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(EUFS A LA TRIPE

Cours de M. A. Colombié

M esdames,

On sert souvent aujourd’hui commc
cEufa 4 la tripe, des ceufs durs molés a uno
purée Souhise, laquelle est, commc vous
savez, une puréo d’oignons liée avec nne
béchamel. C’eat uno hérésie. Pour pré-
parer des ceufsa la tripe, tela que les man-
geaiont nos peres, on passe au beurre des
oignons émincés, on lie avec un peu de
farine, puis on mouille avec vio blanc et
bouillon; en un mot, on fait un roux. On
obtient ainsi une sauce dorée onctuensc
qui, si elle eat réussie, fait de ce plat,
consideré parfois comme vulgaire, un mets
des plus appétissants.

PARIS
267, rué Salnt-Honoro, 257

Samedi de chaqué Mois

UNION POSTALE

© francs par an.

Proportions

Pour 6 ceufs :

3 oignons inoyens;

1 verrc a madére de vin blanc;

1/2 litro de bouillon;

1 cuillerée rase de farine, soit 10 gram*
mes;

60 grammes de beurre, soit un demi
quart;

10 gr. environ de fromage rape, ou ua
peu de mié de pain ;

Sel, poivre, persil, vinaigre ou citrén.

Cuisson des ceufs

Je commence par faire cuire durs les
ceufs que j’ai toujours soin de plonger dans
I’eau bonillante. Jo sais ainsi que je deis
les retirer exactement au bout de 10 mi-
nutes.

Si je les plonge dans I’eau froide, la
cuisson commence avant I’ébullition, mais
j’ignore & quel moment, et ne puis par con-
séquent appréeier le temps nécessaire pour
les obtcnir durs. Je pourrais, il est vrai,
les laisser également 10 minutos & partir
du moment oii 1ébullition a comniencé.
Mais, j 'ai cru remarquer que c’esttrop; et
que souvent, dans ce cas, le blanc prend
une teinte verdatre peu appétissante.

Je crois encore, qu’en plongeant I’ceuf
dans I’eau bonillante, en « saiasissant»,
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par conséquent le blanc, on évite que le
jaune se déplace et se rapproche du
« bord » de 1'cent, ce qui empéche, quand
on le coupe par le travers, d’obtenir des
rondelles réguliéres et se tenant bien.

Enfin, pour monder les ceufs, c’est-4-
dire pour les débarrasser de lenr ooquille,
il est préférable de ne point les rouler sur
la table : on a ainsi chance de les écraser
et de détacher lejaune du blanc.

Tenez I’ceuf dans le creux de la main
gauche ¢ puis, avec la lame d’un couteau un
peu large, frappez & plat Iégéreraent sur le
milieu de I’ceuf que vous tournez de fagon
a casser la coquille en couronne. La co-
quille s’enléve alore sans dilficulté.

Préparation

Pendant les 10 minutes nécessaires & la
cuisson des ceufs, on a tout le temps de
préparer la sauce.

Apres avoir pelé les oignons, je les ci-
séle en filets trés fins — a peine comme
une allumette bougie — et je Jes jette
dans une sauteuse oii j 'ai mis fondre mon
demi-quart de beurre. Il faut qu'au mo-
ment oii je les mets, le beurre soit bien
cbhaud.

Je les laisse blondir & fea pas trop vif,
en les remuaut de temps [a autre avec la
cuiller de bois ; et, quand ils ont pris une
teinte bien dorée, j’ajoute la farine.

Je la laisse caire une ou deux minutes,
en toumant toujours avec la cniller pour
bien amaJgamer; et, des qu’elle est blonde
— il ne faut pas la laisser roussir, —
j ‘ajoute le bouillon et le vin blanc. Je
donne un coup de fouet pour amalgamer le
tout; puis aprés avoir ajouté sel, poivre,
un jus de citrén ou un filetde vinaigre, je
baissc le gaz ou je retire sur le coiu du
fourneau.

La sanee est préte; si elle doit attendre
queique temps, n laut la laisser sur le coin
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du fourneau, sans bouilbr, pour ne la ver-
ser sur les ceufs quau moment de servir.

La sauce doit étre assez fortement rele-
vée eu poivre. On peuty mettre auesi une
pointe de muscade.

Dressage

Les oeufs étant cuits durs et débarrassés
de leur coquille, je les coupe par le tra-
vers en tranches d’environ un demi eenti-
métre d’épaisseur et je les range surun
plat & gratin légérement beurre, superpo-
sant les conches en déme.

Dix minutes avant de servir, je verse
la sauce dessus, petit k petit, & I’aide d’une
cuiller; aprés quoi je saupoudre toute la
surface des ®ufs de mié de pain fraiche
ou de fromage rape, et je fais gratiner au
four.

Pour cela, sije dispose du gaz, je n’ai
qu’a placer le plat sous une rampe allu-
mée. Si je sois obligé d’employer un four-
neau a charbon, je place une brique froide
sous le plat afin que la cbaleur arrive seu-
lement sur les mufs, et non pas dessous.

Le plat doit étre servi des que le gratin
a pris une teinte dorée.

Les cours de M. Augmste ColomMé
ont lieu le lundi h'S heures, au magasin
d'exposition de la Compagnie du gaz,
i16, boulevard Saint-Germain. Ceux
de M. Briessens se font le jeudi h3
heures, au magasin de la Compagnie,
28, rué du Quatre Septembre. Les per-
sonnes désirant assister d I'un de ces
cours, n’ont qu’d envoyer leur nom au
directeur de I'un de ces magasins d’ex-
position, qui leur fera parvenu gra-
cieusement une carie d’entreée.
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SAUCE BEARNAISE
SA sauce béamaise, par excellence
« sauce de restauraut » ol elle fait
toajours plaisir, accompagnant un
entrecote, apparait rarement sur la table
de famille. On la croit de préparation fort
difficile. Et le fait est que lorsqu’un cuisi-
nier parle d’une sauce «montee au beurre »,
i1 a, dans la voix, des tremblements capa-
bles de diBSuader pour longtemps les « pro-
fanes » d’entreprendre une chose aussi
difficile. Cing minutes de conversation sur
ce chapitre avec un « artiste » vous pro-
curent pour plusieurs nuits des cauoliemars
de sauce tonrnée.

Je ne saurais pourtant me lasser de le
répéter, rien n’est plus simple que de
réussir une de ces sauces au beurre dont la
hollandaise est le prototype. 11 suffit dy
consacrer 10 minutes sans la quitter. Tou-
tes ces sauces se préparent de méme : on
amalgame du beurre et de I'ceuf, et 1’on
introduit un condiment variable qui oons-
titue rélément caractéristique de la sauce.

Nous avons publi6 jadis la recette de la
sauce hollandaise; tout récemment nous
avons révélé les mystéres de la sauce cre-
vetU. Nous donnons aujourd’hni la for-
mule de la sauce héarnaise qui est une
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simple hollandaise relevée principalement
d*chalote et d’estragon. On voudra bien
m’cxcuser d’insister encore sur certains
détails de principe communs & toute cette
catégorie de sauces que I’Angleterre nous
envie.

