, ii6 , boule- 
vard Saint-Germain. Ces cours ont lieu le lundi 
i  3 heures.Poury étre admis,il suffit de demander 
des cartes k la Compagnie ou aux bureaux du 
Poi-au-Ftu.

COLLECTION 1893

A in s i  que nous l'a vo n s annoncé, nous  
fa iso n s  ré im p r im e r  la  p re m ia re  année d u  
P o t - a u - f e u ;  ce tr a v a i l  est d é jh  com- 
mencé.

Ceite eo lh c tio n  de Vannée 1 8 9 3  d u jen ir-  
n a l, com prenan t d ix  sep t núm eros, repro- 
duction  com plete de l ’éd itio n  o rig ín a le , 
fo r m e r a  u n  vo lu m e broché avec table des 
m aii'eres. J u s q u ’h  la  fin  de la  présente  
année, nous m a in tien d ro n s, p o u r  nos abon- 
nés, le p r i x  de c inq  fra n ca  p o u r  cette col- 
lection {p o rt h  n o tre  charge, f r a is  de 
recouvrem ent á  la c k a rg e  d u  souscrip teur).

JVous liv ro n s h  nos abonnés, a u  p r i x  de 
v in g t-c in q  centim es V exem pla ire , les n ú m e­
ros de Vannée 1 8 9 4 .
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(

M a u v i e t t e s  ( S h i p o l a t a

li r isq u e  d ’e n c o u rír  T anathem e 
des « v ra is  am ateu rs  »  en c lin s  á  
d é c la re r  que la  m a u v ie tte  ne 
do it se in an g er q u e  ró tie , j e  vais 

in d iq u e r  la  fa§on d e  t i r e r  u n  p a r tí  avan- 
ta g eu x  d e  oes p e tite s  b íite s .

C ’es t un  e x c e lle n t p la t de fam ille , ne 
re v e n a n t p as  tre s  c h e r , tre s  « p ro fitan t », 
co m m e d ise n t les cu is in ié re s . Q u ’on n e  se 
la isse p as  e fF ray era  p r io r i  p a r  l ’a p p a ren ce  
p e u t-é tre  eo m p liq n ée  d e  la  re c e tte  que, 
su iv a n t n o trc  h a b i tu d e ,  no u s p résen to n s 
av ec  des d é ta ils  conaplets p e rm o tta u t au x  
perso n n es les p lu s  n o v ic es  d ’opó rer sans 
ta to n n e m e c ts . L a p ré p a ra tio n  e s t, a u  fond, 
tre s  s im ple .

Proportions
P o u r  q u a tre  ou c in q  p e rs o n n e s ;
12 m a u v ie tte s  ;
2 5 0  g r .  d e  saucisses c h ip o la ta , en v iro n  

d eu x  d o u z a in e s ;
100  g r .  d e  la rd  d e  p o i t r in e ;
125  g r .  d e  ch am p ig n o n s ;
2  d o u za in es d e  b e a u x  raa rro n s ;
2 v e rres  1 /2  d e  v in  b la n c , so it 5  déc i- 

litre s  :

60  g ram m es d e  sa in d o u x , so it 2  g ran d e s  
c u i l le ré e s ;

I  c u ille ré e  p le ine  de fa r in e , so it 15  g r .

Les mauviettes

A v a n t to u t, sachons s i no u s v id o n s  ou 
Hon nos m au v ie ttes . C ’est to u t k  f a i t  facu l- 
ta t if ,  e t  ce la  d ép e n d  des g o ü ts . L e s  ch as- 
se u rs , e t g én é ra le m e n t to u s les am ateu rs  
d e  g ib ie r , a p p ré c ie n t b eau co u p  V in té rieu r 
des o is e a u x ; d ’a u tre s  perso n n es tro u v e n t 
a u  c o n tra ir e ,u n  gou t d ’a m e r tu m e tro p p ro -  
noncó  a u x  m a u v ie tte s  non v idées. C e g oú t, 
j e  do is le d ire , n ’es t p as  tre s  p e rc ep tib le  
ap ré s  u n e  cu isson  p ro lo n g ée , e t ,  a lo rs  i l  se 
com bine a v e c  le  to u t, a jo u ta n t m em e un  
c e r ta in  « c h ic  ».

D o n e , v idées ou  non v id ées , nos m a u ­
v ie tte s  o n t é té  so ig n eu sem en t p lum ees, 
flarabées, p n is  ép luchées, p o u r  n ’y  paa 
la isse r le m o in d re  b r in  d e  p lum e.

C e la  fa it , eoupez des p a tte s  la  p a r tie  
seu lem en t des griffes, rep liez  les a ile s  su r 
le  dos ; e t  p a r  d essu s, re p lie z  le  co u  e t la  
te te . P assez  les p a tte s  T une ap ré s  l ’a u tre , 
e t  en  les c ro isa n t, d an s  le  bec d e  l ’o iseau , 
ou p lu tS t sous le  b e c  in fé r ie u r , lá  oü  se 
tro u v e  un e  p e t ite  cloison osscuse.

Les saucisses
L e s  saucisses, d ite s  ch ip o la ta , s o n tv e n -  

dues en  cL ap ele t, e t  á  la  l iv re . E lle s  so n t 
faites d e  la rd  fra is , enfilé d an s u n  b o y an , 
to r til lé  d e  p la c e  en p la c e , d e  m a n ie re  que 
ch a q u é  sau cisse  a i t  e n v iro n  la  lo n g u e n r 
e t u n  peu  p lu s  d e  la  g ro sseu r du  p e t i t  
do ig t.

II fa u t sé p a re r  le s  saucisses, en  co u p an t 
le  b o y a n  á  l ’e n d ro it to r til lé  \ d ’ab o rd  p arce  
qu ’e lle s se  ré p a r t i ro n t  m ien x  d an s la  eas- 
sero le , e t q u ’en su ite , sans ce tíe  p ré c a u tio n , 
le  b o y an , á  la  cu isson , se  d é to r t il le ;  e t la  
c h a ir , u ’é ta n t p lu s  m a in te n u e , s ’a llonge 
en u n e  seu le  sa u c isse .
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Le lard
D u  la rd  de p o itr in e , fra is  d e  p ré fé re n c e , 

d o n j o a  en léve la  couenne e t  q a ’on  coupe 
en  p e tits  m o rce au x  d e  3  cen tim étres  de 
lo n g u e u r en v iro n , s u r  1 c e n tim é tre  de 
la rg e .

S i le  la rd  es t sa lé , i l  fau t, ap ré s  en  av o ir  
re tiré  la  co u e n n e , le  m e ttre  d an s  u n e  cas- 
sero le d ’eau  b o u illa n te  e n  q u a n tité  suffi- 
s a n te p o u r  q u ’il  b a ig n e  co m p lé tem en t.

L a isse r  re p re n d re  r é b u l l i t io n ,e ta u  b o u t 
d e  2  m in u tes , r e t i r e r  le  la rd ,  l ’é g o u tte r, 
l ’ép o n g er su r  u n  lin g e  a v a n t d e  le  conper 
e n  m o rceau x .

Les marrons
L es m a rro n s  d o iv e n t é t re  ró tis  ou  g ril­

les, so it d an s la  p oé le  ou  p lu s  s im p lem en t 
a u  fo u r ou sous les cen d res  ch an d es . I I  est 
p ré fé ra b le , a u  lie n  d e  les fe n d re , ce  q u i 
so u v e n t en tam e tro p  p ro fo n d ém en t le  m ar- 
ro n , d ’en lev e r av ec  le  co u tea u  u n e  lam elle  
d ’éco rce .

M ais d e  to u te s  £a§ons, n e  p as  les la isse r 
tro p  cu ire , c a r  i ls  se ra c o rn is sen t e t  d u r- 

c issen t.

Les cham pignons
Oü co u p e  la  p a r tie  te r re a s e  d e  la  q u e u e ; 

on  p assc  v iv e m en t le s  ch am p ig n o n s dans 
u n e  te r r in e  d 'e a u  fra íclio  p o u r  en lev e r le  
sab le  q u ’ils p eu v e n t a v o ir . O n  les égou tte  
so r  u n  to re h o n ; pu is  on  sep are  la  q u eu e  de 
la  te te  a v e c  u n  cou teau . P u is , sans les 
é p lu c h e r, on c o u p e : le s  te te s  en  q u a tre , ou 
p lu s , se lou  le u r  g r o s s e u r ; Ies queues, d an s  
le s  m ém es p ro p o rtio n s .

