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10USSE DE FOIE CHAS A LA CELEE

Amousse de foio gras, qui consti-
tue un mets des plus délicats,
n'est pas d’une préparation

aussi difficile qu’on se le figure générale-
ment, et on peut tres bien I’aborder dans
les ménagcs. L’essentiel est d’employer
des produits de premier choix; on obtient
alors, sans trop de peine, nn excellent ré-
sultat. Et I’on trouve une différence no-*
table entre le prix de revient et les prix de
vente du commerce.

Proportions

Voici de bonnes proportions donnant
une mousse suffisante pour 8 personnes :
300 grammes de foiegras;

PARIS
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Samedl de chaqué Mole

UNION POSTALE

© francs par an.

150 » » truffes;

125 » » beurre trés fin;

3 décilitres, soit un verre et demi de
créme fraiche ;

1 litre d'aspic, c’est-a-dire de gelée —
ou, seulement, nn demi-litre si l’'on vent
étre sobre de décor;

1 verre 4 Madére de bon Cognac;

8 4 10 grammes de sel;

I gramme de poivre blanc moulu;

Une’pointe de muscade;

Un soup”on de Cayenne;

Plus les ingrédients nécessaires pour la
cuisson du foie, que nous indiquerons tout
k I’heure.

Choix du foie

Les plus petits foies d’oie pésent envi-
roli 650 grammes. les plus gros ne dépas-
sent guére 950 grammes. On trouve assez
facilement a acbeter une moitié de foie,
c’est-a-dire un lobe.

Il feut choisir le foie d’un beau blanc
d’ivoire et bien ferme. Les foies d’une
teinte chamois sont de qualité inférieure.
Quand un foie est mauvais, il fond & la
cnisson.

Beaucoup de marchands ladigeonnent
los foies avec de I'liuile pour leur doniier
du brillant et les mettre un peu k l'abri de
l'air. Et, comme Ihuile fait ressortir les
taches, ils sabstiennent-de peiodre ainsi
des foies tadics. L’ « huilage » du foie
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est donc,engénéral, unegarantie desa qua-
lité.

Souvent ces taches proviennent du fiel
que I’'on a écrasé en ronlevant. Elles sont
noires ou vertes, suivant que le fiel s’est
infiltré en plus ou moins grande quantité.
Il faut toujours enlever avec le couteau
les parties ainsi tach6os, et enlever assez
profondément.

Cuisson du foie

Faites d’abord braisor le foie au Madére.
Pour cela, foncez une casserole avec
des couennes légérement grasses, le cQté
du poil en dehors.

Coupez un oignon moyen et une ca-
rotte moyenne en rondellcs trés minees;
répartisseZ'les égalementsur les couennes;
ajoutez un petit bouquet garni, et placez
le foie sur le tout. Couvrez d'un rond de
papier beurre reposant directement sur le
foie et oecupant toute la largeur de la cas-
serole ; couvrez cette derniére de sou cou-
vorcle, et faites suer & petit feu.

Au bout de 7 ou 8 minutes,
avec 1 décilitre de vin blanc, 1 demi dé-
cilitre de Madére et 2 décilitres de bouil-
lon non coloré. Si vous avez du bouillon
de poularde, employez-le de préiérence au
bouillon de bceuf. Bien entendu, vous avez

mouillez

laissé le roud de papier.

Laissez cuire k fea trés doux pendant
une petite heure, en ayant soin de retour-
ner le foie au bout d’une demi-heure. Vous
recunnaissez que la cuisson est tcrminée,
quand vous pouvez traverser le foie avec
une aiguille sans résistance.

Retirez alors le foie de la casserole, et
laissez-le tiédir.

Cuisson des truffes

Passez aussitdt la cuisson et mettez-la
dans une petite casserole étroite et haute.
Ajoutez les truffes préalablement brossées,
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qui doivent baiguer ; couvrez hermétique-
ment la casserole; portez & | ebullition, et
laissez bouillir 5 minutes.

Retirez du feu, et laissez refroidir les
truffes dans la cuisson.

iSi vous employez des truffes conservéea,
elles sont caites, et vous u’avez aucune pré-
paration & leur faire subir

La purée de foie gras

Le foie étant encore uu peu tiéde — ce
qui aide i le passer, — pilez-le au mor-
tier. Trop chaud, ou trop froid, il se pile
mal.

Passez ensuite la purée ainsi obtenue au
tamis de Yenise, et luettez-la dans un
sautoir un pou large; ajoutez-y le sel, le
poivre, la muscade, leCayenno, et environ
1 décilitre de la cuisson des truffes — ou
tout le liquide qui se trouve dans la bou-
teille, si vous employez des truffes con-
serveées.

La purée ne doit pas Itre trop mouillée.
L’exeédent de la cuisson des truffes doit
étre mis de cOté et peut servir pour une
sauce gnelconque

Chauffez doucement, en travaillant avec
la spatule ou la cnilier de bois; et, quand
c’est bien chaud, amalgamez hora du feu
le beurre cassé en petits morceaux, eu tra
vaillant loujours avec la cuiller.

La mousse

Ropassez au tamis de Vonise, pendant
que c’est cliaud; el recueillez la purée
dans un saladier ou dans un récipient
émaillé, le métal pouvant la brufiir.

Tournez toujours, et quand la purée a
repris un peu de consistance par suite du
refroidissement, ajoutez le Cognac; puis,
peu & peu, 2 verres & Madére de gelée
presque froide.

Fouttez alors la créme pas trop ferme.
Vous avez di ehoisir de la créme fralche
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c’est-a-dirc formée par du lait reposé de
puis 24 heures. La créme trop épaisse
monte mal ettourne en beurre.

Quand la créme est montee, incorporez-
la cuillerée par cuillerée alapnrée de foie
gras, que vous travaillez doucement et qui
doit formcr une mousse assez légére pré-
sentant, quand l’incorporation est ter.ui-
née, l'aspect d’une pate & biscuit un peu
ferme.

Le moulage

D ‘autre part, vous avez du faire retroi-
dirsur glace un moule dit « k Charlotte »,
o’est-4-dire un moule en forme de timbale
d’environ 8 & 10 centimétres de hauteur
sur 15 de diamétre.

Versez dedans un verre de gelée & peine
foudue, et faites-la circuler, comme pour
caraméliser le moule, de maniere & en
masquer tout lI’'intérieur.

Coupez de larges lames de truffe; trem-
pez-les dans de la gelée, toujours & peine
fondue ; posez-les a plat sur le fond et sur
le tour du moule. Nappez le tout d’une
nouvelle couche de gelée, et laissez raf-
fermir.

N’cmployez pas le pinceau pour étendre
plus facilement la gelée, vous la teniiriez.

Il est bonde préparertoutcela d’avance,
car si la mousse, une fois montee, attend
trop, elle se raffermit et se moule moins
bien.

Mettez la mousse dans le moule, &
grosses cuillerées, pour éviter les vides ;
égalisez le dessus, sans appuyer, et recou-
vrez le d’une conche de gelée d’un centi-
métre.

Elntourez alors le moule de glace pilée,
et laissez 2 heures au frais. Ne mettez pas
de sel dans la glace, la gelée brunirait.

