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Cours de M. A. Colombié

Mesdaues,

Rien n’est succulent comme une c6te-
lette de veau bien dorée, bien glacée, ac-
compagnée d’un jus peu abondant, mais
brillant et onctueux, sans étre trop gras.
Rien aussi de plus facile k obtenir. Et
pourtant, rares sont les cuisiniéres capa-
blesde préparer la cotelette de veau idéale.

Celatient @ ce gn'elles nont aucune idee
du procede fort simple k suivre ; la plu-
part du temps, elles font un roux et elles
allingent la sauce outre mesure. C’est pré-
cisémentce qu’il imported’éviter. La sauce
doit étre peu ahondante; il ne doit pas y
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entrer un grain de farine, et on peut la
réussir admirablement sans la moinde par-
celle de glace de viande.

Choix de la Viande

Il est préférable, sauf k les conper en
deux quand on les sert, de prendre des
coOtelettes épaisses d'environ 1 centimétre
et demi. Elles sont moins séches et plus
juteuses. Pour que la viande soit bonne,
elle doit étre blanche, bien eutrelardée ;
I’0os doit étre tendre et la peau qui le re-
couvre trés blanche. Si cette peau n’est pas
blanche, si I’0os est dur, on peut étre cer-
tain que le veau est vieux et dur.

Au lieu d’acheter les cOtelettes toutes
parées,on asouvent avantage a4 prendre un
morceau du carré, car beaucoup de bou-
chers vendent la eotelet'te parce le méme
prix que non paree. En achetant du carré,
on bénéficie done du haut de cOtelettes, que
I’on peut servir en blanquette, ou faire
sautor aux petits oignons.

La cuisson

Pour 4 belles cotelettes pesant chacuue
environ 250 grammes, je fais chauffer dans
une sauteuse 30 grammes de beurre, soit
gros comme une bolle noix, et deux cuille-
rées k bouche d’huile.

L’huile donne plus de chaleur et em-
péche le beurre de roussir.

Quand ce mélange est bien chaud, c’est-
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a-iiire dés quil fume, j’étale deux cote-
lettes au fond de la casserole; et j attends
uno minute pour ajouter les deux autres.

Je procede ainsi parceque, eu introdui-
sant la viande, je refroidis le benrre; et si
je lerefroidissaistrop en mettant les quatre
cOtelettes d'un coup, celles-ci ne seraient
pas suffisanmrent saisies : la viande serait
molle et filandreuse.

La casserole doit étre assez grande ponr
que les chtelettes sy trouvent & l'aise.
Quand elles sappuyent les unes sur les
autres, il est impossible d’obtenir un gla-
8age régulier.

Je laisse cuire & feu moyen pendant 7 ou
8 minutes et k casserole découverte ; je
miassure en soulevant les cotelettes que la
face touchant la casserole est bien dorée :
il est alors tenps de les retourner. J’evite,
en les retournant, de lea piquer, afin de ne
pas faire sortir le jus de la viande.

Je laisse cuire le menme tenps, sur l'au-
tre face; et dés que lacuisson est terminée,
j’enléve les cotelettes et je les dresse sur
le plat a servir préalablement chauffé.

La sauce

Aussitét, je dégraisse le sautair, c’est-a-
direje le vide complétement: c’est ce que
ne fontjamais les cuisiniéres.

Le mélange gras que je reeueille, et
guil est bon de passer dés maintenant,
jpourra me Sservir pour un nouveau Sauté.

1l ne reste dés lors dans la casserole que
la glace de la viande, c’est-i-dire unjus
brun et doré qui s'est attaché au fond
conmre du caramrel.

Il €agit de déglacer, c’est-A-dire de dis-
soudre cette glace. Pour cela, je verse un
verre & madére de vin blanc sec dans la
casserole que je balance entous sens pour
promener le liquide sur tout le fond, et je
fais réduire de moitié.

J'gjoute alors un verre a madére de bon
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bouillon ou de jus de viande, et jo laisse
sur le feujusqu'a ébullition.