La graisse

L a  g ra isse  es t p ré fé rab le  a u  b e u rre  p o u r 
c e tte  p rép a ra tio n  q u ’on  d ég ra isse , d u  rea te , 
so ig n eu sem en t a v a n t d e  se rv ir . M ais il  no 
fa u t em p lo y er q u e  d e  tre s  b o n n e  g ra isse  
b la n c h e  de p o rc , b ie n  p u ré  e t  b ie n  fra ic b e .

M ise en train
T o u s les in g réd ien ts  é ta n t p ré ts  e t  ras- 

sem blés, p re ñ e z  u n e  casse ro le  assez la rg e  
e t  p o in t tro p  p ro fo n d e , en  cu iv re  é tam é , 
ou m ém e u n e  <c eoco tle  »  en  fon te.

J le t te z -y  fo n d re  la  g ra isse  s u r  u n  bon  
feu  ; e t  des q u ’elle e s t b ien  c h a n d e , je te z -y  
la rd o n s  e t  saucisses. F a ite s - Ie s  r e v e n ir  en 
le s  re to u rn a n t ju sq u ’á  ce qu ’ils  so ien t 
b londs, do rés, m ais pas fo n c é s ,so itp e n d a n t 
10  m inu tes.

R e tirez -les  av ec  un e  éc u m o ire , e t  posez- 
les s u r  u n  p la t.

D an s  la  m ém e g ra isse  b ie n  ch an d e  de 
la  m ém e casse ro le , m e tte z  a lo rs  vos m a u ­
v ie tte s  avec les c h a m p ig n o n s ; rem uez  
p rcsq u e  constam m en t le to u t. P o u r  o b te n ir  
u n e  c o lo ra tio n é g a le d e s  m au v ie ttes , i l f a u t  
co m p ter d e  7 i  8  m in u tes  su r  feu  tre s  vif, 
e t á  cassero le d éco u v erte , b ie n  en ten d u .

A u  b o u t d e  ce  tem p s, sau p o u d rez  les 
m au v ie ttes  av ec  la  fa rin e  —  u n e  cu ille réo  
ra se  p o u r  les q u a lité s  ae tu e lle s  —  rem uez  
av ec  la  cu ille r d e  bo is p o u r b ien  m éler, et 
la issez cu ire  u n e  m in u te .

V ersez  a lo rs, p e t i t  h  p e tit, su r to u t p o u r 
com m encer, le  v in  b la n c , en  to u rn a n tto u -  
jo u rs  p o u r  év ite r  les g ru m a u x .

R em ettez  le  la rd , les s a u c is s e s ; e t a jo u - 
tez  en  m ém e tem p s les m a rro n s , p ré a la -  
b le m en t rfitis e t ép lu cb és, av ec  u n e  bonne 
p r ise  d e  p o iv re . I I  v a u t  m ioux , p o u r  l ’in s- 
ta n t,  n e p a s  sa le r, m ém e si le  la rd  es t f ra is . 
C a r  les saucisses, to u te s  fra ích es  q u ’elles 
so ien t, so n t sa lées á  u u  d e g ré  q u e  vous 
n ’av ez  p u  ap p ré c ie r.

L aissez  re p re n d re  ré b u ll it ío n , p u is  re -  
t ire z  la  casse ro le  su r  u n  feu  t r e s  d o u x  oü  
vo u s ferez m ijo te r  to u t d o u cem en t, á  to u t 
p e tit bouillo ii, p e n d a n t 1 b o u re  1 /2 ,  la  
cassero le  c o u v e rte , en  m é n a g e a n tu n e  on- 
v e r tu re  la rg e  d e  d e u x  ou  tro is  do ig ts , p o u r  
la isse r passago au  su rp lu s  d ’év a p o ra tio n .
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Si la  cassero le es t p o s e o . su r  le  fea , 
s a rv e ille z  d e  te m p s e n  tem ps, e t  re- 
inuez  son  c o n te n u  p o u r  qu e  r ie n  n ’a tta c h e  
au  fond. S i c ’e s t seu lem en t s u r  le  c o in  du 
fo u m ea u  q u ’a  lie u  la  cu isson , i l  fa u t, de 
te m p s en  te m p s , é g a le m en t, to u rn e r  la  cas- 
scro lc , p o u r  qu e  to u t  cu ise  a u  m ém e d eg ré .

P o u r  s e rv ir ,  p re ñ e z  a v e c  u n e  ée n rao ire , 
to u te s  les g a m i ta r e s , c ’e s t-á -d ire  sauoisses, 
m a rro n s , la rd ,  e t c . ,  e t  m e ttez-les  d an s le 
p la t á  se rv ir , p ró a la b lem en t chauffé , ou 
d a n s  u n e  lég u m ie re . P a r-d e ssu s , posez les 
m a u v  ie tte s . M a in te n an t, d ég ra issez  la sa u c e  
q u i do it é tre  assez  ré d u ite , e t  v e rsez -la  su r 

le  tou t.

Observations

L e  feu  d o it c tre  tro s so u te n u  au  raom ent 
o ú  Ton m e t le s  m a u v ie tte s  e t  les cham pi- 
gno n s re v e n ir  d an s  la  g ra isse , sans quoi 
e lles n e  p re n n e n t pas c o u le u r  assez  v ite ,  
e t  la is s e n t é c h a p p e r  le u rs  su c s , é ta n t  in - 
su ffisam m ent sa isies.

L a  VIEILLE O a t h k r in e .

TROP m  RÉC L AM A TIO N S

P en d a n l la p é r io d e  des déplacem ents, le 
jo u r n a l  a  co n tin u é  d 'é tre  serv í t r i s  régu~  
li ir e m e n t h  tous nos abonnés. T ou te fo is , 
nom bre de réclam a tions n o vs  a r r iv e n t p o u r  

des núm eros d é jh  anc iens no?i p a rv e n u s \  
c ’est-h -d ire  qu ’i l  est m is  u n  p e u  tro p  déli-  
bérém ent h  no tre  com píe des négligences de 
concierges, dom estiques, etc.

N o u s  avona sa tis fa it h  ces dem andes gus- 

q u 'ic i ,  m a is  elles p ren n en t un e  telle im por-  
tance que nous p r io n s  leurs a u teu rs  d ’y  
jo in d re  a u  m o in s le p r i x  des exem pla ires  

re 'dam és.

l̂ es F{a¡5 lqs dar̂ s le piiim-Cal̂ e

D e divers cótés, on nous dem ande Ies 
p récau tíons 4 p re n d re  p o u r  q u e  les raisins 
d ’u n  p lum -cake re s te n t b ien  dissém inés 
d an s  la  p4te, e t n e  se réun issen t pas en 
masse au fond du  g á teau .

II im porte , avan t to u t, de b ien  rep a rtir  
les raisins dans la p á te ;  e t p o u r cela, il 
fau t m éler e n  « tran c h an t » la  p4 te  avec 
la spa tu le  ou avec la  fo u rc h e tte . L e m é- 
lange est p lus facile 4 opérer, si, au lieu 
d ’in co rp o re r les raisins ap rés la  farine, 
com m e on  le  fa it tro p  souvent, on m éle 
d ’abord  Ies raisins avec la  farine. P uis, on 
je t te  dans la  p á te , en p lu ie  e t progressive 
m en t, ce m élange de farine e t  d e  raisins.

O n  p eu t, encore, com m e je  l’ai ind iqué 
dans raa recette , m e ttre  les raisins des que 
le beu rre  e t  le sucre so n t am algam es, puis 
ajou ter les jau n es , les b lancs e t  la farine.

Ce m élange d o it é tre  opéré v iv e m en t; 
car si on  « fa tigue » tro p  la  páte , elle se 
liquéfie; e t  q u an d  le gáteau  es t cu it, il 
p résen te  4 l ’in té r ie u r  u n e  cou leu r ve rd á tre  
peu agréable.

L a  p á te  é tan t ainsi b ien  m élangée, la 
verse r tou t de suite  dans le  m oule, e t m e ttre  
au four totd de sutte.

S i la  p á te  a t te n d , les raisins to m b e n t au 
fond, em portés p a r  leu r p ro p re  poids (ce 
qu i n e  se p ro d u it pas dans les gáteaux 
levés, les gaz de la  ferm en tation , qu i font 
m o n te r la  páte , m a in te n an t les raisins) ¡ e t 
alors, le p lum -cake, u n e  fois cu it, p résen te  
tro is  couches d istinctes ; la  couche supé- 
rieure, trés  légére ; la  couche du  m ilieu, 
consistan te  e t  dépourvue d e  f r u i t s ; la 
couche in férieure , se com posant presque 
exclusivem ent de raisins.