Dressage

Au moment de servir, refroidissez sur
glace un plat — d’argent, de préférence.’
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Enlevez le moule de la glace, trempez-
le quelques instants dans |’eau tiéde, et
essuyez-le -vivement. Reversez alors le
plat sur le moule, puis celui-ci sur le plat.
En soulevant le moule bien d’aplomb, il se
détaclie tout seul de la mousse qui appa-
rail dans son enveloppe de gelée.

Hachez la gelée qui vous reste, et dispo-
sez-la tout autour de la mousse.

Si vous voulez corser le décor —
ce cas, il faut, comme je l'indiquais en
commen8ant, un litre de gelée — vous
pouvez couler de la gelée dans des petits
moules, pour en faire des orneinents varios
que vous disposez autour de la mousse.

Pour faire des dents de loup, vous cou-
lez la gelée dans un moule assez grand et
peu profond; un plat nn peu creux peut
sufiire. Quand lagelée est prise, vous la
renversez sur une serviette un peu humide
et froide, reeouverte elle-méme d’une
plaque résistante. Vous obtenez ainsi une
plaque de gelée que vous découpez au cou-
teau comme vous I’entendez.

dans

A . COLOMBIE.

COLLECTION 1893

Le travail de la réimpression des dix-
sept nimeros de la collection de 18H3,
premiére année du Journal, sera ackevé,
comme nous |’avons annoncé, dans le cou-
rant du présent mois de décembre. Nous
expédierons les volumes dhs qu’iis nous
auront été livrés par I'imprimerie et cu’ils
aurontpu étre brochés.

Nous rappelons que leprix de cette col-
lection estde cing francs pour nos ubon-
nés,et que nous leur livrons les nameros
publiés en 1894, au prix ordinaire da

vingt-cing centimes jsar exemplaire.
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FILETS DE MAQUEREAUX

A LA DIEPPOISE

juici un bou petit plat du matin,

tres pratiqué dans' les restau-

rants ; qui, touten revenant bon
plus grand
embarras, donne au déjeuner un air plus
recherclié, qu’un poissona lamaitre d’bStel.
11 est fort avantageux aussi pour les
menus raaigres.

Choisir pour cette préparation de petits
magquereaus, plus délicats que les gros, ne
mesurant au maximum que 30 centimétres

marché, et sans causer un

de, la téte a la queue.

Proportions

I’our quatre ou cing personnes;

2 lpelits maquereaux de la dimensién
ci-dessus indiquée;

1 litre de moules ;

50 grainmes de beurre, soit gros comme
un CBufse

1 jaune d’ceuf;

1/2 verre de vin blane, soit un déci-
litre ;

3 cuillerées de champignons haches, soit
4 champignons moyens;

1 cuillerée & bouche rase de farine;

1 brindille de thym ;

1 prise de muscade rapée;

Lejus d’un demi citrén.
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Préparatifs
Videz les maquereaux, lavez-les, cou-
pez leur la tete et les parties minees de la
queue. Fendez ensuite le dos du poisson
sur toute la longueur, en
I’aréte. Insinuez alors un petit couteau
pointu et coupant bien entre les chairs du

poisson et les aretes transversales, pour

découvrant

détacher les filcts.

Parez chaqué filet; c’est-a-dire, avee
des ciseaux de cuisine, rognez toute la
partie piate et inutile, plutét peau que
chair, avoisinant le cdté des nageoires.
Quant & la pean des filets, vous pouvez
vous dispenser de l’enlever, car elle vien-
dra trés facilement aprés
cuisson, tandis que maintenant vous auriez
beaucoup plus de peine & la détacher.

Passez ensuite aux moules que vous

d’elle-méme

ratissez et lavez & plusieurs eaux, vive-
ment, tremper,
qu’elies n’aient pas le temps de s’ouvrir.

sans les y laisser afin

Egouttez-les et tcnez-les de coté.

Les champignons
Inutile d’éplucher les champignons.
Il suffit de eouper la partie sableuse de
la queue, puis de les passer vivement a
I'eau fraiche pour les débarrasser de toute
terre. Hachez ensuite, totes et queues.

La cuisson

Prefiez un plat dit « & gratin » — long,
de préférence, — beurrez-en légérement
le fond avec gros comme une noisette de
beurre. Saupoudrez ensuite avec les cham-
pignons haches. Assaisonnez les filets de
sel et de poivre, et étendez-les sur la con-
che de champignons, en les posant sur leur
face intérieure; avee le coOté de la peau en
I’air, par conséquent.

Versez daos le plat ledemi-verre de vin
blanc, couvrez le tout d’'un papier beurré,
et mettez au four trés moderé. Unedizaine
de minutes sont suffisantespour la cuisson.
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Les moules
Dés que les fllets sont an four, jetez-les
moules dans une casserole avec un brin de
thym, une branche de persil et poivre
moulu. Couvrez la casserole et posez sur
feu vif. Dés que les moules du fond, com-
nieD9anta s’ouvrir donnentdel’eau, sautez
la casserole et modérez la cuisson; sans
quoi les moules, trop cuites, jaunissent et
durcissent. Quelques minutes suftisentpour
les amener au pointvoulu; c’est-a-dire pour
avoirles coquillesbien ouvertes, et lamoule
d’un beau blanc créme, et bien gonflée.
Détacbez-les de la coquillo au fur eta
mesure; etjetez-les dans un bol que vous
tiendrez au chaud et couvert pour qtellos
ne se dcsséchent pas en attendant d’étre
disposées autour du poisson.
I’eau

Passez rendue par les moules et

tenez-la en reserve.

Le « jus » du poisson

Les filets de maquereau étant ouits, ce
qu’on reconnait aisémentala teinteblanche
et opaque des chairs, vous les retirez du
four. Enlevez la peau qni se « dépiaute »
d’elle-méme trés facilement d’un seul mor-
ceau.

Ensuite inclinez le plat au-dessus d’une
passoire fine posée sur un bol, de facén a
faire écouler complelement tout le liquide.
C’csttrés simple, du reste, les champignons
haches se maintenant naturellement sous
les filets. Si toutefois il s'en échappait dans
la passoire, il conviendraitde les réintégrer
dans le plat.

Reponssez les filets en ordre dans leurs
positions respeclives, et teuez le plat au
chaud, comme les moules.

La sauce
Prefiez une petite casserole, & fond plulét
élroit et arrondi. Je crois avoir déja pré-
venu qu’nne casserole large et a anglea

droits est trés peu favorable aux sauces a
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base de farino et de beurre maniés, parce-
que la cuiller de bois, ou méme le fouet,
n’exerce pas une action suffisante dans les
coins ; de 14 des grumeaux.

Meliez dans la casserole & pea prés le
quart de votre moreeau de beurre avec la
cuillerée de farine. Laissez simplement
iondre au chaud, tournez et mélangez bien;
puis versez le jus des maquereaux, tout
chaud etpeu A pon, en tournant bieo, jus-
qu’ad ce que le tout soit sans grumean.

Ajoutez alors 4 cuillerées a bouche, bien
pleincs, de I’eau des moules, une potito
prise de muscade, et eontinuez de tourner
sur le fea jusqu’a rébullition.

Retirez alors une minute; jetez dans la
casserole lo jaune d’ceuf tel quel, non dé-
layé, en le travaillant vivement avec la
cuiller. Dés qu’il est amalgamé, mettez
la casserole sur feu doux pour faire cairo
I’cEuf, sans que la sauce bouilie, toujours
la tournant, bien entendu; et en ajoutant,
divisé en petits morceaux afin de le faire
fondre plus facilement, tout le beurre mis
de coté. Ceci est I’afFaire de trois ou quatre
minutes; la casserole ne doit chauffer que
progressivement, sans quoi I’ceuf, saisi, se
la sauce tourne.