Au premier bouillon, je retire la casse-
role du fea, je nets dedans environ 30
grames de beurre, etje la tourne — tou-
jours hors du fea— de maniére a bien
meler et lier le beurre.

J'gjoute le jus dun 1/4 citron, un peu
de persil haché pour ceux qui I'aiment, et
je verse cette sauce onctueuse dite demi
glace, sur nes cotelettes quelle nappe
comme d’'un vernis brillant.

Comme vous voyez, Mesdames, c'est
fort simple.

Tout a été fait en 20 minutes.

AV IS

Tous nos souscripteurs dont I’abonne-
ment expire le 31 décembre, en auront
trouve I'avis sur leur bande. Nous saurions
gré U ceiix de nos souscripteurs qui désire-
raient proceder eux-mtmes b leur réabon-
nement, de vouloir bien le faire avant la
fin de I’année. *

Apres le i janvier, nous recouvrerons
par la voie de la poste les abonnemenis non
renmivelés b cette date. Ce mode de per-
ception entraine une majoration de cin-
quante centimesj>a> frais.

U “autre part, comme nous comptons ex-
pédier incessamment les eollections 1893,
pour éviter une dovhle perception, nous re-
couvrerons, enmémetemps, | ’abonnement de
1895 et le prix de cette coUection aupres
de nos abonnés qui ont fait la demande de
ladite collection. 11 leur est néamnoins loi-
sible d'acquitter eux-mémes le tout avant le
31 décembre, et aprls réception du volume.
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OVIARD A LIS ntRCANE

|K homard dit i « I'américaine
qui ne s'est guére vulgarisé que
depuis une dizaine d'années, a
été inventé 4 Paris vers 1854, par le res-
taurateur Bonnefoy.
Sa préparation, d'abord tréscompliquée,
a été fort sinplifiée sans préjudiee du ré-
snitat obtenu. La recette que nous allorns
développer, aujourd’hui adoptée dans la
plupart des grands restanrants, est facile a
exéenter dans les ménagcs ou I'on sefaita
tort un épouvantail de ce mets succulent.
Les ingrédients nécessaires sont d'usage
courant, et, pourvu que l'on consacre
guelques minutes 4 les aligner d’avance
sur uue table, on est siir de réussir. Il
s'agit en effet d'aller vite, et k partir du
moment ou I’on découpe le homard, il suffit
de 20 minutes pour I'avoir prét a servir.

Homard ou langouste
On peut employer indifféremment le ho-
mard ou la langouste. Mais, en general, on
préfére le homard qui aplus de gott, donne
une sauce plus coloree, et dont la chair,
moins ferme, cuit plus vite.
Cest mime, par suite de cette préfé-
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rence, que, depuis quelques années, le ho-
mard est aussi cher, pariois méme plus
cher gque la langouste, sur le marché de
Paris.

Entre deux homards de poids égal, j’en-
gage a choaisir celui qui ales moins grosses
pinces. La queue, qui setrouve alors plus
fournio, me semmblant préférable comme
chair, et étant en outre plus aisée 4 man-
ger.

Proportions

Pourun homard pesant environ 2 livres;

1 decilitro, soit 1/2 verre do cuisine, de
bon cognac ; (mesuro largement).

2 cdécilitres, soit 1 verre, de bouillon ;

2 — de vin blanc sec ;

2 grosses tomates fralches, pesant en-
sermble environ 200 grammes — ou, k dé-
faut, 3 cuillerées k bouche de sauce to-
mate de conserve ;

150 grammes, environ, de beurre fin ;

4 cuillerées d’huile dolive ;

1 boure cuillerée k bouche d'échalotea
hachees ;

1 cuillerée a bouche do persil hachég,
autant de eerfeuil; et, si I'on en veut, 2
ou 3 feuilles d'estragon, mais pas plus;

6 410 grammes de sel, svivant que le
bouillon est plus ou noins salé ;

2 grammes de poivre moulu;

1 pincée de quatre épices ;

1 bonne prise de Cayenne ;

Le jus d'un 1/2 citron.