Proportions

Pour un entrecéte d’environ une livre
et demie, soit pour 6 personnes :

125 & 150 grammes de beurre fin, soit
uu bon quart;

2 beauxjaunes d’ceuf ou 3 moyens;

1 verre k madére de vinaigre;

1 verre a madére de vin blanc ;

3 ou 4 échalotes moyennes;

1/4 de feuille do laurier;

20 grains de poivre blanc concassés;

1 clou de giroflé;

I petit bouquet de persil et cerfeuil;

Quelques branches d’estragon.

En principe, « classiquement », on ne
met que de I’échaloto et de I’estragon.
Mais, tout en accordant la prédominaneo
k ces deux aromates, je trouve bou d’ajou-
ter les autres dans les proportions indi-
quées.

Les jaunes d’ceut doivent étre bien sé-
parés des blanca.

Le poivre blanc est préférable au noir,
parce qu’il ne noircit pas la sauce.

Il est bon de jeter I'estragon 1 minute
dans I’eau presque bouillante, pour lui
enlever son amertume.

L’extrait

Préparez d'abord « I’extrait» d’aromates
qui donnera le gout k la sanee.

Pour cela, prefiez une petite casserole,
émaillée de préférence, les casseroles éta-
mées faisant noircir vinaigre et vin blanc.

Mettez-y vinaigre et vin blanc, et faites
réduire a feu vif — casserole découverte
bien entendu.

Quand ce liquide est réduit d’environ un
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tiers, ajoutez les éclialotes épluchées et
ciselées on dés trés fina, ainsi que tous les
autres aromates que vous mettez entiers.

A partir de ce moment, faites réduire h
feu ua pea moins vif, afin que le liquide
s’imprégne bien de tous les parfums. En
mettant les aromates dés le début, ils sup-
portent une plus longue évaporation, ce
quileur fait perdre du goit.

Quand le liquide est réduit & peu prés a
la valeur d’une forte cuillerée & bouche,
retirez du feu; et passez-le dans une pas-
soire trés fine, ou méme dans une mousse-
line. Ne craignez pas d’appuyer pourcxpri-
mor les quelques gouttes de cuisson dont
les berbes peuvent étre imprégnées.

Laissez refroidir, jusqu’a ce que cet
extrait soit seulement tiéde.

Les oeufs

Prefiez maintenant une casserole étroite
et haute oli vous mettez lesjaunes d’ceuf.

Une casserole émaillée est, & la riguenr,
préférable, parce que, comme nous I’avons
déja expliqué, I’'angle du fond avec les pa-
rois étant arrondi, on « raméno » plusfaci-
lement la sauce qui a tendanco & s’y atta-
cher.

Versez y petit apetit Tinfusion, quand
elle est suffisamment refroidie, en tournant
constamment.

En versant tout d'un coup, ou en versant
I’infusion trop chaude, vous risgiiez de
cuire brusquement les ceufs, c’eat-a-dire de
voir tourner la sauce. Ce qui se produit
encore facilementsi, au lieu de verser I'in-
sur les ceufs, vous précipitez les
ceufs dafia Tinfusion.

Si, ayant ététrop»ite, vous voyez des
grumeaux se former dans le mélange, no
«jetez pas de suite le manche aprés la
cognée ». Le mal peut encore parfois se
réparer. Pour cela, vous plongez immédia-
tement la casserole dans I’eau froide; puis,

fusioD
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au boutd’un instant vous passez le mélange
a travers une passoire trés fine. Si une trés
petite quantité d'ceuf seulementa été trop
saisie, il ne reste que quelques grumeaux
sur la passoire; et, en deux ou trois coups
de cuiller ou de fouet, vous « reliez » la

sauce.
Incorporation du beurre

Cespréliminaires terminés — ils exigent,

tout au plus, huit ou dix minutes — il ne

vous reste plus qu’a incorporer le beurre.

Procédez exactementcomme nous |l’avons
indiqué pour la hollandaise et la sauce
crevette.

C'est a-dire mettez gros comme une noix
de beurre dans la casserole que vous tenez
sur le fourneau; et tournez vivement avec
la cuiller de bois, ou avec un petit fouet,
en ayant soin de ne pas trop chauffer.
Faites attention i promener
cuiller contre les parois du fond de la cas-
serole ol I’'ceufa tendance & cuire plus ra-
pidement.

Quand le morceau de beurre est fondu,
ajoutez-en un second, puis untroisiéme...
en attendant toujours que le morceau soit
fonda pour en mettre un autre. Tournez
sans cesse, et ne chauffez pas trop. Sivotre
sauce n’est pas assez cuite, il sera toujours
temps de la chauffer davantage quand tout
le beurre sera incorporé. Alors, vous cour-
rez moins de dangers, car I’cEuf ayant
absorbé tout le beurre, sera moins facile-

surtout la

ment « saisi ».

Dés que la sauce est prise, d’ailleurs,
vous pouvez aller plus vite.

Quand toutle beurre estincorporé, salez,
goltez; et si la sauce ne vous parait pas
suffisamment cuite et consistante, conti-
nuez & chauffer sans cesser de tourner.

Enfin, ajoutez une pincée de feuilles
d’estragon coupées trés minees, que vous

avez dupréalablement plongev une minute
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dans I’eau~reijwe bouillante pour enlever
leur amertome. L ’eau tout & fait bouillante
déverdit les feuilles.

Observations

Avec une casserolo installée dans un
bain-marie on n’a guére k craindre de voir
tourner la sauce. Mais, sans bain-marie, il
suffitd’un peu d’attention pour ne pas la

manquer.

La béarnaise doit étre plus épaisse que
la hollandaise; on peutl’'obtenir aussi con-
sistante que la plus belle mayonnaise.

Elle doit étre trés relevée.

A partir du moment oii commence I’in-
corporation du beurre, il suffit de dix mi-
nutes pour la terminer. Elle peut attendre
quelques instants, mais k condition d'étre
maintenue au cbhaud, dans le bain-marie
ou sur le coin du fourneau, et d’tro fré-

gquemment remuée.

D’autre part, au contraire de la hollan-
daise qui se sert trés cbaude, la béarnaise
se sert seulement tiéde.

Quand la béarnaise accompague un
entrecote que I’on découpe sur la table, on
la présente &4 part dans une sauciére.

Pour les tournedos et les filets-mignons
(petites rondelles de filet pannées et gril-
lées), on I'étend en couronne sur chaqué
tournedos et chaqué tilet-mignon.

Ajoutons enfin, qu’au lieu d’incorporer
le beurre en morceaux, on peut verser
petit k petit du beurre fondu, pas trop
chaud et n’ayant pas bouilli. On peutalors
«monter» la sauce bors du feu, et ne la
cbauffer qu’au dernier moment, pour ache-
ver de la faire prendre. On gagne ainsi
quelques minutes, maisjon'oserai affirmer
que le procede est plus sur.