Ajoutez le jus de citrén, et c'est tout.

catle et

Le dressage

La s«ice est préte; il n’y aplus qua
poser les moulestout autonr des filets, ou
mieux encore, a les diviser en deux parts a
chaqué extrémité du plat, ce qui comble
le vide laissé par les dlcts, et permet aussi
eu servaut, une répartition facile. Versez
ensuite la sauce bien chaude qui doitrecou-
vrir le tout trés également d’une nappe de
créme.

Posez le plat sur un plat de porcelaine
plus grand recouvert d’une servielie, et
servez avec assiettes brilautes.

Lavibille Catheeike.
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DECEMBRE GASTRONOMIQUE

poissdN

Les arrivages ne sont guére plus abondants,
mais il parait que « le commerce ne va pas ». C'est,
aux yeux des dames de la halle, la seule fafon
d’expliquer la baisse assez sensible qui s’est pro-
duite depuis quelques jours.

La truite sauraoiiée de Dantzig, la seule pos-
siblc en cette saison, est tombée de 8 francs le
kilo & 6 fr. 50 et 7 francs pour les belles piéces.
Les petites sont moins chéres : ii & 13 francs un
poisson de i kilo.

Les turbots arrivent en masse, etsont trés bons.

lis ne valent guére plus de 2fr. 50 0u 2 fr. 75 le
kilo. La barbue se vend le méme prix,

La solé est
3 fr. 50 le kilo.

Le bar et le mulet sont touiours rares, et se
raaintiennent aux environs de 6 francs le kilo.

Le merlan, extrémement abondant, qui se ven-
dait depuis iongtemps 2 francs le kilo, vaut de
r fr. 25 k | fr. 50. *

Le maquereau est toujours trés bon; les cours
ne varient pas : 70 k 75 centimes piéce.

On trouve déjk beaucoup de harengs vides.

Pas de changements sur les homards et les
langoustes : 4 fr. 50 le kilo.

Les rougets de la Méditerranée ont aussi beau-
coup baissé : 3 fr. so.le kilo.

Les coquilles St-Jacques sont trés bonnes; la
gelée leur fera perdre beaucoup de leur qualité.

La crevette est stationnaire : 10,15 et 20 francs
le kilo la rose suivant grosseur; la grise, 3 francs-

Il est assez difficile de trouver de bonnes hut-
tres cette année. Les savants étudient, Jusqu'ici
sans aucun profit pour les gounnets, la inaladie
de ces délicats mollusques.

revenue & des cours normaux :
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VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les perdreaux n’ont pas subi de nouvelle aug-
mentation : 3 k 4 francs.

La caille est plus chére :i fr. 50 k 2 francs.

Les cours des faisans sont toujours les mémes.
On trouve des coqgs convenabies k 4 fr. 50 et
5francs. Les plus beaux valent 6 fr. 50. Les poules :
4 et 5 francs.

Les alouettes, quoique moins ahondantes, se
vendent toujours 2fr. 50 a4 2 fr. 75 la douzaine.
Avec le froid elles vont devenir plus' maigres... et
plus chéres.

l.es grives ont k peu prés disparu :i
piéce.

Les bécassines anivent en moins grand nombre.
Elles sontencore superbes de graisse et se vendent
3 francs et 3 fr. 50.

Canards sauvages :de 4 francs a 5fr. 50. Sar-
celles : 2 fr. 50.

Beaucoup de vanneaux : 80 et 90 centimes.

Les liévres restent au cours moyen de 7 francs.

Légére tendance k la hausse pour le chevreuil,
en raison de la consommation qu'on en fait dans
les « dtners » : 12 francs un joli cuissot; 15 et
i6 francs en extra. Le prix des cotelettes est
invariable : 75 centimes piéce, en premier choix.

Rien de nouveau k signaler pour la volaille. On
trouve de bons petits poulets de grain k partirde
2 fr. 50; pour 4 fr. 50 k 5fr. 50,0n a un trés beau
pouict. Poulardes : 7 et 8 francs. Chapons : 9 et
10 francs.

Baisse moraentanée sur les canards.
5et 6 francs. Rouennais : 6 k 8 francs.

La gent des dindons gagne chaqué jour en
graisse. Dindes :de 8 k 22 francs; dindons, de
12 k 20 francs.

Oies fines : | franc ia livre.

Les foies gras de Strasbourg sont relativement
bon marché : 5 et 6 francs la livre. Les foies de
canard du midi vont commencer dans quelques
jours.

franc

Xantais :

LEGUMES

Ne songeons plus aux petits pois

Le froid n'a pas fait augmenter les haricots
verts, qui arriventd’Algérie :de 60 k 80 c, la livre.

Il n’y a plus de flageolets frais. Les flageolets
trempés valent de 40 k 60 centimes ie litre.

Soissons trempés : 40 et 50 centimes.

Les tomates nationales font peine avoir; celles
d’Afrique sont presque aussi laides.

Les endives sont moins ameres; les gelces les
rendront définitivement bonues ; 35 et 40 cent,
la livre.
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Méme observation les salsifis : 40 et
50 centimes la botte.

Les crosnes du Japén
40 centimes la livre.

Rappelons que. c’est la pleine saison des car-
dons : 1 fr. 2s et i fr. 75 ie pied.

Les choux-fleurs ont doublé de prix par suite
du froid : 75 centimes les plus petits; i franc et
1 fr. 25 les gros.

Choux de Bruxelles : 15 et 20 centimes le litre.

La saison s'avance pour les aitichauts; la Bre-
tagne en envoie encore d ‘assez bons.

Mentionnons toujours : céleri, céleri rave, poti-
ron, betterave, topinambour, lentilles.

La rccolte des truifes s'annonce bien ; 12 k
15 francs, celles du Périgord; 8 k 10 francs, celles
du Dauphiné.

pour

sont fort abondants :

SALADES

Le froid fiiitaugmenter I'escarole et la chicorée
qui se vendent 20 centimes le pied. Quant k la
romaine, qui va disparaiire, elle vaut de 30 k
40 centimes le pied.

La laitue vaut toujours 15 centimes le pied. lai
barbe, 10 centimes la botte. La méache, 15 et
20 centimes la livre.

Le pissenlit vert est encore
croque.

indigne detre

FROMAGES DE SAISON

Pont-I’Evéque. Roquefort. Gruj'ére. Chester,
Hollande.

Le Brie commence enfi.i k étre généralement
bon.

Il serait peut-étre encore téméraire d'en dire
autant du Camembert et du Coulommiers.

FRUITS

Pommes. Poires. Néfics.

Le raisin est fort cher, le raisin ordinaire, dont
larécolte a été médiocre comme quantité, se con-
servant mal. Le chasselas de Fontainebleau vaut
I fr. 25 la livre; le premier choix se vend déjk
I fr. 75 et 2 francs.

C’estle meilleur moment pour utiliser les chi-
taignes, qui ne gagnent pas k attendre.

Attendons encore pour manger des oranges.

Les grenades sont mauvaises.