Si I’on a dujua ou de laglace de viande,
il est bon den mettre une cuillerée k
bouche, pour corser la sauce ; mais on peut
fort bieu s’en passer.

Tous oes ingrédients doiveut étre pre-
pares et mesurés d'avance ; car si I'on sy
met au cours de I'opération, on perd beau-
coup de temps, et I’onrisque, soit d’onblier
queique chose, soit de compronettre la
marche de la cuisson.
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Le Homard

On recominande de découper le homard
vivant; en agissant ainsi, sa chair reste
unpeu plus fermre que quand on I'échaude.
Les cuisiniéres qui font partie de la société
protectrice des animaux, peuvent cepen-
dant I’échauder; la pauvre béte ne souffrira
pas davantage.

Pour cela, le hormard ayant été bien lavé
et brossé, au besoin, pour le débarrasser
des parties calcaires ou sablonueuses qui
peuvent le recouvrir, vous le plongez dans
un chaudrou pleiu d'eau bouillante. Pour
un crustaceé de la taille indiquée, il faut au
noins 3 litres deau. S’ily en anoins, 1'é-
bullition sarréte trop longtemps quand
vous avez plongé le homard, et la chair
sera noins bonne. En outre, le homard
peut se vider.

Couvrez la casserole, et laissez bouillir
au plus 3 minutes. Au bout de ce tenps,
le homard est décédé; retirez-le, et égout-
tez-le soigneuserment sur un linge avant de
le découjer. Si vous observez les précau-
tions indiqucea, il N'aura pas absorbé d’'eau
intérieurement.

La casserole

Pendant qu'il égoutte, mettez dans ure
sautcuse 40 grammes de beurre — soit, &
jpeu prés, gros comme un ceuf — et quatre
cuillerées d'huile d'olive. Faites chauffer
doucement, pendant que vous allez dé-
couper. Cette quantité vous serrblera peut-
étre minime ; elle est trés suffisarte.

11 importe de prendre une casseroleassez
large pour que les morceaux de homard se
trouvent i l'aise. Pour notre animal de 2
livres, cette casserole doit avoir environ 24
centimétres de diamétre. 1l faut, en un
mot, qu'il y ait place pour le homard, et
gue le liquide ne soit pas reparti sur une
trop grande suriaee.

Le découpage

Avant de proceder audécoupage, mettez
dans un bol ure ou deux cuillerées de
votre vin blanc et autant de votre cognac.
C’est la que vous recueillerez le sang du
homard (qui est blanc), et tout I'intérieur.
Ce liquide empéchera la eoagulation. Et
il servird pour la sauce.

Avec un couperet ou un fort couteau,
coupez les pattes et les pinces & leur point
d'insertiona ia carapace. Tranchez ensuite
les unes et les autres a chaqué articulation;
en outre, si les pinces sont un pea grosses,
divisez-les en deux ou trois tronSons ; pulis,
d’'un coup sec, cassez, sur une face, la ca-
rapace qui enveloppe ces tron8ons.

En un not, brisez de fa™on que les con-
vives puissent retirer la chair sans trop do
peine; mais ayez soin de ne pas saccager
le crustacé dont chaqué morceau doit rester
enveloppé dans sa coquille.

Deux ou trois expériences |uffisent pour
opérer vite et siiremrent. En tout cas, mieux
vaut briser trop que pas assez ; les nor-
ceaux pnt un peu noins dceil, Mais on
peut les manger sans recourir & ces hor-
ribles pinces meétalliques qui servent sur-
tout 4se salir les mains ou & éclabousser
les voisLs.

Pattes et pinces étant coupées, séparez
la queue de la carapace, en vous plaSant
aurdessus du bol pour recueillir tout le jus
qui coule.