Mazakis.
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ABATTIS DB DINDE AUX NAVETS
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
AVEC RIZ A LA CREOLE
TERRINE DE LIEVRE
SALADE
CREPES AUX CONFITURES

POTAGE PUREE DE LKNTILLES A L’OSEILLE
SOI-E NORMANDE
FILETS MIGNONS SAUCE BEARNAISE
FAISAN ROTI ENTOURE DE MAUVIETTES
CROYTE AUX CHAMPIGNONS
ASPIC DE POMMES
0>
®UFS A LA TRIPE
EMINCE DE MOUTON AU RtZ
BCEUF CHASSEUR
SALADE
BEIGNETS SOUFFLES

POTAGE VELOUTE

BCEUF BOUILLI
GARNI DE CKOQUETTES DE POMMES

DE TERRE

POULET AU BLANC
LIEVRE KOTI

CROSNES DU JAPON

SOUFFLE AU POTIRON

COQUILLES DE SAINT-JACQUES
COTE DE VEAU FOVOT
GALANTINE DE HURE

SALADE DE BETTERAVES
GATEAU DE SEMOULE

POTAGE CREME D’ORGE
HERLANS WONTREUIL
FOIE DE VEAU PIQUE AU CELERI
DINDONNEAU ROTI SUR CRESSON
MACARONI A L'ITALIENNE
POMMES AU RHUM

ESCARGOTS A LA VIGNERONNS
HACHIS DE BCEUF EN GATEAU
MAYONNAISE DB POULET
POMMES DE TERRE RONDANTES
BRIOCHE AU MAOERE

POTAGE A L'OIGNON
SOLE AU GRATIN
GIGOT BRAISE SUR PUREE DE MARRONS
PERDREAUX ROTIS
HAKICOTS VERTS A LA POULETTE
CREME RENVERSEE



342

NOVEMBRE GASTRONOMIQUE

Les poissons, ahuris par la tempéte, seraieiit
tout disposés k se laisser prendre; mais nos pé-
cheurs — on ne saurait les blAmer — hésitent ii
sortir du port. La marée arrive en fort petite
quantité, et, pour peu que le temps continué, les
prix vont encore augmenter.

En iait de salmonides, il n’yaplus de mangeable
que la truite saumonée de Dantaig : 8 francs le
kilo.

Le turbot, toujours abondant, n’a point subi de
variations : 3 fr. 25 et 3 fr. 50 le kilo. Labarbue;
3 fr- 75-

Le bar est trés rare : 6 francs le kilo. Le raulet,
dont c’est la pleine saison, arrive en faible quan
tité : 5 Ir- 50 le kilo.

La solé a monté k 5 fr. 50 le kilo. Le merlan
reste k 2 francs.

Le raaquereau augmente : 80 et 90 centimes
piéce.

Le hareng, « éreinté n par le gros tsmps,
arrive tout déplumé. Il est de qualité mediocre :
20 et 25 centimes.

Homards et langoustes se vendent couramment
4 fr. 50 le kilo.

Les rougets de la Méditerranée deviennent
chers ; 5 et 6 francs le kilo.

Par ce temps de froid aux pieds, les pécheuses
de crevettes restent chez elles. La crevette grise
vaut 3 francs le kilo; la rose, de 13 k 22 francs.

Bonnes coquilles St-Jacques — c’est la saison
— k 20 centimes.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les perdreaux deviennent plus tares, et les
cours s'en ressentent. On nepeut guére avoir un
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bon perdreau moyen k moins de 3 francs ; un trés
beau, 4 francs.

Les cailles valent toujours i fr.50; les petites,
1 fr. 25.

Beaucoup de faisans : 5 francs un bon coq;
6 fr. 50 ce qu’il y a de mieux. Les poules: 4 ir. 50
k 3 fr. 50.

On trouve encore de bonnes aiouettes k 2 fr. 50
et 2 fr. 75. .\u dessous de ce prix, elles sont mai-
gres. Le passage touche k sa fin.

Les derniéres grives se vendent 80 et 90 cen-
times-

Les bécassines valent de 2 fr. 25 k 2 fr. 50. Elles
sontadmirables de graisse.

Canards sauvages : 4 et 5 francs.
2 fr. 50.

On voit quelques vanneaux k 90 centimes.

Le perdreau manquant, la feuille étant tombée,
on chasse beaucoup le liévre, et ce quadrupéde
est tres bon marché : 6 fr. 50 k 7 fr- 5 C’est le
moment de faire des péatés.

Sarcelles

Les cours du chevreuil sontk peu prés station-
naires ; 10 et 12 francs un joli cuissot; extra, 14
et 15 francs; coételettes premier choix, 75 cen-
times.

Bons petits poulets de grain k partir de 2 fr. 50.
Un beau poulet: 3francs. Poulardes : 7 et 8 francs.
Chapons : 9 k 10 francs.

La saison s’avance pour les canards, et les prix
augmentent sensiblement. Nantais : 7 et 8 francs.
Rouennais : 8 et 9 francs.

C’est la pleine saison des dindons. Dindes su-
perbes de 8 k 12 francs; dindons, de 10 k 18 francs.

Oies fines : i franc la livie.

Les foies gras de Strasbourg commencent k
étre bons; il faut encore attendre une quinzaine
pour ceux du midi.

LEGUMES

N abusons pas des derniers petita poisk 5francs
le litre.

Les haricots verts du pays sont fiois. Ceux
d'Afrique, bons en ce moment, valent de 60 k 80
centimes lalivre j ceux du Midi, toujours plus fins,
70 k 80 cent. Ceux d’Espagne, k la peau grisktre,
ordinairement supérieurs k ceux d’Afrique, sont
mauvais actuelleraent, k cause du temps qui sévit
de l'autre cdoté des Pyrénées.

Flageolets frais : i fr. 30 & 1 fr. 75 le litre.
Flageoletstrempés, reconnaissables k leur verdear
appétissante, 40 et 50 centimes.
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Le soisson frais est fini; le soisson trempé
40 centimes.

Les tomates exotiques n'arrivent pas encore;
les tomates francaises qui restent sont peu recom-
mandables.

Les endives sont atrocement v -«éres; il en sera
ainsijusqu'aux gelées quirendront aussi les salsifis
meilleurs.

Toujours pas mal de choux-fleurs. Choux de
Bruaelles : 25 centimes le htre.

Crosnes du Japén, 40 et 50 centimes le demi-
kilo.

Les cardons sont excellents ;t fr. 254 i fr. 75
le pied suivant grosseur.

Les artichauts de Paris sont rares et mauvais.
L artichaut de Bretagne, aux formes arrondies,
est assez abondant : 30 et 40 centimes, de gros-
seur moj'enne.

Lentilles.

Nous avons toujours : célen, céleri rave, poti-
ron, betteraves, radis noirs, topinambours.

Les truiFes sont encore médiocres.

FROMAGES DE SAISON

Pont-IEvfique, Roquefort, Gruyére, Chester,
Hollande.

Le Brie qui devrait cjre bon & cette époque,
laisse encore k désirer.

Quant au Camembert et au Coulommiers, ils
sont encore plus en retard.