En revancha, nous avons des bacanes superbes
et des dattes trés bonnes. Les amateurs de fruits
exotiques ont encore quelques semaines pour
manger des kakis du Japdn, des cherymolias, des
avocats et des mangues.
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FItETS DE MAQUEREAUX A LA DIEPPOtSE
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES PUSEE SOUBISB
CIVET DE LlIfevRB
MACARONI AU GRATIN
OMELETTE SOUFFLEE AUX AMANEES

POTAGE PUREE DE HARICOTS
COQUILLES DE POISSON
CANARD AUX OLIVES

CARRE DE VEAU A LA BROCHE
PUREE DE CHICOREE
ECLAIRS AU CAPE
| 16}

HARENGS A L’HUILE, SAUCISSON. BEURRE, ETC.
TETE DE VEAU A LA VINAIGRETTE
BIFTECKS GRILLES GARNIS DE POMMES
DE TERRE SOUFFLEES
TERKINE DE LAPIN
SALADE
TOT FAIT

SOUPE AUX CHOUX
FILETS DE SOLES A LA ORLV
LANGUE DE BCEUF BRAISEE
POULET ROTI
ENDIVES AU JUS
POMMES AU RIZ

CEUFS FRITS AU JAMBON
ROGNOSS SAUTES AU MADERE
GIGOT BOUILLI A L'aNSLAISE

PUREE DE NAVETS

PETITES CREPES AUX CONFITURES

POTAGE PUREE DE HARICOTS A LA CREME
MAUVIETTES A LA CHIPOLATA
FILET DE BCEUF SAUCE BEARNAISE
LIEVRE ROTI
MAYONNAISE DE LANGOUSTE
CASDONS AU JUS
CROUTE AUX FRUITS
R
OMELETTE A L'OSEILLE
RAIE AU BEURRE NOIR
ESCALOPES DE VEAU AUX FINES HERBES
CHOU-FARCI
COMPOTE DE FRUITS

POTAGE CREME DE RIZ
PETITS SOUFFLES AU FROMAGE
TURBOT A LA I[IOL.LANDAISE
COTELETTES DE CHEVREUIL SUR PUREE DE MARRONS
DINDONNEAU ROTI
MOUSSE DE FOIES GRAS
CROUTE AUX CHAMPIGNONS
FRUITS A LA CREOLE
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Laiigues de chat croquantes

s fait les langues de chat de plu-
sieurs fagons. Voici une bonne
formule pour la langue de chat

fine, croquante, qu’a tort ou k raison on
prétend étre la « vraie ». Elle sera fort
appréciée desjeunes personnes soucieuses
d’écoQomiser le beurre, car elle n’en com-

porto pas.
Proportions
100 grammes de sncre en poudre ;

100 grammes de farine;
2 blancs d’ceuf;

1 décilitre — soit 1/2 verre — de
créme;
Vanille.

Avec ces quantités, vous obtenez une
quarantaine de langues.

Préférez de la créme fraiche, cimlante,
c’est-ii-dirc formée par du laitayant reposé
vingt-quatreheures. La créme trop épaisse
rend I'amalgame moins faeile, et peut tonr-
neren beurre.

La pate
La pate esttres simple a faire.
Mettez le sucre dans nne terrino avec
une demi-cuillerée k café de poudre de

vanille ; versez-y peu & peu la créme en
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tournant vivement avec la cuiller de bois.

Quand c’cst bien mélangé, soit au bout
d’une minute ou deux, incorporez progres-
sivement la farine, en travaillant toujours
avec vigueur pour éviter les grumeaux.
Vous Obtenez assez vite une pate bien lisse.

Ajoutez alors los «jufs battus en noige
trés forme; et mélez en commen9ant par
4 coupcr » la pate avec la cuiller. Puis,
quand les ceufs sont bien répartis, travail-
lez encore un instant pour que le mélange
soit parfait.

Tout cela demande au plus 7 ou 8 mi-
nutes. Si vous u’avez point d’aide, vous
pouvez battre les ceufs avant de commen-
cer la pate; ils attendront facilement les
doux ou trois. minutes que demande le
mélange du sucre, de la créme et de la
farine.

Le dressage

Le plus long est de « coucher » la pate
sur une plaque.

Prefiez une plaque de tule — & défaut
une tourtiére — et beurrez la légérement.
Les patissiers, au lieu de beurrer, cirent
leurs plaques avec de la cire blanche que
vous pouvez vous procurer pour 10 cen-
times chez tous les pharmaciens : c'est plus
vite fait. Mais, je qu’en beur-
rant, la pate, se détache

trouve
une fois cuite,
mieux.

Mettez de la pate dans une pocho en toile
garnie d’une douilleunic de 1/2 eentimé-
tre de diamétre ; et si vous n’en avez pas,
contentez-vons d’un cornet en papier d’of-
fice dont la fabrication trés simple a été
expliquée dans le Fot-au-Feu du 15 moi
1894.

Coupez la pointe da comet de fa9on a
former une ouverture d’'undemi centimétre
de diamétre; remplissez aux trois quarts
ce comet avec de la pate,
haut de maniere & le fermer.

et repliez le

Posantla pointe du cornet presque contre
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la plaque, pressez doucemeni, progressive-
ment, ottout en haut, de inaniére ii empo -
cher la pate de remonter. Etendez ainsi la
pate, do maniere a former des langues pas
trop epaisses, d’environ 1centimétre 1/2 de
largeur sur 7 & 8 centimétres de longueur.
Tenez oompte que la pate s’étendra, et que
vos langues doubleront de largeur; placez
los done & distance suffisante pour qu’elles
ne se rejoignent point.

Quand
ramoiii ou trop deformé, remplissez-en un
autre. N’oubliez pas de développer le pre-
mier pour gratterlapate restée & sasurface.

le cornet est vide, s’il est trop

La cuisson

Aussitiit la plaque garnie, mettez-'a dans
un four assez chaud, pas trop
cependant.

chaud

Aprés 5 ou 6 minutes, las langues sont
étendues & leur largeur definitivo, et leur
bord prend une teinte dorée provenant de
ce qu'a cet endioit la pate est plns minee.

Cette teinte brufie gagne peu & peu tome
la surface; et, au bout de 15 4 20 minutes,
lalaugue doit étre cuite et completement
dorée. 11 importe de bien surveiller les
derniers moments, caril suffit alors de deux
ou trois minutes de trop pour toutbruler.

Bien entendu, si vous cmployez un four
ordinaire k charbon do terre, olil y a
toujours un cote qui chauffo davantage, il
faut changer la plaque do seos trois ou
quatre fois. A ce point de vue, la tuurtiérc
employée 4 défaut de plaque est trés com-
mode, puisqu’cn peut la tourner
on veut.

comme

Quand la plaque est retirée du four, les
langues se détachent trés facilement k
I'aide d’un fin couteau.

M azakis.
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PUREE DE MARRONS

Apurée de marrons est un accom-
pagneraent— ou pour employer
un termo cuiinairo techniquo,

d une gamitare » — trés usité avec le
gibier dont elle laisse dominer le fumet.
Elle comporte plusieurs bonnes receltes
qu’on peut classerde deux fagons : cuisson
au bouillon, euisson au lait.