Détachez ensuite I'estormec de la cara-
pace, et enlevez avec précaution pour ne
pas la briser, la a poche » qui se trouve &
I'entrée de I'estomec, da cété le plus rap-
proché de la téte. C’est une messe grani-
lense enveloppée dans une sorte de peau
gélatineuse trés facile a reconnaitre. Je-
tez-la. Tirez aussi, ctjetez le boyau qui
traverse la queue dans toute sa longueur.

Gardez au contraire tout le reste qui s
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compose surtout d'une netiere nolle et
grisatre divisée comme des ris de veau,
et d’'une matiére noire appelée corail, qui
rougira alacuisson, et donnera de la cou-
leur a la sauce. Ce corail, qui est le
« commencement » des ®ufs, ne se trouve
pas dans ious les homards.

Mettez tout cet intérieur, dars le bol all
TOBavez recueilli le sang. Mettez-y aussi
les «oi5, s'il y en a.

Enfin coupez en deux dans le sens ce la
longueur la carapace, puis I'estomac; et
divisez la queue par le travers en cinq ou
six tronoons, suivant sa grosseur.

Tout cela doit étre fait aussi viverment
gue possible.

Le flambage

Pendant ce temps, le mélange d’huile et
de beurre que vous avez mis tout a l’heure
dars la sauteusee, a dli cbhauffer. Dés qu'il
fume, jetez-y tous les morceaux du ho-
mard, et activez le feu. Sautez plusieurs
fois la casserole.

Aubout de 2 ou 3 minutes, tous les nor-
ceaux ont pris une belle teinte rouge lui-
sante, et il n'y a presque plus de liquide
dans la casserole. Versez alors le cognac
dans la casserole, et mettez-y rapiderment
le feu. Laissez flamberjusqu’'a ce que cet
incendie séteigne de lui-méme, et enre-
muant plusieurs fois la casserole, afin de
bruler tout le cognac.

La cuisson

Des que la casserole est éteinte, tQouillez
avec le vin blanc et le bouillon ; ajoutezen
meme tenps les tomates fralches préala-
blement pelees, épépinées et hachees, aula
sauce tormate, I'échalote hachee, le sel, le
poivre, les quatre épices, le Cayenne, ainsi
gue le jus ou la glace de viande, si vous
en mettez.

Ne mettez muintenant que trés peu de
sel, a cause de la réduction que doit subir
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la sauce. 1l sera toujours temps d'en ajou-
ter & la fin.

Couvrez la casserole, et faites cuire afeu
tresvif pendant 15 minutes. Inutile de
sauter la casserole.

Au bout de ce tenps, le homard doit étre
cuit, ce dont i! est facile de vous assurer
en le gofitant. Une cuisson trop prolongée
le rend coriace.

Enlevez alors, en les égouttant vive-
ment, les morceaux de homard et dressez-
les en pyramide, dans le récipient préala-
blement chauffé, ol il doit étre servi. A
défaut d’'une timbale d'argent, employez
un légumier ou un plat creux.

Tenez bien au chaud pendant que vous
allez préparer la sauce.

L’intérieur

Pendant la cuisson du homard, qui vous
demande peu de surveillance, vous avez
dii écraser et passer I'intérieur mis de coté
dans un bol.

1l n'est pas indispensable d’employer un
tamis; vous pouvez vous contenter d'une
sinple passoire. Versez dessus tout le con-
tenu du bol que vous recueillez dans une
terrine quelconque; puis, avec lo champi-
gnon de bois, écrasez toute la partie so-
lide qui doit passer presque conpléterment.
Vous obtenez ainsi un liquide nn peu épais
d’'ure teinte gris sale, si le homard ne con-
tient pas de corail; ou noir verdatre,
s'il en contient. C’est peu appétissant, mais
c'est ce qui achévera la sauce ; et tout a4
I’heure, au contact de la chaleur, le noir
deviendra rouge.

S'il Ny a pas de nair, la sauce aura
noins de couleur. Vous pouvez, pour y
remédier, foreer un peu la dose de tonmeate.