SALADES

Beaucoup de salades : laitue, chicorée, escarole,
ronaaine, barbe de capucin.
I ~ méche est trés ahondante : 25 centimes la
livre.
Le pissenlit vert apparalt; il est encore dur et
mauvais.
FRUITS

L'année semble raauvaise pourles fruits d’hiver.
Ils se consen-cnt mal, et il est rare de trouver
une plire succulente.

Leraisin,moins abondant que I'année derniére,
s’abtme facilement : 50 et 60 centimes la livre,
en qualité trés ordinaire; le beau Fontainebleau :
1 fr. 25 & 1 fr. 50.

Les premieres oranges sont arrivées; abste-
nons-nous.j

Outre les dattes, les bananes et les grenades,
nous avons comme fruits exotiques : kakis du
Japon, Cherymolias ou anones, avocats et man-
gues.
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HACHIS DE BCUF EN GATEAU

s a I’habitude, pour accommoder

les restes de bmuf bouilli, de

faire usage d’oiguons, d’écha-
lotes, de vinaigre, etc. Cet assaisonne-
inent, tout indiqué du reste, pour douner
de la saveur a une viande assez insipide, a
rinconvénient de ne pas plaire & tous les
estomacs.

La préparation que nous indiquons au-
jourd’kui, dépourvue de tous condiments
irritants, conviendra done un peu partout;
mais surtout dans les maisons oii il y a des
enfanta, toujours affriolés par ce qui res-
semble & un gateau.

Elle permet d’utiliser avantageaaement
des restes de pea d’importance ne pouvant
fonrnir de tranches presentables, et qui,
ainsi accommodéa, font profit et méme
honneur. De plus, I’cxécution est fort
simple et trés rapide, choae & considérer
pour la cuisson du déjeuner.

Proportions
Pour une demi-livre de bceuf prét a ha-
clier:
Ua verre 1/4 de bon lait, soit 2 décili-
tres 1/2;

Groa comme un trés bel ceuf de beurre,
ou tout au plus, GOgr.;

2 ceufs ;

2 cuillerées rasesde farine, aoit 20 gr.

1/2 cuillerée de panure.

Le bceuf

Enlevez la graisse et principalement les
nerfs et toutes les parties musculeuses de
la viande. Hacbez ensuites les chaira tres
fin ; ce résultat s’obtient facilement et vite
avec une viande trés cuite, comme l’est le
boeuf.
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La sauce

Dans une casserole assez grande pour
eontenir tout & I'houre le b®uf bache,
mettez les 3/4 seulement de votre beurre
avec la farine ; faites cbauffer sur un feu
trés doux pour laisser tondre seulement,
tandis que vous tournez avec la cuiller de
bois en délayant, de fa9on & forraer une
pfite sans grumeaux.

Versez alors, peu & peu et toujours en
toumant, le lait chaud \ laissez cbauffer,
saos bouillir, pendantune ou deux minutes,
selon le leu, sans cesser do tourner, pour
faire légeremtnt épaissir. Cette sauce doit
rester comme une bouillie trés claire, trés
OOalante.

Retirez la casserole du feu; et au bout
d'une minute, afin que la chaleur ne les
saisissent pas, versez-y vos jaunes d’mafs
qu’il n’est pas nécessaire de délayer préala-
blement, pourvu que vous tourniez tout de
suite pour les bien méler.

Maintenant, ajoutez le
tournez encore afin que le mélange soit
bien égal, aprés avoir mis deui fortes pin-
cées de sel, une petite prise de poivre et
un pea de muscade rapée.

bmuf haché;

Le gateau

Battez les blancs d’mnfs trés termes, ct
ne faites cette opération qu’au moment de
les incorporer au hachis, soit juste avant
de mettre le plat au four. Les blancs
montent plus vite quand on opere dans un
endroit pas trop chaud.

Ajoutez alors les blancs au bachis qui
est dans la casserole, avec les mcmes pré-
cautions que pour les soufflés. C’est-a-dire
qu’il faut amalgamer tres bien la neige au
hachis, mais qu’il faut le taire avec légé-
reté et promptitude pour que cette neige
conserve son caractére mousseux, tout en
étant absolumeut mélangée et confoiidue
avec le reste.
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Beurrez largement un plat creux allant
au four, avec la moitié du beurre reservé.

Versez maintenant dans ce plat et d'un
seul coup, tout le contenu de la casserole ;
saupoudrez avec lacliapelure et parsemez le
tout de petits morceaux de beurre — l’autre
moitié de votre reste — préparés autant
que possible d'avance, et gros comme des
pois, soit une douzaine environ.

Mettez tout de suite au four trés doux,
et laissez ainsi pendant vingt minutes, de
fagon qu’il vienne plus de chaleur sur le
plat que dessous.

Le four de campagne peut fort bien
remplacer celui du fourneau, mais il faut
seulement poaer le plat sur des cendres
chandes.

Le baehis au tour doit peu k peu gonfler
et monter de dcux a trois centimétres en-
viron, tandis que la surface so colore et
lorme une trés légére crouto vers la fin de
la cuisson. Surveillez ; et quand le point
dés'ré est atteint, servez immcdiatement,
en posant le plat meme sur un plat du Ser-
vice recouvert d'une serviette pliée en
quatre.

Observations

Ne pas prendre un plat trop grand,
parce que le hachis s’y étalerait en couche
trop miuce et désséeberait ; j’ai experi-
menté avec un plat ayant 20 centimétres
de diamétre et 3 centimétres de profon-
deur.

Si le four est trop chaud, le hachis ne
monte pas, il gratine seulement et se dés-
séche intérieurement. La réussite dépend
done beaucoup du dogr6 de
Mieux vaut dans ce cas, un four pas assez
chaud, dans lequel on laisse cing minutes
de plus, qu’un four trop soutenu.

chaleur.

La vieille Catherine.
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PETITES SJILETTES ~ T"E

loici une recette trés simple de
pctiies galettes pour le thé, ex-
cellentes surtout quand elles
sont servies chaudes. La pate se prepare
on 10 minutes, et peut attendre cing ou
six heures, & eondition de la tefiir dans un
endroit frais et & Il'abri de dans
une soupiérecouverte, par exemple. D au-
tre part, la cuisson exige k peine vingt
minutes. On pourra done, sans dérange-
raent, préparer la pate d’avance, mettre les
galettes au four quelques instants avant
de préparer le thé, et les servir toutes
chaudes.

I7air

Proportions

Pour une oinquantaine de galettes d’en-
viron 4 centimétres de diamétre
250 grammes de farine;

125 grammes de beurre ;

60 grammes de sucre ;

5 grammes de sel;
2 jaunes d’ceaf;

1 verre k madére de lait.

On obtient ainsi une pate un pea ero-
quante et un peu sablease, peu sucrée,
qui permet de mieux appréeier le thé : je
trouve done inutile d’y ajouter un parfum
queleonque.

La pate

Faites une couronne avec la farine, le

sucre et le sel. Mettez au milieu le lait et

lesjaunes d'maf; et mélez-y, peu k peu, la
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farine, sans pétrir;
minute ou deux.
Quand tout le liquide est absorbé, cassez
le beurre en cing ou six morceaux, que
vous écrasez dans

c’est I’affaire d'one

la main au fur eta me-
sure avec la farine. Ne craignez pas d’écra-
ser fortement la pate, pour l'obtenir bien
lisse. Comme pour les sables parisiens,
comme pour notre pate k tarte, le beurre
doit étre assez ferme ; il faut opérer dans
un endroit frais, et rapidement : 5 ou 6
minutes doivent suftire.