Nous donnerons aujourd’hui une recette
au lait; celui-ci préte beaucoup de finesse
et de légéreté & la purée qui se combine
ainsi trés heureusement avec le partum
d’un jus de braisé ou d’une légére mari-
nade. Seulement, avee la cuisson au lait, il
faut beaucoup de beurre. Les propoitions
quej’indique sont un rainimum trés conve-
nable, mais qu’on peut dépassor quand on
veut obtenir encore plus de succulence.

La purée de marrons est également indi-
quée avec le dindonneau et l’oie, rotis et
en ragolts, les cGtelettes de mouton pi-
quees et braisées, le canard, la pintade, etc.

Proportions
Pour 4 ou 5 convives :
1 litre de bons marrons;
100 grammes de beurre, au minimum et
150 grammes, au maximum;
2 verres 1/2 de lait, soit un demi-litie;
10 grammes de sel fin, soit 2 cuillerées
a café bien remplies;
10 grammes de sucre, soit 2 petits mor-
ceaux.
Les marrons
Choisir toujours, bien que ne devant pas
étre servis entiers, les meilleurs marrons,
non pas au point de vue de la grosseur,
mais k celui de la qualité, Eviter de pren-
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dre des chataigues, kcause de leurs oloisons
intérioures qui reudeni I’épluchage bien
plus long et plus compliqué.

Commencez par fendre les

Cette petite opération, en permettant I’in-

marrons.

filtration de I’eau sous 1'écorce, rend plus
aisé l'onlévcment de la pellicule intérieure.
Jetez les @ mesuro dans une vieille casse-
I’écorce des

role, car brunit,

comme une teinture, les récipients dans

marrons

lesqueis on les faitbouillir. Pourua litro de
marrons, mettez deux litres d’eau fralche,
couvrez la casserole et mettez sur un feu
aetif pour que
trop.

Au premier bouillon, retirez sur le coté

I'ébullition ne tarde pas

du fourneau afin que I’eau se maintienne
seulement & une température élevée, sans
que la cuisson des marrons soit accélérée.

Maintenant, il s’agit de se dépécher
d’éplucher les marrons avec un petit cou-
teau pointu, sans trop se braler les doigts.
C’est la difficulté;si le marrdon se refroidit,
la pellicule intérieure se détache moins
facilement. Le mieux estde les sortir par
deux ou trois seulement k la fois sur une
écumoire posée justo au-dessus de la cas-
serole; cela ne leur enléve de chaleur que
ce qui est néccssaire pour qu’on pnisse les
manier sans se briler.

Je préviens que la premiore écorce bru-
nit un peu les doigts, mais la pellicule est
sans effet sur les mains délicates.

Ilfaut prendre un petit couteau de cui-
sine fin et pointu pour cette besogne.

La cuisson

Tous les marrons étant épluchés, met-
tez-les dans une casserole pas trop grande
qui les contienne seulement & l’aise. Ver-
sez-y de l’'eau juste k hauteur des marrons-,
ce qu’il en faut, on somme, pour qu’ils
cuisent sans attacber, et sans que vous
ayiez k les remuer, ce qui les briserait.
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Bien qu’ils doivent étre misen purée,
il est important qu’ils cuisent entiers afin
de ne pas absorber un exeés d’humidité
nuisible k la légéreté, comme k la saveur
de la purée.

Ajoutez le sel, soit 2 cuillerées & café
bien pleines.

Couvrez la casserole et posez-la sur un
120 & 30 minutes doivent suf-
fire. Au bout de ce temps, le marrdon doit
Otre absolument tendre ct s’éeraser entre

feu moderé

les doigts, sans laisser de minuscules gru-
meaux.

Assurez-vous bien de oe point, car si
le marrén n’est pas tout & fait assez cuit,
bien que passé ensuite au tamis, il laissera
toujours subsister dans la purée des parti-
cules dures et grenues.

Le tamis

La cuisson étant au degré voulu, égout-
la table
un torehon propre, posez dessus le tamis
en fil
sur ce dernier

tez les marrons, ct Otendez sur
de fer étamé, assez fin, et versez
les marrons par petites
guantités; cing ou six & la fois, pas plus.
11 s’agit do les écraserun k un vivement,
avec le pilon ou champignon de bois que
vous glissez en appuyant.
pas lui imprimer
laire ou un mouvementde va et vient. Par-
tez chaqué fois du bord du tamis le plus
éloigné, enramenant vers vous.

Sivous opérez sur plusieurs coucbes de
marrons superpjsése, vous obtenez un ré-
sultat négatif, parce que les marrons se
compriment
d’ctoupe.

Mieux vaut ne
un mouvement oircu-

et font comme un matelas

Lki dernier marrédn passé, secouez bhien
le tamis, et raclez-le légérement en des-
sous pour détacher ce qui reste. Vous de-
vez, k ce moment, avoir un joli tas de
tout petit vermicelle trés fin, léger et

comme en poudre.
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Le torchon a pour effet, du reste, d’ab-
sorber le surplus d’humidité.

Essuyez bien la casserole oli ont cuit
en second lieu les marrons. Elle doit étre
assez grande pour permettre non-seule-
ment I’introduction des ingrédients néces-
saires 4 la purée, mais encore le travail de
cette méme purée avec une cuiller de bois
vivement agitée, Rien n’cst génant pour
cola, comme une casserole trop petite.

La purée

Prefiez le torcbon par les coins, et ver-
sez son contenu dans la casserole. Ajoutez
le beurre, divisé en une dizaine de mor-
ceaux, etle sucre. Faites bouillira part le
lait; et, pendant ce temps, posant la casse-
role aux marrons s irun feu trés doux,
travaillez la purée avec la cuiller de bois.

C’est-a4-dire tournez, remuez vivement
et sans relache, ponr bien mélanger mar-
rons et beurre. Il faut que le t{>ut ehauffe
suffisamment, mais avec précaution, sans
gnoila purée attache trés vite.

Le beurre étant bien fondu et mélangé
aux marrons, commenoez & verser peu a
peu le lait chaud, toujoursen travaillantla
purée que k mesure que
vous la délayez ainsi, maintenir sur un feu
un peu plus actif.

Ce n’est pas seulement « tourner » la
cuiller qu’il convient de faire. 11 faut en
empoigner le manche solidement, a ploine

vous pouvez,

main, presque perpendiculairement a la
casserole, et vigoureusement brasser en
tournant. C’est ce travail qui, amalga-

mant parfaitement le lait, donne en outre
une grande légéreté & la paree.

Goutez pour le sel; et sila purée ne
doit pas étre servie tont de suite, versez
dessns un peu de lait, soit deux cuillerées,
pour qu’elle ne se desséche pas en atten-
daiit et ne fasse pas crolte. Couvrez-la et
tenez-la au chaud, sans bjuillir.

La VIEILLE Catherine.
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pelotoqs de laige & slrprise

Les petiies filies de cette génération
en‘apprennent plus & tricoter, semble-t-ij,
aussi communément qu’autrefois. Je sais
que Ton obtient, au tricot mécanique, les
mémes re'sultats apparents qu’au tricot a
la main, — mais rien ne vaut les bons
petits bas et les chaussons tricote's par les
grand’méres ; car ces lainages-la gardent
leur forme et leur souplesse, en dépit des
lavages répétés. De plus, il y aura toujours
une réelle économie & refaiie des pieds a
des jambes de bas encore bonnes, méme
si ces bas sont de fabrication mécanique;
et Ton peut ainsi, surtout pour lesenfants,
en moditierles dimensions.