II est tre s  facile, com m e on vo it, d ’év ite r 
la  «  danse des raisins » .

M .
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N O V E M B R E  G A S T R O N O M IQ U E

P O IS S O N

II fau t re n o n ce r ab so lu m en t a u  saum on  im ­
p o rté  qn i n 'e s t p lus m angeable.

L a  tru ite  sau m o n ée  a llem ande  p e u t, k la ri- 
g u e u r, le  rem p lace r ; m ais elle e s t  m édiocrem ent 
recom m andable  : 7 f r ,  le k ilo . C’e s t ,  avec la t ru ite  
saum onée  Ita lien n e , la  seu le  que  l’on  tro u v e  ac- 
tu e llem en t su r  les m arches.

R appelons que  ia péche  de la p e ti te  tru ite  de 
riv ié re  e st fe rm ée  depuis le 20 o c to b re .

L a  so lé  se  m aín tien t e n tre  4 fr. 50 e t  5 fr. ¡e 
kilo.

L e  tu rb o t e s t bon m arché  : 3 fr. 50 le k ilo ; 3 fr. 
m érae, pa r occasion . L a  faarbue v au t 4 fr.

T o u jo u rs  tré s  peu  de bars, d o n t les cours, tré s  
so u tenus, o n t une  ten d an ce  k la hau sse  : on  n'en 
tro u v e  g u é re  k m oins de 5 fr, le kilo.

L e  m u le t a rriv e  le n te m e n t : 4 fr. k 4 fr 50 le 
kilo.

L e  m aquereau  a  au g m e n té  ces jo u rs  d e rn ie r s ; 
on n ’en  tro u v a it p o in t de co nvenab ies k m oins de 
75 cen tim es piéce.

L e  m erlán , assez ab o n d an t e t  ex ce lle n t, re s te  
aux  en v iro n s de 2 fr. le kilo.

L e  h a ren g  se  v e n d  in v ariab lem en t 15 e t so  cen t,
H o m ard s e t  lan goustes, 3 k 4  fr. le kilo.
L es p e tits  ro u g e ts  de la M éd ite rran n ée  so n t un 

peu  p lus ch ers  : 4 fr. k 4 fr. 25 le  kilo.
B onnes d o rad es k 2 fr. e t  2 fr. 25.
L a  c rev e tte  rose  a  a u g m e n té  dans d es propor- 

tio n s  fo rm idab les : 25 fr. le k ilo , la  g ro s s e ;  13 fr. 
la  beile m oyenne  qu i va la it 7 fr. il y  a  h u i t  jou rs . 
L a  c re v e tte  grise re s te  a u x  en v iro n s d e  2 fr. 50.

L es  b u itres so n t bonnes.

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S

L es  co u rs  du  g ib ie r  so n t ,e n  g én éra l, p lus avan- 
tag eu x  d ep u is  q u e lq u es jo u rs .

L es  p e rd reau x  son t to u jo u rs  assez ab o n d an ts  
e t  leu r p rix  n e  varié  g u é re  : 2 fr . 75 á  3 fr. 50. 

M ém e o b se rv atio n  p o u r  les cailles im po rtées :
1 fr. 50 p iéce.

L es  faisans so n t su p erbes, e t  l 'o n  tro u v e  aisé- 
m en t des poules k 4 fr. 50 e t  5 f r .;  des  coqs k 7, 
6 , e t  m ém e 5 fr., en  tré s  b eau  choix.

L e  p rix  des bécasses a  sensib lem en t baissé ; 
4 k 6 fr.

L es  a lo u e tte s  v a len t 2 fr. 50 k 2 fr. 75 la dou- 
zaine,

Les g rives ; 60 k 75 cen t, piéce,
B écassines, assez g ra s s e s : 2 fr. 23.
C anards sauvages, 3 fr. 75 k 4 fr. 5 0 ; sarcelles,

2 fr. 50.

L iév res de  pays, 7 e t 8 fr.; les lap ins de  ga - 
re n n e  so n t peu  abondants : 2 fr. k 2 fr. 50,

L es cours d u  ch ev reu il o n t un  peu  baissé ; on 
a  u n  beau  cu isso t p o u r  11 k 12 f i,;  ex tra , 14 e t 
15 fr.

O n  a  un tré s  b eau  p o u le t p o u r 5 fr .;  une  belle 
p o u larde  p o u r 7 fr,

L es  canards au g m en ten ! : 3 e t  6 ir . Ies nan tais 
7 e t 9  Ir. Ies rouennais.

N o u s e n tro n s  dans la p leioe  saison des o ies e t 
des d in d o n s .O n  á u n e  trés jo lie  d in d e p o u r9  fr .5 0  
ou  10 fr.

R ap pelons aux  am ateu rs  qu 'iis  p e u v en t d e  nou- 
veau se m e ttre  en  re la tio n s avec les escargots.

V IA N D E  D E  B O U C H E R IE

L e  vean a encore  aug m en té  : ¡1 se  v end  cou- 
ram m en t i fr. 20 e t  i  fr, 25 le  dem i-kilo , e t  la 
hausse  parait devoir c o n tin u e r. C ela s ’ex p lique  
pa r l'abondance de fo u rrage  succédan t k la d ise tte  
de  l 'an n ée  p recéd em e ; les cu ltiv a teu rs  co n se r- 
v e n t le peu  de  bétail qu’iis on t.

L es co u rs  d u  bceuf son t s ta tio n n a ires . 
M ém eo b serv a tio n  p o u r le  m o u to n , a r r iv é k  des 

p rix  qu’il n e  p e u t surpasser, e t  que  nous paierions 
5 fran cs la  l iv r e ,« d éc la ren t les b ouchers » , si 
nous n ’av ions pas de  m o u tons ailem ands.

B oiine saison p o u r le  porc.

L É G U M E S

G ráce  k la  do u ceu r excep tio n n e lle  d e  ia  te m -  
p é ra tu re , les légum es so n t encore  ab o n d an ts , e t 
le s  p rix  n ’au g m en len t pas.
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O n  Toit e n co re  des p e ti ts  po is k s  f r .  le  litee 
L es  h a rico ts  v e r ts  o n t b a issé ; o n  en  tro u v e  de 

co n venab ies á  35 c en t., e t  d 'assez beaux  k 50 c.
F la g eo le ts  : 60  á  75 c e n t ,  le  l i t r e ;  soissons, 

60 cen t.
L es  d e rn ié res  to m a te s  n a tlo n a le s  se  ven d en t 

30 c e n t ,  la  liv re . E lle s  v o n t é tr e  b ien tó t rem pla- 
cées pa r les to m a tes  é tran g ére s.

B eau co u p  de b eau x  e t  bons ch oux-fleu rs, e t  de 
ch o u x  de M ilán  ex ce lle n ts  á  farcir.

L es  choux  d e  B ru x e lle s , m ieu x  fo rm és, son t 
bons á 25 cen t, le  litre .

C om m en cem en t des en d iv es ; 50 cen t, la livre. 
C rosnes d u  Ja p ó n  : 40 á  50 cen tim es la  livre. 
E x ce lle n ts  cardons : 1 fr . 50 a  i  fr. 75 le  pied. 
N o to n s en co re  : le céleri rav e  —  le  céleri or- 

d in a ire  —  les salsifis —  les b e tte ra v e s  ro u g es — 
les a rtich au d s —  le  p o tiron  —  le  g ro s  ra d is  no ir

F R O M A G E S  D E  SA ISO N

P o n t-l’E v éq u e , R o q u e fo rt, ( i ru y é re , C h e ste r , 
H o llande .

A bstenons-nous to u jo u rs  d u  C am em bert e t  du 
C oulom m iers.

O n  co m m en ce  á  tro u v e r  d u  B rie  « m angeable  », 
m ais il n ’e st pas en co re  fam eux.

SA L A D E S

L aitu e , ch ico rée , escaro le, ro m a in e , abonden t 
com m e a u x  p lus b eau x  jo u rs  d e  l'été- 

M áche e t  b a rb e  de  capucin  : 25 cen tim es la 
liv re .

F R U IT S

L e s  pom m es de re in e tte s , b ien  ferm es so n t ex- 
qu ises en  ce  m o m en t p o u r  la  cuisson.

L es co ings so n t finis.
N oix . F ig u es de  M arseille . R a is in . C om m en­

cem en t d es nfcfles.
L es  g renades a r r iv e n t  e n  assez g ra n d es  quan- 

t i té s ,  m ais p a rra issen t d e v o ir  é tre  de  q ualité  
m ediocre.