La pate doitétre alors lisse etassez duro.
Vous pouvez, soit la faire attendre, comme
je I’indiquais plus haut; soit I'employor de
suite. Plus elle a reposé, moins elle a de
tendances & gondoler.

La cuisson

Au momeut de mettre au four, abaissez
la boule do péate avec le rouleau, pour I’a-
mener & un demi-centimétre d’épaisseur.
Découpez des ronds avee un verre ou un
emporte-piéce, et posez-les, en les retour-
nant, sur une plaque légérement beurrée
et saupoudrée de farine. Puis dorez la
surface des galettes, en promenant dessns
ua pinceau trempé dans du lait ou dans du
jaune d’ceuf.

Mettez k four assez ch md.

Si les galettes ne sont pas caites au bout
de 20 minutes au plus, elles seront mau-
vaises. Au dernier moment, vous pouvez
les retourner et les laisser ainsi deux ou
trois minutes, sile dessous n’est pas suffi-
samment cuit.

Mazarin.

Le jury de I’Exposition intemationale de Lyon vient
de décerner le Grand Prix, japlushaute lécompense,
i la Fabrique des Produits alimentaires Maggi, rué
Montmartre, 154 & Paris.

Nous rappelons, comme la chose estindiquée 4 nos
annonces, que, sur demande adressée 4 la Maison Maggi,
tout lecteui du Pot-ex-Feu resoit des échantillons
gratuita de sea «Pougea & la minute ».
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CASSOULET

Le meilleur Cassoulet de France se mange k
TouTouse au grand hétel Tivollier. 11 n’est pas
un royageur qui n'aille goflter le fameux ragoQt
méridional dans cette antique maison, égaleinent
la premiére pour les pktés de foies de canard aux
truffes du Périgord.

M. Tivollier a bien voulu nous communiquer
sa recette. Son Cassoulet est un véritable plat de
luxe; larichesse et la variété des éléments qui le
coraposent, autant que les soins avec lesqueis il
ést preparé, expliquent sa supériorité sur tant
d’autres Cassoulets.

Prendre 500 ou 600 grammes de bons
haricots blancs, des bords de la Garonne ;
les mettre &'tremper pendant 12 heures.

Au bout de ce temps, les faire blanchir;
lesretirerdu feuaprés le premier bouillon,
et les laisser une heure et demie dans leur
eau. Les égoutter et les faire cuire aux
trois quans dans une nouvelle eau.

D ‘autre part, faire revenir k la graisse
d’oie un quart d’oie confite ou de dinde
confite, une épaule de mouton de'sossée,
un saucisson de montagne d'environ 400
grammes, une perdrix etun jarret de porc.

Quand. ces viandes sont revenUes, les
mouiller avec un litre et demi de bon
bouillon, et les faire cuire aux trois quarts
en couvrant la casserole.

Prendre alors un grand platcreux en
forme de cuvetie, en terre et de fabrication
de Casielnaudary. Y étaler une couche de
couennes blanchies, puis une couche de
haricots. Semer dessus des morceaux de
confit, de mouton, de saucisson, de jarret
de porc et de perdrix. Les morceaux doi-
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vent étre coupés de la grosseur de 4 & 5
centimétres carrés environ. Mettre ensuite
une couche de haricots, puis une couche
de viande; et ainsi de suite, jusqu'a ce
que le plat soit aux trois quarts plein.

Faire réduire un peu le bouillon dans
lequel les viandes onl cuit; y ajouter une
cuillerée de sauce tomate et une pincée de
feuilles séches de menthe poivrée.

Verser cette cuison dans le plat jusqu’a
ce qu’elle arrive a hauteur des haricots,
sans les couvrir complétement. Goduter,
pour ajouter sel et poivre, s’ily a lieu.
Puis, couvrir de chapelure de painavecdu
persil haché et une gousse d'ail haché.

Chauffer le four avec des ronces dessé-
chées. Quand il est chaud, lancer sur la
braise deux poignées de geniévre; placer
le cassoulet, non couvert, au milieu de
cette braise, et fermer le four.

Laisser mijoter et réduire tout douce-
ment jusqu’a ce que le cassoulet soit bien
gratiné et bien cuit, soit pendant environ
trois heures et demie.

On sert le cassoulet dans le plat oli jla
cuit.

Ce plat trés confortable, fait les délices
des étrangers de passage dans nos régions.

Tivollisk.

COLLECTION 1893

Nou$ rappélom que les dix-sept nu-
méros publiés en 1893, sonth la réim-
pression pour étre livrés vers le milieu
du mois prochain. Le prix de cette
célUction de lapremUre année du Jour-
nal est de cingfrancs pour nos abonnés
[port h notre charge, frais de recouvre-
merd h la charge du soiiscripteur.)

Nous pouvoiis fournir, & raison de
vingt-cing centimes par exempJaire,
les numéros parus depuis le I'" janvier
1894.
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IE linge de maison joue depuis ces
derniéres années dans les trous’
seaux un roéle élégant que nos

grand'méres n’avaient pas cou-
tume de lui aitribuer. Jadis le luxe du
linge consistait seulement dans sa quantité
et dans son degré de finesse, mais de gar-
nitures point : un simple ourlet aux draps
trés longs, tout au plus un festonaux tales
d’oreiller, et c’était tout.
Quand aux Services de table, le damassé
constituaii par
car on était habitué & se contenter pour le

courant

lui-méme un ornement,

la toile unie &
liteaux blancs. Nous sommes loin de cette

journalier de

simplicité un peu rustique, surtout en ce
qui concerne le linge de table, pour lequel
maintenant on imagine chaquéjour de si
joliesfantaisies. L 'innovation deschemins
de table, a été, je crois, un des points de
départ de cette évolution. Et puis, le gout
s’est affiné; on soigne davantage le de'tail,
apportant des idees d’art dans les objeis
les plus usuels.

Cette année la mode est aux guipures
trés epaisses, Renaissance ou genre point
de Venise; ei surtout aux jours, plus ou
moins Urges, plus ou moins compliqués,

fous lesquels s’entrevoit le molieron de
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couleur faisant transparent, rouge, vieilor,
vert mOusse, etc.

Le linge ajouré, pratique et durable, est
une des plus raisonnables faniaisies qui
soieni & signaler dans cet ordre d’idées;
aussi je crois rendre vraiment Service a
bon nombre de mes lectrices en leur indi-
quant les jolies choses que j’ai vues ces
jours-ci ches Miles Siurel, de vraies ar-
tistes qui se sont fait une spéciaiité dans
I'ornementation du linge de maison.

Ces dames, profitani de circonstances
pariiculiéres, sont a méme de faire exécu-
ter par des ouvriéres desVVosges leurs ira-
vaux de lingerie qu’elles livrent ainsi a des
prix exceptionnels, ne pouvant certaine-
ment étre égalés par aucun magasin.