Comme presque tous les apprentissages,
ceiui du tricot est assez fastidieux; c’est
beaucoup de pratique qu’il faut acquérir
pour arriver & l’agilité et &4 la sureté d’exé-
cution naturelles; et les enfanis se lassent
vite de cette besogne monotone. On a, en
Angleterre et en Allemagne, une fafon de
stimuler le zéle des petiies tricoteuses qui
me parait uiile a indiquer.

Procurez-Tous de la laine d’une jolie
couleur gaie, ainsi qu’un certain nombre
de tout petits bibelots : médailles, objets
depoupée, papillotes de chocolat, pralines.
etc., la petite dimension de I’objet et le
piaisir qu’il donnera & I’enfant sont les
deux seules conditions nécessaires. Autour
d’un de ces objets, commencez & enrouler
la laine en formant une baile. Quand ie
premier objet est caché, mettez-en un
autre, recouvrez-le de laine, et ainsi de
suite, jusqu’a achéveinent du peloion de
laine. La forme peut ne pas en étre aussi
parfaite que celled’une pelote de laine ordi-
naire, mais la fillette n’)" regarde pas de si
prés, et le désir de savoir ce qu’on va
découvrir dans le * pelotén & surprise >m
hate les petits doigts & accomplir la tache

quotidienne. Lady P ratick.
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Les Poéles empoisonneurs

I

J’airappeié dans ma derniére causerie
pourquoi tous les poéles a combustion
lente, mobiles ou non, en dépit des ferme-
tures les plus hermétiques vantées par les
fabricants, laissent échapper de I’'oxyde de
carbone. Ce gaz subiil, on ne saurait trop
le répéter, traverse la téle et la fonte; en
outre, il suffit du moindre coup de vent
pour le faire refluer du coffre de la che-
minée dans I’appareil, d'oii il se répand
dans rappartement par i’ouverture indis-
pensable ménagée pour le tirage.

Or, l'oxyde de carbone est un des poi-
sons les plus violents qui exisient; Iair
qui en contient un centiéme de son volume
est mortel; & la dose d’un milliéme, d'un
cent milliéme méme, il est dangereux.

Supposons une chambre de 4 métres de
coté, avec 3 métres de hauteur : cClest
une dimension courante & Paris. Cette
chambre contient 48 meétres cubes d'air,
disons 50, en chiffres ronds. Ce qui repré-
sente 50,000 litres, puisqu'un métre cube
contient i.oco décimétres cubes, et que le
décimétre cube et le litre sonl une méme
chose.

Il suffit done pour que I’'atmosphére de
cene chambre soit trés toxique, qu'elle
contienne 50 litres d'oxyde de carbone.
C’est peu, si I’'on songe que, d’aprés les
expériences de M. Moissan, le volume

énorme des gaz produits par un pocle k
combustion lente contient :5 pour cent
du gaz déiétére.

D-aiileurs, pour avoir une noiion exacte
du danger et de la rapidité foudroyante
avec laquelle il peut se manifester, rappe-
lons-nous le cas du docteur Voisin, qui
faillit mourir I’année derniére, pour avoir
fait une course de 20 minutes dans un
fiacre orné d’une simple chaufferette. L’¢-
minent praticien elt ététrouvé mort. . s’il
avait pris la voiture & I’heure.

J'admcts, kla rigueur, qu’avec quelques
précautions, on ait beaucoup de chances
d’échapper aux accidents mortels. Ce n'est
pas une raison pour ne point se préoc-
cuper de I'empoisonnement lent, continu,
que I'on subit.

On se figure que le changement d’air,
les sorlies jounialiéres empéchent I’aciion
de I’oxyde de carbone que nous pouvons
respirer pendant une partie de la journée.

On est persuade que quelques bouffées
dair pur arrivant dans les poumons
suffisent pour les laver et les débarrasser
du gaz toxique qu’iis ont pu absorber.

Grave erreur | L’oxyde de carbone ne
s'élimine pas comme les autres poisons.
Dés qu’il arrive dans la circulation, il se
combine avec les globules du sang dont il
modifie la composition, rendant impos-
sible la transformation du sang veineux en
sang artificiel. Et il faut plusieurs jours,
plusieurs mois souvent — suivant la quan-
tiié absorbée — pour désinfecter le sang.
La découverte n’est pas neuve, elle appar-
tient & Claude Bernard.

«
« *

On peut done affirmer que toute per-
sonne ayant un poéle k combustion lente
dans son appartement n’a pas une circula-
tion du sang nérmale.

Certains tempéramenis peuvent sup-
porter la chose sans en éprouver de dom-
mages immeédiats; mais il est facile de
comprendre qutln tel régime n'egt point
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précisément salutaire. La plupart du temps
d’ailleurs, cette asphyxie lente se traduit
par des malaises dont I'on se rend trés
bien compte, mais que I’'on attribue &
toute autre cause. Ce sont d’abord des
maux de téte, la lassitude des jambes ;
puis, quand riiitoxication augmente, des
maux de cceur, des digestions difficiles et
une anémie genérale.

Coinbien ne voit-on pas de personnes
pales, souffranies, pendant tout [I’hiver,
reprendre leurs couleurs et leurs forces au
printemps? Cei état maladif que l'on at-
tribue au froid est tout simplement causé
par un poéle.

Le docteur Lancereaux, qui, le premier
nous a mis en garde contre le danger de
ces deplorables usiensiles, a fait des obser-
vations ne pouvant laisser aucun doute &
cet égard. Plus d’une fois des cnfants dé-
biles, étiolés, amenes k sa clinique, onl
recouvré la samé en cessant de fréquenter
une école ol le poéle & combustidn lente
était en honneur. Nombre de femmes de-
venues subitement anémiques n’ont eu
qu’k changer leur systcme de chauft'age
pour se bien porter.

Certains médecins répondent : mieux
vaut s’empoisonner doucement que de
risquer une pleurésie mortelle. Rien n’est
moins prouvé; et I’on ne saurait affirmer
que le jour o I'on renoncera définitive-
ment aux poéles mobiles, les victimes du
froid seront plus nombreuses que celles de
I’oxyde de carbone.

En tout cas, cet argument ne s’adresse
qu’aux miséreux; je n’ai pas, heureuse-
ment, k le discuier ici.

Doctoresse Eva.

La Vieille Catherine ayant préconisé, dans sa
recette du hareng frais sauce moutarde, Temploi
de la moutarde anglaise, M. Bornibus a patrioti-
quement protesté et invoqué par surcroit les
grands principesculinaires, pour demandera notre
collaboratrice un essai loyal de sa moutarde dans
la méme recette.

L ’épreuve a été faite, et la Vieille Catherine dit
que la moutarde Bornibus a en effet beaucoup de
bon, méme mariée au hareng frais.

365

feliMIMMI Mrs! LI ML Gili1rt VL

GRXHHOIiH

Nous nous sommes, ces temps derniers,
occupées derhabillement des petites filies,
nous avons examiné les manteaux dhiver,
mais nous n’avons pas encore abordé la
question des robes.

A un point de vue général, on peut tout
de suite établir qu’entre les modes de I’an
passé et celles de cet hiver, la différence
n’est pas telle qu’on ne puisse, sans pa-
raitre démodée, porter une robe datant
d’une année.