C ’e st m a in ten a n t que  Ton tro u v e  des m angues 
fra íches chez les m archands d e  p ro d u its  colo- 
n iaux.

D a tte s .
L a  ré c o lte e n  m iel a  é té  m auvaise  com m e qua­

l ité  e t  q u a n ti té ;  les fieurs a y a n t  m anqué  de so- 
leil, e t,  p a r  su ite , d e  sucs.

V o i r  & l a  p a s e  3 3 S  l e  t a r l f  d e  l a  S O C if íT É  
P Í E I Í t i E N N E  D 'A P P R O V I S I O X .S E I I E M .

HARKNGS FRA IS SAUCE MOUTARDE 
ROGMONS SAUTÉS AU MADBRB 
B tSU F A LA  MODE EN  GELÉE 

SALADE 
60U P F L É  AU POTIRON

POTAGE C R áM E D E CH OU -FLEU R 
BOUCUÉES AUX CREVETTES 

C O TEL ETT ESD K C H EV R B U IL  SUR P U R É S  D E MARRONS 
D IN D E RO TIE 

MOUSSB DE FO IE GRa S 
CÉLERI AU JUS 

CRO UTE AUX FRU ITS

B U ITR ES 
M AU V IETTES A LA CHIPOLATA 

ESCALOPES DE VEAU A L’ESTRAGON 
CHOUX D E BRUXELLES SAUTÉS 

GATEAU BRETON

POTAGE A U X  HERBE8 
CHARTREUSE DE PERDRIX 

R IS DE VEAU SUR PU RÉZ DE CHICORÉE 
FAISAN ROTI 

CROSNES DU JA PO N  AU BEURRE 
RIZ AUX POM M ES

«O»
O M E LET TE AUX CROÜTONS 

F ILETS MIGNONS D E PORC SAUCE POlVRADE 
ROSBIF FROID  

SALADE D E SAISON 
T O T -F A IT

POTAGE CRÉCY 
FILETS DE MAQUEREAUX A LA D IEPPO ISE 

CIV ET DE L IÉ V SE 
CIGOT R O TI 

HARICOTS FLAGEOLETS 
CRÉM E A LA  VANILLE

«O®
M U LET GRILLÉ A LA M AITRÉ D’HOTEL 

POULBT SAU TÉ CHASSEUR 
RUMSTEACK GRILLÉ A L’ANGLAISK 

SALADE D E LENTILLES 
COMPOTE DE POIRES

POTAGE TAPIOCA 
FILETB DE SOLE SAUCE CBEVETTE 

POU LET AU RIZ A L’lNDIENN'B 
GIGOT DE C BEV REU IL R O TI 

ENDIVES AU JUS 
ASPIC D E POMMES
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RIZ AUX POMMES

?i-.T entremetí, d’une merveilleuse 
simplicitc, présente le grand avan- 
tage de n’exiger ni fonr, ni bain- 

marie, et de demander, en somme, pou 
de travail. La cuisson du riz, qui en cons- 
titue la péripétie la plus longue, peut, en 
effet, s’effectner sans une surveillance con­
tinué. C’est une des meilleures combinai- 
sons anxquelles se préte le traditionnel 
gateau de riz. On peut l’exécuter entiére- 
ment avee un simple fourneau á gaz.

Proportions

Pour un entremets de 6 á 8 personnes :
200 grammes dé riz, soit environ 9 cuil- 

lerées á bouche rases;
125 grammes de sucre, environ, suivant 

qu'on aime plus ou moins sucré;
700 grammes environ de pommes de 

reinette, ce qui, aprés éplucbage, donne á 
peu prés 600 grammes;

125 grammes de beurre;
1 litre de la it;
3 ou 4  bonnes cuillerées de marmelade 

d’abrieot;
Vanille ou canelle en poudre.

Cuisson du riz

Commeneoz par la cuisson du riz, dont 
je crois ntile de rappeler les principes :

Lavez le riz á l’eau fraiche, en la chan-

geant, jusqu'á ce qu’elle soit tout á fait 
limpide. Egoultez-le, puis faites-le « blan- 
chir ». Pour cela, mettez-le dans une casse­
role contenant assez d’eau froido pour qu’il 
baigne; posez sur feu moderé, et laissez-le 
jusqu’á ce qu'il ait bouilli 5 minutes.

Retirez-le, versez-le dans une passoire 
que vousmettezsous le robinetd’eau froide 
pour le rafraichir, et laissez biea égoutter.

Pondant ce temps, vous avez fait bouillir 
le lait avec un báton de vanille.

Jetez le riz dans le lait; couvrez aux 
trois quarts la casserole, et faites cuire á 
feu trés doux en aya n t hien soin de ne 
p a s  rem uer du  tout avec la cuiller. Si 
vous remuez, le riz attache et brule.

II est bou de réserverun ou deux verres 
de lait que vous tenez' au chaud. En effet, 
le riz doit garder une certaine consistance, 
tout en étant teudre : cuit au lait, le riz 
doit étre moins croquant que le riz cuit au 
gras. II faut done le laisser cuire jusqu’á 
ce que le lait soit á peu prés complétement 
absorbe. Si, á ce moment, il n’élait pas 
suffisamment tendre — ce que Ton recon- 
nait eu gouttant, et ce qui arrive si on 
méne le feu trop vite — vous serez en- 
chanté de trouver ce lait de reserve pour 
l’ajouter et prolonger ainsi la cuisson. Si 
l’opération est trés bien menée, le riz está 
point au bout d’environ une demi-heure. 
Si vous n’opéroz pas avec le gaz, qui vous 
permet d’entretenir un feu aussi doux que 
possible, vous pouvez interposer une grille 
entre la casserole et le fourneau.

Ajoutez alors le sucre en poudre en mé- 
langeant bien avec la cuiller de bois, mais 
en prenant soin de ne pas réduire le riz en 
bouillie. Mettez ensuite 50 grammes do 
beurre cassé en morceaux. Remuez encore 
un peu pour répartir lo beurre; et laissez 
sur feu tres modére jusqu'á ce que rhumi- 
dité produite par l’incorporation du beurre 
et du sucre ait á peu prés disparu.
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íii l’oQ mettait le sacre des le commen- 
cement, le riz serait gluant et compact.

Le riz est alors prét pour le dressage. 
II peut attendre au chaud. Jlais, bien en- 
tendu, si on doit le faire attendre, il faut 
lui laisser une plus grande liumidité pour 
éviter le desséchement.

L es pommes
Pendant que le riz cuit, préparez les 

pommes.
Épluchez, enlevez les trognons et cou- 

pez en quartiers d'environ un centimétre 
d’épaisseur. Choisissez de bonnes pommes 
de reinette, á cbair dense, pour éviter 
qu'elles fondent trop.

Preñez une poéle — une sauteuse a le 
fond épais, et les pommes n’étant pas assez 
saisies par la chaleur, se ramolliraient trop 
— ot faites fondre un pea de beurre. Quand 
il est bien chaud, mettez les quartiers de 
pomme, en évitant qu’iis chevaucbent les 
uns sur Ies autres. Menez le feu assez vi- 
vement, sans excés cependant, en sautant 
fréquemment la poéle si cet exercice de 
gymnastique veus est familier. Sinon, con- 
tentez-vous de retourner les quartiers 
avec une fourchette, en Ies, brisant le 
moins possible.

Les pommes sont cuites au bout de 7 ou 
8 minutes. Coupées ainsi en quartiers, elles 
cnisent plus vite que les disques d’épais­
seur égale sur toute leur largeur, dont il a 
été question jadis dans notre recette d’ome- 
lette aux pommes. Cette cuisson rapide 
leur laisse, en outre, une fermeté relative 
qui me semble préférable avec le riz.

Des que les pommes sont caites, mélan- 
gez-les avec la marmelade d’abricots dé- 
layée avec un peu d'eau, et procédez au 
dressage.

Dressage
Etendez une couche de riz, dans un 

compotier préalablement cbauffé.

Sur cette couche, disposez-en une de 
quartiers de pommes, pnis une nouvelle 
couche de riz, puis une de pommes, eu 
formant le déme; et lerminez par une 
conche de riz.

Contrairement á ce que l’on serait tenté 
de siipposer, les conches de pommes appa- 
raissant sur le contour de l’entremets lui 
donnent un mauvais aspect. Mieux vaut, 
quand l’édifice est terminé, le masquer 
complétement avec le riz.

Si l’on ne sert pas tout de suite, atten­
dre le dernier moment pour opérer cette 
« eouverture », le riz, en séebant h l’air, 
se couvrant d’une sorto de pellicule peu 
flatteuso pour l'ceil.