La sauce
Quand le homard est retiré de la casse-
role, la cuisson doit avoir réduit denviron
un tiers.
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Je dis «environ», car cela dépend de
la vigueur avec laguelle on a mené le feu,
etausei du poids du homard. Car nes pro-
portions indiquées pour un homard de 2
livres, peuvent étre appliquées aun crus-
tacé pesant 200 ou 300 grammes de plus.

Si vous craignez d'avoir une sauce trop
claire, vous pouvez faire réduire un peu la
cuisson. Maismieux vaut, & monavis, avoir
trop do sauce que pas assez; Sil y ena
trop, elle sera noins veloutée, nais elle
sera égalerment trés bonne.

Tenez compte, du reste, que I'épaisseur
finale do la sanee (qui doit étre simplement
crémeuse), dépend beaucoup de la quan-
tité d'intérieur dont vous disposez pour la
lier.

Il y a |4 ure question d’appréciation
facile & resondre aprés deux ou trois expé-
riences.

La liaison

Done TOB avez tiré le homard de la cas-
serole.

Jetez aussitot dans cette demiére, I'in-
térieur de la béte.

Laissez 2 on3minutes sur le feu, eu tonr-
nant avec la cuillor de bois, sans laisser
bouillir.

La sauce prend alors de la consistance;
et plus ce que vous avez versé dedans était
noir, plus elle devient rouge.

Au bout de ces 2 ou 3 minutes, versez
la sauce a travers une passoire darns une
seconde casserole préalablement chauffée;
et, avec le charmpignon de bois, écrasez
bien tonte la partie solide pour la faire
passer aussi complétement que possible.

Jl estbon de prendre cette seconde cas-
serole plus petite que la sauteuse, afin de
la manier plus facilement pendant I'in-
corporation du beurre, et aussi, pour avoir
aracler une moins grande surface quand
vous recueillerez la sauce restée sur les

parois.
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Pendant ce “ passage” la sauce a re-
froidi. Remettez-la done sur lo fea, et
chauffez-la bien, mais sans laisser bouillir
parce gu'elle perdrait de sacouleur. Quand
elle est bien chaude, mettez dedans une
partie de votre beurre eassé en petits
morceaux, le persil ct le cerfeuil hacliés
ainsi que I'estragdn haché, si vous en avez.

Tournez avec la cuiller de bois pour
bien amalgamer; en ayant tonjours soin
déviter I'ébullition qui ferait tourmer le
beurre en huile.

Pour les quantités dont nous nous occu-
pons, il faut amelgamer ainsi 100 &
120 grammes de beurre. En ajoutant le
beurre par fractions et en golitant, on se
rend compte s’il y en a assez, ou Sl est
préférable d'en ajouter encore un peul.

Alors, aussi, ajoutez sel, poivre, ou
Cayenne, si besoin est, puis le jus d'un
demi-citroD, et versez sur le homard qui
doit étre servi immédiatement sur dea
assiettes brulantes.

Si la sauce doit attendre gnelques mi-
nutes, tenez-la au bain-marie.

Observations

Jai cru devoir entrer dans des détails
minutieux qui permettront d'opérer a coup
sar.

L’obligation ol I'on sera de suivre la
recette lignc par ligue la premiére fois
gu on lessayera, lafera sans doute paraitre
d'abord complignée.

Aprés I'avoir exécutéo, on trouvera la
chose toute simple : en 25 minutes on
fera on homard k raméricaine.

Il faudra, sans doute, un peu d'expé-
rience pour armmener la sauce juste au degré
de velouté voulu ; mais c’est la un detall.
Et, je ne saurais trop le répéter, onfera
toujours quelque chose de bon. Et I'on
aura pour 5 ou 6 francs ce que I'ou paye
32 francs chez le faiseur.

Mazarin.
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DECEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

La truite saumonée de Dantzig, la seule permise
en ce moment, devient plus rare et plus chére :
10 fr. le Kkilo.