Les corsages n’offrent que des modifica-
tions de détails, avec, comme nousl’avons
déja constaté, plus d’ampleur encore dans
les manches. Pour lesjupes, c’estune autre
affaire :.non seulement plus d’ampleur,
et plus d’évasé; mais surtout des fronces
par derriére k la ceinture, et assez volu-
mineuses pour nécessiter I'emplui d’un
caoutchouc sous la jupe, qui, en rassem-
blantsymétriqguementl’ampleur, maintient
les godets en forme,
jusqu’k terre.

Quelques couturiéres, méme, doublent
de crin les jupes jusqu’k la taille, pour
soutenir mieux ces godets. Ceci est une
exagération qui n’est pas appelée, espérons
le k se propager beaucoup, car cette espéce
d’armature—heureusement assez colteuse
—rend I’aspect d’une jupe fort raide et
son porter tres incommode.

Done, jupes trés ampies, trés étoffées
derriére et surtout unies, sans rappeld’une
gamitare de corsage au bas de la jupe.

Cette absolue simplicité désole les cou-
turiéres en ce qu’elle facilite des change-
ments d’aspect économiques, grace aux
corsages de fantaisie, portes indifférem-
ment sur des jupes quelconques; tandis
qu’avec une jupe drapée et garnie, un cor-
sage assorti est indispensable pour éviter
un ensemble donnant une impression de
dépareillé.

depuis la ceinture
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Les blouses sont par conséquent en
grande faveur, d’autant plus que les corsa-
ges pareils aux robes suiventen somme les
mémes formes, et ne sont, pour la généra-
lilé, que des blouses eu étoffe semblable &
la jupe.

La blouse. proprement dite — c’esi-a-
dire le corsage tout & fait indépendant
dinejupe — n’a done pas, en ces condi-
lions, I’air négligé que son nom, d'abord,
et sa forme un peu vague, ensuite, sem-
bleraient impliquer. Elle est parfaitement
admise pour un diner, et par cela méme,
appelée & rendre de grands Services pen-
dant la période transitoire actuelle, ol
Ton ne reQoit pas encore, et pendant la-
quelle on hesite a faire faire une toilette
complete, attendant pour s’y décider le
pretexte d’une occasion ce'rémonieuse.
C’est justement pour les petits diners que
les blouses claires font merveille sur une
jupe de soie noire la plus queleonque,
voire celle que vous portiezdans lajourne'e
avec votre jaquette de loutre, pour faire
des visites. Et voila pourquoi les coutu-
rieres sont dans le marasme.

On fait de bien jolies choses du
avec les velours de cette saison. souples,
légers, se prétant a tous les chiffonnés, et
avec cela d’un prlx assez abordable pour
avoir deux blouses au lieu d’une, sans faire
de folies.

Comme fagon générale, le détail le plus
typiqueest, aprés la disposition de TeJoffe
en plis creux, le léger bouffantdes devants
qui retombe d’un centimétre sur la cein-
ture, mais au milieu, seulement, car les
cotés sont strictemeniajustés, et cei aspect
un peu lache et aisé n'est que simulé.

Toujours, pour lescorsages. de la mous-
seline de soie plissée, serrée, et qui arrive
ainsi comprimée, & obienir une densité
permettant de l'associer & des tissus trés
lourds, tels que ledrap, par exemple. Ceci
me fait penser & une jolie toilette vue der-
niérement dans une bonne maison de cou-
lure. Comme étoffe, un lainage bourru,
damicrs raélangés, noir et jaune orange

reste,
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sur un fond blanc. Jupe tout unie, avec
une trés étroite bande de fourrure au ras
du bord. Corsage en drap noir découpé et
brodé sur transparent de drap jaune, al-
ternant avee des bandes de mousseline de
soie plissée si serré qu’elle n’était plus
transparente. Grosses manches ballons en
damier semblable alajupe; petiteceinture
et collier froncés, faits I'un et I'autre d’un
biais de drap orange : le col surmonté
d'un dépassant de fourrure comme celui
de la jupe.

Ces dépassants de fourrure pour les en-
colures sont une trés seyante nouveauté
qu’on peut appliquer & des colliers de ve-
lours indépendants. Pour ces mémes col-
liers, on emploie aussi beaucoup les joiis
vieux boutons anciens, en cailloux du
Rhin, et qu'on fixe au milieu de gros
choux de tulle poses en avant, de chaqué
coté du collier.

Les fleurs, non seulement pour les col-
liers, mais surtout pour les boas, sont fort
4 lamode ; on orne méme les tours de
cous en fourrure, de grossestouffes fleuries
piquées prés des oreilles.

A ndrée de Bourgeoisie.

Les cours de M. Auguste Colombié
Ofitlieu le-lundi b 3 heures, au mdgasin
d'exposition de la Compagnie du gaz,
116, boulevard Saint-Qermain. Ceux
de M. Driessens se font le jeudi b3
heures, au magasin de la Compagnie,
28, rué du Quatre Septembre. Les per-
sonnes désirant assister b I'un de ces
cours, n’ont qu'b envoyer leur nom au
directeur de I’'un de ces magasins dex-
position, qui leur Jera parvenir gra-
cieusement une carte d’entrée.

Voir le Courrier aux pages 368
et 111, VI, VII de la couverture.
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Portugaises, premier choix... le cent 3, » Caviar d'Astrakan, en petiU bariU de 126 grammes,
eupéritures — 3.&0 250 gr., 600 gr et 1 kil,,le 1/2 kilo. 7. >
— extra — 6. » Saumon fumé de Hollando... — 8.8
Arcacbon, premier cboix — 8.15  Sproots de Kiel...oovurenee .ladoutaine 1.20
— supérieurea..... - — 440 HaddOoCK .. le 1/2 kilo 1.20
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- mojennes. — 8. b Harengsde ée vinblanc/lebaril 6. »
premier choir.. — 10.60 — — — le 1-2 baril 4. s
— aupérieurea... — 16.» — — — lel/4 b.ril 2.26
— eXtra s — 21 6u Harengs fumeé»......coooceevreiinininnnnns la piéce O.ljet 0.20
Marennes Blancbes, petites . 6.60 — de Hollande, trée groe la piéce 0.30
moyennes — 6.D — marinés de Dieppe .laholte 0.90
— premier choLx — 10.>0 — de la Baltique... la 1/2 boite 6. »
— lupérieucea... — 16 b Anchois de Norwége.... .fe flacon 1. »
Cancale, premier choix.. — 12..i0 — le 1/8 1/4 1/2 baril
— supérietires 15.60 1.60 2.60 3.60 6. »
— extra -- 18. » . . : : ! o
O Stende, UPETTRUTIES . omoemreeremreerseererscrssessens _ 16. » Anchois de CoUioure au  sel....ccecenee le 1/2kilo 1.20
— Victoria — 20 » Sardines RUSSES ..o ..o le flacon 1. »
Pied deCheVal. rernennrnensessenssne 20. b - le 1/8 1/4 1j2 baril
Armoricainea de Belon, aupéricorea — 16. b 1.75 2,75 4. » 6. »
— extra 20. « . .