Enfin, saupoudrez le sommet de vanille 
ou de canelle en pondré, et servez avec as- 
siettes bien chandes.

Cet entrements est d’aillours excellent, 
froid.

M a z a k in .

L A I T  A  D O M I C I L E

P ro p rié ta ire  des en v iro n s de  P a ris , d isposant 
d 'u n e  p e tite  q u a n tité  de  la it, d é s ire ra it s’en ten d re  
avec quelques perso n n es p o u r leu r approvision- 
n em en t ré g u lie r .

C e la it, g a ran tí p u r, se ra it liv ré  a dom icile  en  
bou te ille s  cach etées to u s  les jo u rs  de  9 á  lo  heu- 
re s  d u  m a tin , o u  de 7 a  9 h e u res  du  so ir, a u  p rix  
d e  60 cen tim es le  litre .

L es  dem andes que  v oudra ien t b ien  n o u s adres- 
se r n os abonnés se ro n t tran sm ises k i’a u te u r  de  
c e tte  offre qu i ré p o n d ra  d irec tem en t, e t  tra ite ra  
de  p référence avec le s  p e rso n n es n ’h a b íta n t pas 
tro p  lo in  de  la  g a re  d u  N o rd  o u  de  la  gare  Sa in t- 
Lazare.
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HARENGS ERAIS GRILLÉS
SAUCE M OUTAKDE

I A sauce moutarde qui accompa- 
gne les hareugs frais grillés se 
con^oit de différentes manieres.

Les uns font uno véntable ho lla n d a ú e  
ne se composant que de beurre et d'muf 
avec addition de moutarde. On obtient 
ainai une sauce cbére et lourde que l’hy- 
giéne nous interdit demangertrop sou­
vent.

D’autres, les Anglais notamment, se 
bornent á incorporer un peu de moutarde 
á du beurre fondu. Ce n’est pas du goüt de 
tout le monde.

Souvent, enfia, au lieu d’une hollan- 
daise, on íait uno sauce blancbe — avec 
ou sans couf — dans laquelle on met par- 
fois du vinblane.

Au point de vue « ménage » il nous pa- 
rait préférable de faire une sauce blanche 
— sans trcp de farine, — avec ceuf; et 
de nous dispenser d’employer du vin 
blanc. On peut obtenir ainsi une excel- 
lente sauce, assez digestible, et d’un prix 
de revient en rapport avec celui des pois- 
sons qa’elle accompagno.

Proportions pour la sauce
Pour 4  harengs :
Un demi-quart de bon beurre ou 60 

grammes;
Une cuillerée de farine fine de gruau ou 

15 grammes •
Les trois-quarts d’uu verre d’eau 

chaude, soit 1 décilitre et demi;
Une cuillerée á café de farine de moa- 

tarde — de la moutarde anglaise — préa- 
lablement délayée avec un peu d'eau

II faut en outre 2 cuillerées d’huile pour 
faire mariner les harengs.

Les harengs
On doit, en ehoisissant les harengs, en 

prendre autant avec des laitanees qu’avec 
des ceufs, car les uns et les autres sont gé­
néralement appréciés. En tout cas ils doi­
vent étre bien pleins, c'est une condition 
essentielle.

Videz les harengs, grattez-Ies pour en­
lever leurs écailles. Puis ébarbez-les avec 
des ciseaux, c'est-á-dire rognez le bout de 
la queue et le» nageoires. Lavez-les et es- 
suyez-les.

Ensuite, avec un petit couteau pointu, 
faites-leur sur chaqué cété, des incisions 
obliques, profondes de trois ou quatre mil- 
limétres environ. C’est oe que Ton appelle 
« ciseler » lo poisson.

Pour un harong mesurant á peu prés 
30 centimétres do longueur, on fait cinq 
ou six incisions de chaqué cóté, et sur 
toute la largeur du poisson.

Cela fait, mettez-les dan» un plat creux 
commun, cu terre ou en faience, mais ja ­
máis en métal, le fer donnant un mauvais 
go&t au poisson.

Versez dessus deux cuillerées á bouche 
d’huile; ajoutez deux bonnes pinoées de 
sel et autant de poivre. Laissez-les mari- 
nér ainsi pendant 20 ou 30 minutes, en Ies 
retournant une fois pour les bien impré- 
gner d’huile et d’assaisonnement.

La cuisson ne demandant que 7 ou 8 
minutes, il est préférable, avant de Ies 
mettre sur le gril, de vous oceuper de la 
sauce qui exige plus de temps et d’atten- 
tion, et qui peut tres bien attendre sur le 
coin du fourneau.

La sauce moutarde

Preñez une petite casserole émaillée ou 
un poélon de terre de préférence á une 
casserole étamée, á cause de la forme du , 
récipient. Les sauces k  base de farine, de-
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mandant á étre boaucoup remuées, sont 
plus aisément maniées dans des casseroles 
dont le fond n’offro pas d'angle pronoucé 
avec les parois. C’est toujours, en effet, 
dans cet angle que la farine s’agglutine et 
échappe á l’actioQ rotative de la cuiller de 
bois. Delá, des grumeaux et une cuisson 
inégale.

Dans cette casserole, iiiélangez 15gram- 
mes de farine, ce qui vous donne une cuil- 
lerée á soupe remplie par-dessus bord, 
avec 15 grammes de beurre, ou le voluroo 
d’une grosse noix. Faites chauffer juste 
assez pour réduire en páte; ajoutez une 
pincée de sel, ot une pincée de poivre, et 
versez dans le mélange, tout douceraent et 
en tournant sans cesse, les 3 /4  d’un verre 
d’eaa bien chaude, soit 1 décilitre etdemi 
Posez sur le feu et ne eessez de tourner, 
tandis que la sauce cpaissit, jusqu’au pre­
mier bouillon; c’est-á-dire jusqu'au mo- 
mout oü une ou deux cloques se produi- 
sent á la surface, indiquant l’ébullition 
commcn§ante.

Rotirez alors tout de suite  la catserole du 
feu, et^aisaez attendre deux minutes pour 
y jeter votre jaune d’muf, tournez et mé- 
íangez bien ; remettez sur feu tres doux 
pour lier, c’esí-á dire pour cuire légére- 
ment l’ffiuf qu’il tourne, ce qui arrive 
quand il est saisi par une chaleur trop sou- 
daiüc. Ce point obtenu, beurrez votre 
sauce, c’est-á-dire ajoutez-y, par des petits 
morceaux, pour qu’il fondo plus facile- 
ment, tout le reste du beurre.

Des que le beurre est ajouté, retircz la 
casserole du feu, tcnez-la simplement au 
cbaud pendant que vous donnez quelques 
tours avec la cuiller pour lisser le tout. 
Laissez la sauce au cbaud jusqu’au mo- 
ment de servir : soit au bain-marie, soit 
sur un coin éloigné du fourneau ; mais 
faites attention qu’elle ne doit plus bouil­
lir. Le moment venn, faites griller vos

harengs, aprés avoir preparé la sauciére ot 
le plat qui doívent étre próalablement 
chauffés.

La grillada
Preñez le gril á poisson, en fil do fer 

étamé; il doit étre — ai-je besoin de lé 
rappeler, — scrupuleusement propre et 
nottoyé aprés chaqué grillade, sans quoi il 
communiquerait un vilaiu goüt do graillon 
au poisson.

Faites chauffer le gril avant d’y ranger 
Ies poissoiis, dont la peau, sans cette pré- 
caution, adhére au fil de fer.

Le gril étant chaud, posez dessus les ha- 
rengs « téte boche », en ayant pris soin 
auparavant d'en égoutter l’excés d’huile 
qui, en tombant sur lo feu, provoquerait 
de la flamme et ferait charbonner le pois­
son , Posez le gril sur un bon feu, et faitea 
griller sur chaqué cote 3 ou 4 minutes 
selon l’activité du feu, qui, je  le répéte, 
doit étre bien soutenu. Ne quittez pas vos 
poissons, car un coup do íeu est vite pris ; 
et soulevez-les avec une fourchette, les uas 
aprés les autves, pour voir s’ils ne char- 
bonnent pas,

Retirez du feu, grattez-les iégérement, 
si besoin est, pour enlever un peu de 
peau carbonisée par-oi par-Iá; et posez-les 
sur un plat bien chaud.

Ajoutez á ce moment seulement, dans la 
sauce tenue au chaud, une cuillerée á bou- 
che de moutarde délayée ; tournez vive­
ment pour mélanger ; versez dans la sau­
ciére chauffée et servez avec assiettes bien 
chaudes aussi.