Mais ol surtout elles excellent, c’est &
tirer un ingcnieux parti du linge qu’on
posséde, et qui, sans étre usé, a déja servi.
Elles transforment une ancienne nappe
unie ou damassée, soit en y simulant a
méme, ce qui est la derniére nouveauté,
un chemin detable ajouré; soit en I’enca-
drant de jours en bordure.

Bien des jeunes femmes om hérité de
grands parents une provisién d’anciens
bons gros draps, empilésdans lesarmoires
de province. A celles-1a je conseillerai
d’en confier quelques uns aux demoiselles
Sturel qui en feront de charmants Services
a4 thé. La toile unie, incrustée d’épaisses
guipures ou toute garnie de jours, est trés
4 la mode, et plus de styie méme que le
gianiié. On leur fera encore des nappe-
rons pour garnir les buffets et les cré-
dences ; ce joli Unge donne un air soigné
k la salle k manger la plus simple.

Comme apergus de prix, par exemple,
pour faire incruster un chemin de table
dans une ancienne nappe, on peut, & par-
tir de i5 francs avoir queique chose de
trés bien. Je ne puis guére, pour les
« jours » au métre, lixer de prix moyen ;
ces dames les commencent & partir de
30 centimes ; pour le beau linge d’apparat
elles font des merveilles en genre Renais-
sance, point deVenise, etc. Mais tout cela,
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dlamain, solidement beau, d’une élégance
de bon aloi, sérieuseet bien familiale.

J'indique aussi les stores dits flamands
en toile de soie ajourée, fort en vogue. en
ce moment; les tétiéres de fauteuils, les
nappes de toilette, lesdraps ettaies d’oreil-
ler, etc., et méme les grands cois Louis
XTI,

Les personnes habitantla province n’ont
qu’a envoyer leur Unge en toute confiance
4 Miles Sturel, & Paris, 86, avenue Wa-
gram, en leur indiquant le genre del'ar-
rangement et le prix qu’elles désirenty
mettre- En tous cas, je suis certaine qu’en
s’adressant & ces dames, on trouvera chez
elles des conditions de gout et de bon
marché qu’on ne rencontrera nulle part
ailleurs.

A ndrée de Bourgeoisie.

STOVE MAT

La maison Williams {i rué Caumariin)
vient d’introduire en France un anide
américain appelé a rendre de réels Services
dans la cuisine.

Stove Mat, c’est-a-dire «paillasson
de fourneau », est un disque d’amiante
que I'on interpuse entre la casserole et la
fonte du fourneau pour éviter les coups
de feu.

Excellent pour prevenir les ébullitions
précipitées et soudaines, notamment pour
le lait qu’il empéche ainsi de «se sauver »
ou d’attacher, ainsi que le riz au lait, les
roux, etc., en un mot, pour tous les mets
devant mijoter.

Il remplace avec avantage les grilles Ié-
géres sur lesquelles on place parfois les
casseroles pour les garantir du contact
direct de la fonte surchauiiée, ayant plus
de stabilité etd’aplomb que le fil de fer.

m DPHOUBIGANT ' (M ;Mi?KSo'r?
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es Chrysanthémes

Comme je le constatais déja l’an dernier,
on abandonne de plus en plus la chasse au

chrysanthéme monstre. L’exposition qui
vient d’avoir lieu n’en contenait qu’im
trés petit nombre, assez heureusement

disposés, il est vrai, dans des bambous ol
ils alternaient avec de grandes feuilles de
cocos, dont la légéreté formait avec leurs
masses abusives un contraste assez réussi.

Je ne vois guére & signaler qu’une
nouveauté supérieure et caractéristique ;
Walter Surman, une grosse boule &
ligules serrés et recourbés de I'extérieur
versle centre, rappelant comme forme ces
grosses boules jaune d’or obtenuesily a
deux ou troisans. La structure de la fleur
est parfaite, sa nuance vieil or tendre est
charmanie.

L’horticulteur Dallé nous présente une
plante originale et dont la forme tranche
avec celle de toutes les autres variétés. Je
ne puis mieux la comparer qu’a une grosse
marguerite ou a un petit soieii ; une demi-
sphére de pétales offrant une surface rase
est entourée d’une collerette de ligules
droits. La teinte tient le milieu entre le lie
de vin et le rouge Eiffel.

Mentionnons encore : Madame Cordon-
nier, mauve; Bidassoa, jaune; Comte
Lurani, d’un trés joii rose tendre ; etsur-
tout Jean-Bart, dont la nuance cuivre
plUlese distingue de tous les cuivres exis-
tants. Madame Casimir-Perier,une grande
belle fleur bianche, sera surtout appréciée
du monde officiej.

Peu de progrés dans la serie des chry-
santbémes duveteux, dits u Plumes d’Au-
truche ». On revoitavec piaisir Enfantdes
Deux-Mondes, W. Falconer, et surtout
Louis Bcehmer, dont les fleurs mauves
ont été amenées & la perfection. Comme
nouveautés dans ce groupe, j'indiquerai
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Chrysanthémiste Delaux, d’un bronze som-
bre, plus bizarre que joli.

J’ai gardé pour la fin Mon Reve, une
elegante fleurdontles ligules tirebouchon-
nées, d’un or un peu brun, donnent la
sensation d'un chrysanthéme en pomme
de terre sortant de la friture.

Rosa Larose.

Les Poéles empoisonneurs

Tout le monde a pu
naux de cette semaine
vant ;

lire dans les jour-
le fait divers sui-

Le docteur Richer, le spécialiste bien connu,
attaché depuis dix-sept ans k la Salpétriére, a
été, ces jours derniers, victime d’un accident qui
a failli lili colter la vie ainsi qu'k toute sa famille.

Mardi dernier, vers deux heures du matin, M.
et Mme Richer furent brusquement réveillés par
des gémissements que poussait leur fillette agée
de dix ans. M. Richer voulut se lever, mais il
tomba évanoui. Sa femme se leva k son tour et
appela ses deux fiis, 4gés de seize ct treize ans,
qui accoururent; bient6t tous trois s’abattirent k
c6té du docteur.

Les quatre personnes évanouies purent étre
rappelées k la vie et sont aujourd’hui hors de
danger.

M. le docteur Gréhant, professeur au Muséum,
mandé par son collégue, M. Richer, a constaté
que l'accident était dii k un empoisonnement par
I'oxyde do carbone. Ce gaz délétére provenait
dune cheminée qui communique avec le tuyau
d’appel du calorifére.

Comme tous les ans, la serie d’empoi-
sonnements par les poéles a combustion
lente — caloriféres ou poéles mobiles —
va coniinuer.

L’usage de cet instrument de mort per-
fectionné est entré dans les mceurs ; et les
cris d’alarme des plus hautes sommités
scientifiques ont produit si peu d’effet,
qu’il semble assez prétentieux, du moins
fort inutile, de combatiré encore sur ce
point, les golts de la génération actuelle.
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Ne risque-t-on méme point, en s’ydécidant,
depasserpourl’avocatgrassement rétribué
des marchands de charbons, ennemis na-
turels des sysiémes de chauffage économi-
ques? Car l'appareil meurtrier sévit au-
jourd’hui dans toutes les classes ; sa com-
modité I’a fait adopter par nombre de
personnes n’ayam pas a compter ; il n’est
pasrare d’entrouverdans le salén d’attente
des médecins les plus acbarnés & en con-
damner publiquement I'emploi.