. , Maquereaux marinés de Dieppe........ la boite 1.25
Cites Rouges d'lrlande.. - 24. > Motue d'Islande en filets.......... .le 1/2kilo 1.20
Burnham. - 52,5 — ENtIEI. oo — 0.70
Colchester.. — 6o Homard au naturel (marque Incomparable) 1i Eo!le 1. 8

- — — oite 1.60
P&TES DE  FOIESGRAS TRU&ZIIEQS Inii — (marque Papyrus) 1/4 boite 0.90
Seir Uin  HiMF — 1/2 boite 1.60
s ; -
Patés en crodte, § oouverts, N 08: ig: . 3’111 > SAUCISSONS ET VIANDES FUMEES
- 15 B I. . 20. ul8. >18. » Jambon dYork, entier......ieni le 1/2 kilo  1.80
— 20 s 2 24. B22. » 22. » —  Coleman, — B2 »
— 26 » 3 30 i 26. » 26. » — ?Ie \é\/esprllah(; (dmanger ocu) » 1.90
— Bacon, (lard anglais 1.80
i Grandeurs au dessus sur commande Saucisses de Straabonrg, la paire.........vevnenene. 0.35
Terrines Basses, N* 1. 8 160 1.60 —  Francfort, 18 Paire .o 0-®*
— 12.. - 3.60 2,60 2.60 saucissonsde Lyon........... 1/2°kilo 4 8
— 10... 6.50 3.25 3.26 — ménage de Lyon. * 2.40
- 9.. 6.60 4.26 4.25 — d’Arfes. i, 4 b
= 8. » 525 5.26 — de Lorraine fumo . . . . » 2,40
Terrines Hautes, 12 . 8 426 4.25 — de foie gras trnffo. . . . u 68
_ 10... 6.50 6.75 6.76 — Bol] Cambridge (saucissons
- 9. 8,50 6.60 6,60 de ponlet), 1a PIECe ..., 1.60
- 3. 10.60 8.60 8.50  Andouillette fralche la piéce.. . 0.60
- 7. 14, *10.80 10.50 — de Vire............. ) 4 »
- 6. 19. » 15.60 15.60  Mortadelle de Bologne.. 2.75
Purée de Foies gras, la Boite.....c..cc..... fr. 0.80 1 , Choucroute de Sirasbonrg barii de 12 k.50, . 2.20
Boites de Foies gras au naturel (Henryj.... 0. » 3.25 - - i baril de 12 k.5 -2
Lo 4> CONSERVES DE LEGUMES
2.» 5.60
3.0 7.25 1/4  1/2 Bolle
Potes gras frais, le Y2 Kilo oo, de 3. 47.i Petils Pois Rcedel, au beorre.... 120 2 8 8.60
TRUFFES CONSERVEES — au naturel, extra fina. g 0.76 1.40
— — fine.... 066 1.20
format 1/16 1/8 14 1/2 4/4 _ ~ — moyens.. 8 056 1.
Truffes pelées, extra, en Sacon. 1.90 2.90 5.75 11.25 2? B Har|cc£s veris, ;:;’a fins..... ;i 8;8 izg}
—  Dbroaaéea,extra, — 1.16 2.25 4,25 8.26 16 8 _ movens.. 8 0.46 0'80
—  1*'ch.en boite 1.80 3.46 6.66 : M : '
" Flageolets fins......... 8 0.66 1.06
— moy". — 335 Sgg ggg — moyens... 8 0.55 0.90
Pel?resen morceaux, - 0'72 i'40 266 Macédoine de légumes.. 8 0.70 1.20
"""""""""""""""""""" : : Asperges en brauchea d’Argentc » B 1.90
Bolle d'une truSe enCicre................. 1/8boite. 2 > Pointes d’Asperges 8 1.26  »
— 1/16 — . 105 Champignons, tunt tétes.. 0.70 1.10 2,10
Truffes fralches (k partir de fin novembre). Tomates en pnrée..... 0.40 0.60 0.76
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Formule pour eau de Botot. — Huiles
essentielles menthe, 8 grammes; badiane, 2;
cannelle, i; giroflé, 2. — Teintures ; tenjoin,
8 grammes; pviéthre, 8; gaiac, 8; cocheniUe, 80.
— Alcool k 80" ; 953 grammes. — Faire infuser

et filtrer.
J. S.,4Neuillj-.— Votrelettre arrive au moment
ol nous mettons sous presse.

L. B., 4 Pantin. — Nous transmettons votre
demande ki‘auteur.

Veuve L, — Nous vous ferons envoyer ce
que vous désirez.

R. D., 4 Niort. — Une recette pour le iavage
des flaneiles a paru dans le Pol-au-Feu du 15 aodt
1894. Nous vous reiiseignerons prochainement
pour l'autie question.

C.du R, — Nous étudions la question.

Nlekelte.lamlAr«diricssble
égalad Bou«los brale huile
3cent, p’nuit Bnvo eeavec
|t||"hoan|re mlao -pona.
*ri>

TWEC LA P*ri> 1 PrOTIncs 11'80

O'es
VEILLEUSE-PHAREC tet, faws StV

aw*' St-V«nix.
JIt MM T HEM L JEH iiailgM ]

! LINGE OUVRAGE I

¢ Chbemiii Je table, Des;), Tiiei, Ridetui, Ueuebein, Celi, ele. S
j Utiileetion de tODt oncleu Unge
; M®"'STUREL, 8&, avenueWagram.Paris. s

Tilin mmliiin 111111111111 LRifiliiiu itiM i 11 in FCI i i T MM T

ALIMENT DES ENFANTS
**PHUSPHAIINE FALIERES ”

58, bodeTTd ck 1 VUkdi

PARIS

LE POT-AU-FEU

B'UIS AMERICAINS PERFECTIONNES

WILLIAMS & cC™

et 21, Rué Caumartin - PARIS

tir*<geVidchat

P*UNC

MACHINE & COUDRE

Les gqoAlltée lodlIspetis&bles de
de znpiici<é, de douceui* et du
eolidite étent ponr cetsrUcle lospprd’
clawe & premlére vue, il "Bt urgent et de oonne
pnxdBnce de sadr«ser pour tome commepde i uue
m&isoQ qui per s, ancieaaetd et sa legiiiBie
renojnm &e eott esured’oifrlPenoutre da bon
tibélesgaTAnties BéTieuaeB reconnvttinHipemaoUs.
m"eAn m A CttieS BOOISfd AVNBKe
LaM DI B A CL > E 46.Rue<luBac.PARIS.
I'une dos plus favorablement connnea dans cette indnairle
eat seule prnpilctalre des CélJebreff Cousevaea 8
pEt>AL6 MAGIQUE et mérUe t toiis ég~rdi* notre
recommandation. — £l trresse gratia ef franco son
Album Illustrfea/ftg< qgi/elot/s rgnse/lftemeflfs Sii‘rabie».

IV dC O TJT A RIDE

Set CORNICHONS Faoon Mére MARIANNE

PATE EPI

peau, iDe>nsla plui détieate. Sécurttd, Ef&oacité garaaliee. —

laeueubcha, lo a- fmneo luadat.) — Pour 1m bras, eiopJoyer 1« PILIVOf”E

Gdrant : A. DESBOIS

ATOIRE DUSSER

Bmlblo&H un« ou deux to» par mou. elle délruil E poiU_ foliete dlasrameOS >>ur le V|sa%e des Danies, Htos aucun iosoaTénient pour la
ced

de iir 1a barbe, su fr.: I/2 bolte, spectalej>our la

i)USS$i£li, I, Rué Jiw .“"Roueeeaa, FAXU&

raais.—tur. chaqui acesai&e&, iS7i aoasaitr-BONOiU