Observations
La moutarde doit toujours étre délayée 

avec de l’eau, et non point ajoutée en 
poudre telle quelle. Elle ne doit ja m a is  
bouillir ni cuire dans la sauce.

L a  V IEILLE C a t h e r i n e .
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Smyrnes et Corintlies

■I 1 l’époque oü les raisins secs 
de la nouvelle récolte vont rem­
placer les Corinthes poussiéreux 
et les Smyrnes tout candisés que 

Ies épiciers offrent pendant l’été aux ama­
teurs de puddings.

Pourquoi ces raisins sont-ils ainsi dc- 
nommcs ? C’est ce qu'aucuii archéologue 
n’a encore pu découvrir. Et l'on en est 
réduit á supposer qu’á l’origine, les raí- 
sins de Corínthe provenaient de cette 
ville et des contrées voisines. Plus tard, 
les íles grecques de la mer Adriatique, 
Corfou, Céphalonie et surtout Zante, de- 
vinrent les centres de production. Puis, 
lorsque les ravages du phylloxéra obligé- 
rent la France á importer une quantité 
enorme de raisins secs ponr fabriquer du 
vin, la culture de la vigne et la dessication 
du raisin gagnérent la Gréce entiére.

Les grains du raisin qui sert á préparer 
le « Corinthe >, sont de la taille des gro- 
seilles, trés serrés, sans pépins et d’une jolie 
nuance dorée. Les grappes sont petites. 
En Gréce, on les appelle C orenti \ les 
Anglais les nomment C urrants. On les 
cultive surtout sur les cbtes du Péloponése, 
aux lies loniennes, et sur quelques points 
de la Gréce continentale.

La récolte a lieu á la hn de juillet ou au 
commencement d’aoüt. On fait sécher les 
grappes au soleil, sur la terre bien net- 
toyée, pendant une dizaine de jours ; et, 
aprcs les avoir débarrassés de leur ralle, on 
les expédie en sacs ou en barils. Les plus 
beaux, triés pour la pátisserie, sont généra- 
lement mis en caisses.

Sur place, le prix de ces raisins ne dé- 
passe guére 12 ou 13 francs les 100 kilos. 
Avec les droits de douane et d’octroi, ils re- 
viennent á Paris á environ 85 francs.

Le raisin vendu en France sous la dé-

signation de raisin de * Smyrne » appar- 
tient á la variété Sultanina  ; et c'est sous ce 
nom ou encore sous celui de Sultana  
qu’on le désigne en Angleterre. Le grain, 
comme on sait, est plus gros que celui du 
Corinthe ; il est dépourvu de pépins, et 
présente une nuance jaune d'or des plus 
appétissantes. On le cultive surtout aux 
environs de Patras, de Nauplie et d'Ar- 
gos. Le véritable Smyrne, qui se récolte 
sur une autre cote, est brun et ne s’emploie 
pas en pátisserie.

La dessication du Sultanina  donne lieu 
á de fréquents mécomptes, car il redoute 
beaucoup l’humidité.

Voici ce qu'écrit á ce sujet le docteur 
Saracomenos, inspecteur d’agriculture du 
royaume de Gréce :

« L’apparition d’un nuage peut retarder 
le séchage ; une simple ondée suffit pour 
porter atteinte á la qualité du raisin et 
faire, par conséquent, diminuer sa valeur 
commerciale. Jugez done quel desastre 
pour le pays, si la pluie devient générale 
et battante. De tels accidents ne sont pas 
rares au moment du séchage. En 1884, au 
milieu de l’Eté, je me trouvais á^atras. 
Jusqu’á la fin de juillet, il avait fait un 
temps magnifique, et l’on avait compté sur 
une récolte de 150 millions de kilos. Des 
pluies survinrent au commencement 
d’aoút, et les propriétaires ne purent me- 
ner á bien que 35 millions de kilos; le reste 
fut vendu á des prix dérisoires. »

Ce succulent raisin ne se vend guére plus 
cher en Gréce que le Corinthe, le prix 
moyen est de 15 francs Ies 100 kilos. II est 
également grevé de droits élevés.

Ajoutons que sur les 190,000 tonnes de 
raisins fabriquées en Gréce, 73.000 ton­
nes sont exportées en Angleterre pour la 
confection des plum-cake, plum-pudding 
et autres gáteaux. La consommation de la 
France, qui s’élevait au méme chiffre 
avant l’établissement des droits qui ont 
ruiné l’industrie du vin de raisins secs, ne 
dépasse guére aujourd'hui 20.000 tonnes.
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FUCHSIA PLEU REU R

L a  R e v u e  H o r tic o le  n o u s  s íg n a le  u n e  
n o u v e lle  p l a n t e  q u i  n o u s  p a r a i t  a p p e lé e  
a u  p lu s  g ra n e l su c c é s  p o u r  la  g a r n i tu r e  d e s  
su s p e n s io n s  : le  F itc h s ia  p é n d u la  o u  fu c h -  
s ia  p le u r e u r .

E n  v o ic i  la  d e s c r ip t io n  t e c h n iq u e  :

A rb u s te  v ig o u re u s  e t  t r e s  H oribond. B ranches 
e i  ram eaux  b ru sq u e m en t e t  ré g u lié re m en t réflé- 
chis, d’o ü  ré su lte  u n  asp ec t d ’ensem ble  gracieux. 
R am eau x  a  éco rce  ro u g e . Feu illes longuem ent 
cord ifo rm es,légérem en t a rq u ée s ,p resq u e  en tié res  
o u  t r i s  finem ent den ticu lées v e rs  le  l ie rs  supé- 
r ieu r, a  den ticu les tre s  co u rte s , d is tan tes . F ieu rs
su r  un  lo n g p éd o n c u le ro u g e d 'u n eb o n n e g ran d e u r.
C álice  a  q u a tre  d iv ísions lo n g u em en t a iguds, d 'u n  
tre s  b eau  ro u g e  c la ir b riíla n t, u n  peu  p lus long 
q u e  la  coro lle , qu i e st a  q u a tre  div isions tre s  
la rg em en t a rro n d ie s  e t  com m e tro n q u ees , a tté- 
nuées a  la b ase  e n  u n e  so rte  de  péd icelle  d ’un 
b eau  ro u g e  qu i fait o p position  avec la  partie  
é larg ie  des p é ta les qui e st d 'u n  b eau  v io ie t évfique. 
F .tam ines e t  p istil saillan ts, dépassan t la  f leu r,ce  
qu i en  facilite sa  fécondation .

.M. C a r r ié re ,  r é d a c te u r  e n  c h e f  d e  la  
R e v u e  H o r tic o le ,  a jo u te  ;

« P a r  la  d is p o s i t io n  d e  ses ra m e a u x ,  se  
t e r m i n a n t  to u s  p a r  u n e  in f lo re s c e n c e  s im p le  
o u  ra m if ié e  q u i ,  p a r  sa  c o u le u r ,  f a it  o p p o s i­
t io n  a v e c  le  f e u i l la g e  a b o n d a n t  e t  d ’u n  v e r t  
t r e s  fo n c é , l e  F u c h s i a  p le u r e u r  c o n v ie n t  es- 
s e n t ie l le m e n c  p o u r  f a ir e  d e s  su sp e n s io n s .

*  S i  o n  le  c u l t iv e  e n  p o t ,  ¡1 f a u t  le  g re ffe r  
s u r  d e s  s u je ts  é le v é s ,  d e  m a n ie re  á  b ie n  j o u i r  
d e s  f le u rs  q u i  d o iv e n t  é t r e  v u e s  d e  d e sso u s . 
M a is , p o u r  fa ire  d e s  s u s p e n s io n s ,  i l  n ’e s t  
p a s  in d is p e n s a b le  q u e  l a  p l a n t e  s o i t  g re ífé e . 
11 s u f f i t  q u 'c l le  a i t  u n e  f o r te  t é t e ,  a fin  d e  
d o n n e r  b e a u c o u p  d i  f l e u r s ;  m a is  i l  f a u t  
u n  so u t ie n  p lu s  o u  m o in s  h a u t .