Il'y a pourtant lii, quelles que soient les
précautions prises, un danger consiant.
Avec une précision remarquable, M.
Henri Moissan I’a fait ressonir dans une
séance récente de I’Académie de médecine.

Les poéles acombustion lente ont Tin-
convénient de produire une quantité
énorme d’oxyde de carbone. Qu’ils soient
mobiles ou non, pel importe ; c’est cette
lenteur de combustion, et non pas leur
mobilité qui les caractérise. Il y a des
caloriféres & combustion lente, comme il
y ades poéles mobilesa combustion lente :
c'estun de ces caloriféres qui afailli causer
la mort du docteur Richer, entiérement
différent des caloriféres ordinaires, em-
ployés il y a vingt ans, qui avaient un
fort tirage, dévoraient des quantités de
charbon,et ne présentaient aucun danger.

Pour qu’un poéle marche bien, il faut
qu’il regoive une grande quantité d’oxy-
géne, d’air par conséquent. Et quand cet
oxygeéne arrive en abondance dans le bra-
sier, ii .se combine avec le charbon dans
la proportion de 2 parties d’oxygéne contre
| partie de charbon, formant de Il'acide
carbonique qui n’est pas dangereux.

Si, au contraite, vous ne fournissez au
brasier que la quantité d’air indispensable
pour qu’il ne s’éteigne pas, I’'oxygéne ne
peut se méler au charbon que dans la pro-
portion d'égalité, | partie d'oxygéne contre
I de charbon, ce qui donne I’'oxyde de
carbone, gaz essentiellement toxique. Tel
est le cas des poéles k combustion lente.
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M. Moissan a recueilli les gaz sortant
du court tuyau qui rnet ces appareils en
communication avec le coffre de la che-
minée, et il les a analysés. Quand le poéle
est en grande marche, ces gaz renferment
5 & 6 pour loo d’oiyde de carbone; &la
petite marche, ils en contiennent de i5 &
i6 pour loo.

» *

On est en général persuadé que, du
moment ol le tuyau et la plaque de la
cheminée joignent bien, il suffit de poser
avec aoin le couvercle du poéle pour
étre en sécurité. C’est une grave erreur.

Que le manchon renfermant le charbon
soit en fonte ou en t6le rivée, la chaleur
le rend perméable; et, dés qu’il est rouge,
I'oxyde de carbone elaboré dans le poéle
le traversa comme une écumoire. Cette
filtration est impossible & éviter. Avec
un poéle en fonte, il est & craindre
qu'elle se produise en outre par les
félures que peut provoquer dans la fonte
chaude le simple contact d’une pelletée
de combustible froid ou humide. Voila
done un premier danger, assez peu soup-
gonné.

D’autre part, les gaz empoisonnés qui
sortent du poéle s’élévent trés lentement
dans la cheminée.

M. Moissan a constaté qu’un thermo-
métre a mercure placé dans le tuyau &
40 centimétres de I'appareil oscille entre
100 et 120 degrés. A quelques métres
plus haut, les gaz sont complétement
froids. C’est méme ce qui prouve la per-
fection du systéme au point de vue écono-
mique : il n’y a presque pas de chaleur
perdue dans la cheminée. Par conséquent,
pour obtenir une température déterminée
dans une chambre, on a besoin de pro-
duire beaucoup moins de chaleur, de
dépenser moins de combustible, qu’avec
une cheminée ordinaire dans laquelle on
perd environ 75 pour 100 du calorique
obtenu.

Mais, puisqu’il n'y a point d'air chaud
dans le coffrede la cheminée, le tirage est
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supprimé. Dés lors les gaz, au lieu d%tre
entrainés au dehors, emplissent tranquil-
lement ce coffre, préts a se déverser par
toutes les fissures qu’iis rencontrent. Or,
qui peutse vanter de posséder une che-
minée qui ne soit pas lézardée ?

De Ik ces cas nombreux de personnes
empoisonnées par le poéle mobile d’un
voisin dont la cheminée communique
avec la leur; cas si fréquents, que beau-
coup de propriétaires interdisent au-
jourd’hui k leurs locataires |’usage des
poéles k combustién lente.

oin

Enfin, I’oxyde de carbone ne va pas
seulement tuer les voisins; il est tout
aussi dangereux pour celui qui le cree
en son intérieur.

Les fabricants d’appareils soutenaient
jusqu’ici que ce gaz plus léger que Iair,
doit forcément s’élever et ne peut
retomber en contre bas. M. Moissan
a prouvé le contraire : le mélange d’a-
cide carbonique et d’oxyde de carbone
produit par les poéles & combustion
lente, nayant pas la chaleur nécessaire
pour devenir plus léger que I’air et s’éle-
ver, tend & redescendre. Dés lors, il
suffit du moindre coup de vent pour le
refouler, soit k travers les jointures du
tablier de la cheminée qui ne sont jamais
hermétiques; soit & travers le poéle lui-
méme qui le rejette dans l’appartement
par l’oiiverture inférieure ménagée pour
I’appel de I’air.

D’oll'on peut conclure qu’adopter ce
systéme de chauffage, c’est se résigner k
vivre dans une atmosphére plus ou moins
chargée d’oxyde de carbone.

Sans doute, le cas n'est pas toujours
mortel — il peut I'étre en dépit des pré-
cautions les mieux prises et au moment
oli on sy attend le moins, — mais I’em-
poisonnement existe. Dans une prochaine
causeriej’en indignerai les conséquences.

Doctoresse Eva.

(Voir le Courrier pages 352 et
I, VI et VII de la eouverture).
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HUITRES DE TOUTES PROVENIKCES