»  F u s c h ia  p é n d u la  e s t  u n e  p la n te  d e  
p r e m ie r  m é r i t e  o r n e m e n t a l ; i l  e s t  v ig o u -  
r e u x , r o b u s te ,  s e  f a i t  t r e s  b ie n ,  e t  e s t  d 'u n e  
e x c e ss iv e  f lo r ib o n d i té .  »

L ’a m p le u r  d e s  m a n c h e s  n e  c o n iia is s a ii t  
p lu s  d e  l im i te s ,  o n  se  d e m a n d a i t  so u s  q u e l 
v c te m e n t  o n  p o u r r a i t  le s  lo g e r  c e t  h iv e r ,  e t  
i l  s e m b la i t  q u e  l a  j a q u e t t e  d ü t  é t r e  a b a n -  
d o n n é e . '

E h  b ie n ,  p a s  d u  t o u t ; e l le  t r o u v e  m é m e  
u n  re g a in  d e  su c c é s  a v e c  le s  n o u v e lle s  
b a sq u e s  c o u r te s  e t  a m p ie s  f o r m a n t  g o d e ts ,  
q u ’il s ’a g is s e  d ’a s t r a k a n ,  d e  l o u t r e  o u  d e  
d r a p  u n i .  O n  f a i t  s e u le m e n t  le s  e m m a n -  
c h u r e s  b ie n  l a r g e s ; e t  c o m m e , d ’a u t r e  p a r t ,  
le s  m a n c h e s  d e s  c o rsa g e s , s o n t ,  c e t t e  a n n é e ,  
d e  m o in s  e n  m o in s  é p a u lé e s  e t  m o n te e s  
t r é s  h a s , s u r  le  b r a s  p l u tó t  q u e  s u r  l ’é p a u le ,  
e lle s  se  p la c e n t  d ’a u t a n t  p lu s  f a c i le m e n t 
d a n s  la  m a n c h e  d u  v é te m e n t  ; j e  n ’e n v is a g e  
ic i ,  b ie n  e n te n d u ,  q u e  la  q u e s t io n  d e  c o m -  
m o d i té  p e r s o n n e l le ,  c e lle  q u i  c o n s is te  á  
é t r e  á  l ’a is e  d a n s  so n  v é te m e n t  s a n s  p a q u e t s  
d ’é to ffe  f a is a n t  b o u r r e l e t  a u x  e n to u r n u r e s .  
C a r , p o u r  Ce q u i  e s t  d e  c h if ib n n c r  c e t te  
é to f fe , i l  n 'y  a  p a s  á  s ’e n  i n q u ié t e r  t a n t  
q u 'i l  s ’a g i t  d e  la in a g e s  d ’h iv e r ,  g c n é ra le -  
m e n t  r é s i s l a n t s ;  s a n s  c o m p te r  q u 'o n  le s  
s o u t i e n t  e n c o re  —  d é ia i l  h o r r ib le  —  a v ec  
u n  c r in o l in a g e  in te r p o s é  e n t r e  la  d o u b lu r e  

e t  l e  t i s s u !
O n  v e r r a  d o n c e n c o r e a u t a n t  d e j a q u e t t e s  

d e  f o u r r u r e ,  s i  d o u i l l e t t e s  e t  s i  p r a t iq u e s ,  
e t  b e a u c o u p  d e  j a q u e t t e s  e n  g r o s  d r a p  v e r t  
fo u c é , g r o s  b le u ,  e tc . ,  t o u te s  t e in t e s  t a i l le u r
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ciassiques, soutachées á la fa?on des dol- 
mans militaires, de tresse noire sur Íes 
coutures, avec quelques fioritures en ganse 
ronde. Les unes, bordées d’une minee 
bande d’astrakan; les autres, ornées d’un 
immense col de fourrure couvrant les 
épaules et descendant le long des devants, 
intérieurement-

Cette disposition est articuliérement 
réussie en fourrure á longs poils : en belle 
chévre de Mongolie, bien frisée et brillante, 
elle est trés elegante.

Ces modéles sont tous assez ajustes du 
dos, et généralement droits devant, croisís ¡ 
avec, pour les jaqucttes de drap, de gros 
boutons en nacre foncée.

Enfin, pour plus d élégance, on fait la 
jaquette en velours — velours de Lyon ou 
beau velours du Nord — rappelant tout á 
fait la « casaque » d’autrefois. Trés ajustée 
derriére, ajustée devant et agrafée au mi- 
iieu, brodce de jais, ou garnie en étole 
d’une belle fourrure large, ou bien encore 
brodée et garnie alors d’une fourrure moins 
large.

Si nous voyons maintenant le cóté des 
collets, il n’y a pas de tranformation 
apparente qui s’impose. C’est-á-dire qu’un 
vétement de l’hiver dernier — vétement de 
velours et assez volumineusement garni 
bien entendu, — ne paraitra pas démodé 
cette année, gráce, justement á ces garni- 
tures qui brouilient l’aspect généraJ.

Mais, en examinant de prés les nou- 
veaux modeles, on remarque plus de tom­
bant et d’ajusté dans l’ensemble : les dos 
sont appliqués á la taille, les devants ont 
des pans séparés pour laisser passer les 
bras serrés aux épaules; et ces pans, eux- 
mémes, s’allongent par-devant en man- 
telet, Eniin,- c’est une tendance marquée 
vers la résurrection de I'ancienne « visite » 
si elegante, et beaucoup plus confortable 
pour l’hiver que les capes courtes et flot- 
tantes ouvertes á tous les vents.

Quant aux collets de drap, on les fait 
surtout á une seule pélerine pas trés courte, 
toute píate et tombante sur Ies épaules,

mais assez large pour marquer de nom- 
breux godets vers le bord. Ce drap est ou 
soutaché, ou garni d'appliques piquées ; 
ou, ce qui n’est plus nouveau, il est dé- 
coupé á jour, sur un transparent, et tout 
rebrodé dejais:ou bien encore brodé á 
jours, comme la broderie anglaise. Ce 
genre de broderie sur drap a un grand 
succés, car il se prcte á d’heureuses combi- 
naisons pour le transparent.

Pour terminer, signalons rapparitioii 
des petits dahlias sur les grands chapeaux 
ronds. Jusqu'á présent les raodistes n’a- 
vaient pas encore mis á contribution cette 
fleur raide et trop réguliére. Les garni- 
tures de chapeaux, affectant cette année la 
forme de pompons symctriques, ont sans 
doute donné l’idée d’utiliser le dahlia, 
d’autant mieux que les teintes violacées 
sont trés en faveur. Mais c’est bien iourd, 
et cela rappelle trop les rudimentaires 
fleurs en papier des chapelles et des pro- 
cessions.

Plus seyantes sínon plus nouveües, sont 
les belles chrysanthémes nuancées qu’on 
voit réapparaitre avec les bouquets de 
violetces de plus en plus naturels et mer- 
veilleusement imités.

A n d r é e  d e  B o ü r g e o is ie .

E iU  D’ H O U B IG A N T S M X N l!f ;i .V B % ^ ^

C O U R R I E R

P r a n c a i s e  e n  e x i l .  —  P o u r que  le  sucre se 
m élange b ien  k  la  c rém e  C han tilly , il fau t l’incor- 
p o re r  p ro g ressiv em en t, dés le  com m encem en t. E n  
o u tre , n 'e n  pas m e ttre  u n e  tro p  g ra n d e  q u an tité  : 
100 g ram m es p a r  l itre  de  c rém e  c o n s titu e n t une 
b o n n e  p ro p o rtio n . —  B onne n o te  e st p rise  p o u r la 
p u rée  de  m arro n s . L e  P a t-a u -F tu  a  d o n n é  dans le 
num éro  du  15 ao v erab re  1893, la re c e tte  du  Mont- 
B la nc, e n tre m e ts  se ra p p ro ch an t assez de celu i 
que  v o u s indiquez.

M -, á  C r a t io n n a ie .  — B onne n o te  e s t  p rise  
p o u r le  g a te au  m oka. —  II e s t  t r é s  difficile de  
réu ss ir  la b rioche  sans le four du  boulanger.
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SOCIÉTÉ PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT
± S ,  T t i i ’t o i s o ,  1 2  —

T É L É F a O N E A d r c s s e  t é l é g r a p h iq u e :  P R O V l S l O W - P A a i S

E x p é d i t i o n  de tous C o m e s t i b l e s
EN PROVINCE ET A L’ETRANGER

P R I X - O O X J R A N T  F R A J T C O  S U R  D E M A N D E !

M A R É E
V O L A IL L E
Q IB IB R
F R U I T S
P R IM B U R S
D B S S B R T S

A n co n » . 
TarU an t demande.

C O N S E R V E S  D E  V O L A IL L E
& D E  G IB IER

P e r d r i x  aux  c h o u x ............................ 5 85
P e r d r e a u  ró ti k  l a  g e lé e .................. 5 »

—  —  e t t ru f fé ....................... 6 »
A lo u e t t e s  ró tie s ............................la  bo ite  de 3 1 50

— 6 2 70
— ró tie s  e t  t ru S é e s  . — 3 l 90
__ __ — -  6 3 60

G riv e a  r ó t i e s ................................ 3 3 10

C ív e t  de  liév re  (M o itrie r).................. 1/2 boite 1 85
....  .... ............................................ — 3 50

G iv e t d e  l ié v re  a u x  c h a m p ig u o u a . 1/2 - 1 85
__ — boite 3 50

d v e t  d e  e b e v r e u i l ................................ 1/2 - 2 10
boite 4

F ü e t  d e  l ié v re  r ó t i ................... — 4

S a n g l ie r  e n  l a g o ñ t ................................ 1/2 - 2 50
—  b r a i s é ..................................... — 3 s

— 3 30

C ó te l e t t e a  do  e b e v r e u i l .................. 6 p iéc es 3 40

P i l e t  do  c h e v r e u i l ................................ la  p ié c e 11 50

G o n flt d ’o ie ....................... b o i te  d e  2 m em brea 6 30
—  1 — 3 25

— de c a n a rd  . . .  —  2 — 6 30
_ __ . . .  — 1 — 3 25

G a la n t in e  de v o la illc ............................ 1/2 boite 3 25
—  d e  g ib ie rs  d iv ers . . . . b o ite  n “ l .  70
__ —• —  . . . . —  2 » 95

—  3 1 50

P o u l e t  d e  B rease  k  la  g e lé  . . . en tie r 5 50
1 /2 . . 3 50

__ —  . . . 1/4 . . 2 >

P o u l e t  M a ren g o ..................................... 1/2 b o i te  4 80

F r i c a s s é e  d e  p o u l e t ............................ b o ite 3 60

C O N S E R V E S  DE P O IS S O N S  M ARINÉS  
A C O O M M O D É S  E T  AU N A T U R E L

. . .  1/2 b o i te  7 »H a r e n g s  d e  la  B a l t i q u e ...................
S a r d m e s  d e  N o rv é g e  m a r in é e s  a u  

v in  b la n c ..............................................
b o ite

A p p e t i t  a i ld  (file ts  d ’aDcliois) 
H a r e n g s  m a r iu é s  d e  D ie p p e  .
M a q n e r e a v u t .................................
F ü e t a  d e  so les a u  v in  b l a n c .

á  l a  n o rm a n d e

1
3 
2
4 
2 
2 
l 
1
i  >

—  1 50
1/4 —  O 95 

1 /4  d a e . 1 45 
1/2  —  2 70 

_  . l e  —  5  »
B e u r r e  d ’a n e h o i s ................................  í / 2 b o t te  O 70

1/2 b o ite  
1/4 -  
1/ 2 -  

-  1/4 -
M a te lo t e  á  la  p a r is ie n n e ................... 1/2 —

  1/4 -
1 / 2 -H o m a r d s  a u  u a tu r e l ............................

S a u m o n  a n  n a t u i e l ............................

Q u e u e a  d 'é c rev ia so s  ( e n  sau m u re).

1 40 
1 90 
1 10 
O 90 

25 
60 
10 
20 
40 
70 
50 
60

!a  — 15
B u i t r e a  P i g n o l e t .......................................  —
P o ta g e  t o r t u e .......................................... i / 2 b o tt.

—  b isq u e  d ’é c re v ia s e s . . . .  —

DE VJANDE 1/2
B o ite .  b o ite .

1
2 » 
1 80 
2  50

C O N S E R V E S

T é te  de vean an nattirel.....................  2 50
—  en tortue...................... 3 *5

T r ip e s  á la  modo de C a e n ................. 1 90
—  Marseillaises (Pieds Paqnets). 1 90

G houcroute garn ie ..............................  1 90
—  au naturel.....................  1 40

B m u fro ti................................................... 4 30
—  en daube....................................... 4 30

V e a n  braisé............................................... 3 85
R agoút de m o u to n ..............................  3 10

—  de vean....................................... 3 85
G o u la e h ...................................................  4 •
O ie en daube........................................... 4 »

1 50
2 15 
1 >
0  95
1 » 
> » 
2 25 
2 25 
2 10
1 70
2 10 
2  15
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336 LE PO T-AU-PEU

M  H . á  A m s te r d a m .  — L es  gnocci se  com 
p o sen t d 'u n e  p i te  á  choux  á  laq uelleon  incorpore  
250 g ram m es de perm esan  pa r q u a rt  d e  l itre  de 
p i te .  O n en  form e des b o u le tte s  que  l’on  fa it po- 
c h e r  au  bouillon  ou  i  l’eau  salée. E t  gén éra lem en t 
on  les fait g ra tin e r  d an s u n e  c ro ú te o ü  on le s s e i t  
avec un  peu  d e  bécham el.

G , B . —  Vous avez dú tro u v e r dans le  C o u r- 
r ie r  du  p récéd en t n u m éro  des ind ica tions su r  le 
hom ard  á  ram érica in e . —  P o u r la p ite d e p o m m e s  
on coupe les pom m es pelées en  m inees q u a rtie rs  
que  1 on  fa it c u ire  avec u n  peu d 'eau . Q uan d  les 
pom m es son t cu ite s  on  passe au  tam is, pu is on 
inco rp o re  á  c e tte  pu rée  poids égal de  sucre  c u it 
au  bouli. O n laisse a lors ré d u ire  ju s q ü á  c e  que  le 
siro p  nappe fo rtem en t l 'écu m o ire . A ce  m om ent 
on verse dans des m ou les, e t  l’on  fa it séch er á 
re tu v e .

F .  L . R .  — L es  h a llo ttines d e  volaille son t de 
p e tite s  ga lan tin es confec tio n n ées avec le s  cuisses 
de  pyoulardes. O n  procéde ab so lu m en t com m e pour 
la  g a lan tine . O n  les se rt froides, enveloppées de 
g e lé e ; ou , ehau iles ,av ec  u n e  sauce Périgueux .

C b á te a u  d e s  B r u y é r e e .  —  N o u s t ic h e ro n s  
de faire p a ra itre  le p lus tó t  possible la  re ce tte  du 
g lafage  des chem ises.

G  , á  B esan ijo ii. —  L e  m eilleu r m oyen pour 
o b ten ir  d u  cacao lisse, c 'e s t de  v e rse r  su r le cacao 
l’e au  o u  le  Ia it bouillaní, en  to u rn a n t. e t  de  n e p a s  
le  fa ire  cu ire  davan tage L es  g ru m eau x  tie n n e n t 
so p v en t i  la  m auvaise q ua lité  du  cacao. —- L a  
qu estio n  d es dessins d o n t vous nous parlez e s t  i  
l’é tude .

D e u x  N a n to is e s .  —  B onne n o te  e s t  p rise  pour 
Ies b e ig n e ts  soufflés e t  les fru its  i  la  C o n d é .

L’UNION
D'ASSURANCES SUR LA VIE 

FO N D ÉE EN 1839

R entes V iagéres
G a ra n t ie s  : C E N T  V IN G T -D E U X  w iiu rm a 
16, R U E  O E  LA  BAN Q UE, P A R IS

. A . ' V X S  .A .X 7 3 E  G i - O T T R n a B ' X ' S

LoulS KAH &  C'^
B O U C E E R S -C H A R C U T IE R S  k  D lN G S H E IM

(puu.' siüA.'iít)L*i¿a'i
VÍRITABIES SAUCISSES&CERVEIAS DESTRASBOURG

J a m b ó n ,  Lard ei Choucrouie du Paya 
T o u B  P r o d u i t s  g s r e n t U  d e  p r e t n i e r  c h o ix  

EMTOi P iR  COllS POSTAUX 
P r i x  O o o r a o t  f r a n c o  s e r  d e r r a n d e

P A T E  É P IL A T O IR E  D U SSE R
Baplô M UB« Oü dMB foi* p&r moii, «Ub d«truit lai foUelB d>â *ciput «ur le vii^e d«i Damei, taae ancuo ÍB«eiiTéal«Bt pour la 
p«M . m 4iM  U  plu* diU cate . S é e o r l td ,  Bttíoaeítá caraotiM. — 5 0  A a c  d e  S u e e é a ,  — ^ « n ir  la barbe, so Cr.; 1/8 boUt, ipéclale pour la aei»<iffh>> 10 fr. /Vanee aandaV) — Po«r Ue bree, aapler«r te PIUIVORE — — DU^BR, 1, Rué ^.-J.-RouaeaB, PARIS.

Le Gérant : A . D E S B O IS . fAiua,—mr. cnAnua dcsLABati, w , ecs aaim^sonou
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