POISSONS SALES, FUHES ET MARINES

Portugai#as, premier ChoiX...cooevomerererrenee. le eait 3. r, Caviar d'Astrakan, en petits barili de 125 grammes,
— Bupérieuree . — 8.&0 250 gr., 500 gr. et 1 kil.,le 1/2 Kilo.
— extra......... —_ 6. » Saumon fumé de Hollande . —
Arcachon, premier choix. — 3.15 Sproots de Klel ...la douxaine
— eupérieurea..... — 4.40 Haddock le 1/2 kilo
Marennes Vertes, petite» _ 6.60 KPP EIS i lapiéce0,20 et
moyennea. — 3. » Karenersde Hollande entrera Tmarinéarinblanclle baril
— premier choix —  10.50 ~ - le 172 baril
— aupérieure» — 16. » — le 1/4 baril
— extra — 21.50 Harer™s fumeéa......ccococovevieeeeciiceeceeean la piéce 0.15et
Marennes Blanches, petites _ 6.60 — de Hollande, trés groa.. ...ia piéoe
— moyennea.. — 8, i — marinés de Dieppe.. ...la botte
— premier choix — 10.05 — de la Baltique ..la 1/2 bolte
— supérieurea — 16 » Anchois de Norwége le flacon
Cancale, premier choix.... — 12.50 - le 1/8 174 1/2  baril
— aapérietirea — 11%50 1,60 "2750* 8.50 6. »
Oste_nde Z?;r(?r'igﬁ.rlég. 16,. E Anchois de CoUioure au sel. Jle 1/2 Kkilo
_ 'Victoria _ 20 B Sardines Russes ~.le  flacon
—le 1/8 1/74 1/2  baril
Pleddecheval... — 20. n
Amioricalnes de Belon, aupérieures.. 16. > 1.75  2.75 4.» 6. »
- extra. 20. » Maquereaux marinés de Dieppe ... la botte
Cdtes Rouges d’Irlande 24. »  Morued'Islandeeo filéis .le 1/2 Kkilo
Burnham — 32. » — entiére.. N —
Colcheater.... — 50. i Homard au naturel (marque Incomparable)}/4bboltte
— ? bolte
PATES DE FOIES GRAS TRUFFES . — (marque Papyrus) 11/4 botte
lirts lar~ - |yeie — — 1/2 bolte
Itir;  util TN
Patés en croflte, 8 oonTert», N* 00..,. 12. » a. » 11, » SAUCISSONS ET VIANDES HUMEES
- 12 0-,., 16. » 14. » 14. B i ) )
- 16 1.... 20. B18. » 18. » Jambén d'Tork, entier. le 1/2 kilo
- 20 B 2.0, 24.% 22. > 22, » Ooleman, — ®
—_ 25 » 3.... 30 » 26.) 26. » — de Weapbalie (4 manger cru) u
Bacon, (lard anglais) »
Grandeurs au dessus sur commande Sauclsses de Strasbcurg, la paire
Terrines Bassea, » 1.60 1.60 — Francfort, la paire
— 3.60 2.60 2.50 Saucissons de Lyon
— 5.60 3.25 3.25 — monage de Lyon.. >
6.50 4.25 4.25 — . »
- s 5.25 5.25 — de Lorraine fumé . . . . B
Terrinos Hautes, » 4.36 4.26 — de fole gras truSé. . . . »
_ 6.50 6.76 6-75 Boil Cambridge (saucisBOns
- 8.50 6.50 6.50 de poolet), la piéce
_— 10.50 8.60 8.50 Andouillette fraiche, la piéoe.
- 14. J 10.50 10.50 — de Vire... .le 1/2 kilo
— 19- » 16.60 15.50 Mortadelle de Bologne »
Purée de Poies gras, la Boite......cceeea fr. 0.80 1. o Choucroute de Straabonrg | P g
. - e barilde 12 k. 50 ....
Boltes de Foies gras au naturel (Heory).... 0. » 3.25
L ) 4. > CONSERVES DE LEGUMES
2> o
.» -
Foies gras frais, le 1/2 Kilo .o, de 5. D47. o Petits Pols Rcedel, su benrre...... 120 2 a
TRUFFES CONSERVEES — au uaturel, extra fine... 82653
— e » .
fc«mat 1/16 1/8 1/4 1/2 44 — » 0.65
. . i Haricots verU, gxtra fma.. a 0.70
Trufiespcléea,extra, en flacon. 1.90 2.90 6.76 11.26 22 |> . nus. » 0.60
— brosaée»,extra, - 1.15 2,25 4,25 8.25 16 n ~ muyenfl.. a 0.45
— — 1" oh. en boite 1.80 S.45 6.65 FlageoLets fins.... B 0.65
- moy-. - 1.46 3,05 5.80 —_— mojeuB. a 0.65
— en moroeaux, — U.U5 1.65 8.20 Macédolne de légnmea... . a 0.70
Pelures. 0.75 1.40 2.65 Asperges «n branches d’ArgenteuU --— » n
Botte d'nae trufie entiére. 1/8bolte A  PolIntes d’'ASPErges .. a 1.26
1/16 1 05 Champignons, tont tétee.. 0.70 1.10
Truffes fralches (4 partir de fin norembre). Tomates sSh purée en flacon». 0.40 0.50
POISSON — VOLAILLE - GIBIER FRUITS (AU COURS)

Adresse télégraphique: FROVISIOW-PARIS

2.25
0.20
0.30
0.90
»

1.80

1.90
1.80
0.35
0-60
4 s
2.40
4 a
2.40
6 s

1.60
0.60
4 a
2.75
0.20
5. »

Bolte

3.60
1.40
1.20

t.20
1. »
0.80
1.05
0.90
1.20
1.90

2.10
0.75
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Jearme d'Esooublac. — Les marrons glacés
sont trbs difficiles & réussir et leur recette com «
pliquée ne saurait trouver place dans le courrier.
lis doivent rester pendant 3 jours dans un sirop
toujours tenu chaud, et que l'on épaissit toutes
les six heures. — Faites cuire sans créme, et aug-
mentez un peu la quantité de beurre i la fin. —
Pour lescaramels durs, faitescuire au grand cassé
500 grammes de suci-e avec vaniile, et versez sur
un marbre huilé.

N. & Fontoise. — Pour préparer des harengs
marines, faites bouillir 2 minutes ; un demi-litre
vin blanc, un quart de litre vinaigre, un quart de
litre d’eau, avec 30 grammes de sel, 25 grammes
de poivre, 3 ou 4 feuilles de chéne, i feuille de
laurier, une feuille de sauge, thym, persil, t oi-
gnon escalopé.Retirez du feu; quand c'est presque
froid, mettez-y les harengs, refaites bouillir, et
laissez refroidir dans la cuisson.

L. & Ham. Voici une bonne formule de
sauce poulette pour croite aux champignons :
125 grammes de beurre, 20 grammes deferine,
2 jaunes d'osuf, un jus de citron. Ajoutez la cuis-
son des champignons.

ALIMENT DES ENFANTS
“ PHOSPHATINE FADIERES ”

la vUatt™
PABIS

58 boaloTard

LE POT-AU-FEU

BALAIS AMERICAINS PERFECTIONNES

WILLIAMS & C°¢

1 et 21, Rae Caamartin PARIS

KiclE«ISe.laniUr«dirieeable
éeai6 3 Boufles, brtile imiia
3oeat. D'ouit. Etivoyésaveo

~fial S Proc e TR0
DECOUDUN, Parla.
10 X. JPaub» St-Dania,

VEILLEUSE-PHARE

LES CELEBRES MACHINES A COUDRE
A Fédalo Magique Bé&ele

BODt supérieures k toutes, elles
sont les plus completes et les
filua douces, les plus rapides et
es mieux perfectionnéee.

L'ALBUM ILLUSTRE contenant dessins et expll-

CAtion des 20 modeles est expédié ffratia.
S'airesitT Oérectement au faJdiricant:

Rg"D .B ACLB.AS ruéduBao.PsriB.

JVIOTJTARIDE

Ses CORNICHONS Fa”on Mése MARIANNE

PATE EPILATOIRE DUSSER

Le Gérant : A. DESBOIS
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