Nous avons toujours en abondance et en excel-
lente qualité :turbots, 3 fr. le kilo— soles, 3 fr. 50
— rougets de la Méditerranée, 3fr. 30 — merlans
1 fr. 25 4 1,50 — homards et langoustes, 4 fr. k
4.50 le kilo — coquilles Saint-Jacques, 30 cen-
times— bons mulets k 3 fr. 25 le kilo— le bar,
moins rare qu’il y a quinzejours, vaut 4 fr.

Excellents maquereaux : 60 k 73 centimes.

On ne voit plus beaucoup de harengs de Bou-
logne ; le hareng anglais, e.xpédié dans la glace,
estde qualité inférieure.

Crevette rose :8, 12 et 18 fr. lekilo— la grise
3,50.

Eperlans, 75 centimes k i fr. la livre — gou-
jons, 2,50.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Grand passage de bécasses: 3 fr. une bécasse
ordinaire; 4 k 3 fr. une bécasse grasse. — Par
contre,lesbécassines,admirablesilya quinzejours,
arrivent si maigres,qu'k i fr.25les gourmetsn'en
veulent pas. Il est trés difficile d'en trouver de

grasses, et on les paye 3,50 et 4 fr.
Le stock de faisans k tuer cette année dimi-

nuaat, les coursaugmentent sensiblement: 5,50 k
6,30 les poules; 7 & 8 fr. les cogs.

Un beau cuissot de chevreuil vaut toujours de
13 a 16 fr. j un liévre de pays, 7 k 8 fr. ; les
derniers perdreaux, 3 a 4 fr.; les lapins de ga-
renne, 2,30 ; les belles aiouettes, 3 fr. la dou-
zaine.

Beaucoup de vanneaux : 80 et 90 centimes.

Canards sauvages: 4 fr. k 550 — sarcelles:
2,50-

La volaille, comme toute la « mangeaille » du
reste, n’a pas encore subi l'augmentation que vont
provoquer les fétes. On a un superbe poulet pour
4 fr. 50 ou 3fr., et de bons petitspoulets de grains
k partir de 2.75. — poulardes : 7 et 8 fr. —
Rouennais : 6 k 8 fr.

Dindes : de 8k 12 fr. — dindons, de 12 k 20 fr.
— oies fines: i fr. la livre.

Les foies gras de Strasbourg sont bon marché:
4.50 et 3 fr.lalivre — les foiesde canard du Midi,
excellents depuis quelquesjours, valent de 4 fr. k
4.50 la livre.
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LEGUMES

On trouve des petits pois d'Afinque frais,en gé-
néral inférieurs aux bons pois de conserve, k 3 fr.
et 3,30 le litre.

Ixs haricots verts d’Algérie ont augmenté : de
80 centimes k i fr. 30 la livre, suivant finesse.
Ceux d'Espagne, d’ordinaire supérieurs, sont trés
mauvais par suite du temps humide qui régne de
l'autre c6té des Pyrénées.

Flageolets trempés : 40 k 60 centimes le litre —
Soissons trempés : 40 et 30 centimes.

Lestomates d'Afrique deviennentprésentables:
75 centimes k i fr. la livre.

Les gelées ont diminué I'amertume des en-
dives, et bonifié les salsifis.

Les artichauts ronds de Bretagne sont k peu
prés finis ; ceux d’Afrique, de forme pointue,
comme ceux de Paris, valent de 30 4 60 centimes,
ét sont bons pour cuire.

Nousavonstoujours en abondance ; crosnes du
Jap6n — cardons — céleri — céleri-rave — topi-
nambours — betteraves — lentilles nouvelles.

Le chou-fleur d’Avignon commence kremplacer
celui d’Angers ; il est plus blanc, plus tendre, et
vaut de 60 & 80 centimes.

Les truffes sont assez bonnes : 14 k 18 francs

la livre.
S.ALADES
Escarole, chicorée, laitue, mache, sonttoujours
ahondantes.

.Nous avons la romaine de couche, sans grand
gout : 30 k 40 centimes le pied.

Le pissenlit blanc commence; il est superbe,
mais se vend de 30 k 60 centimes la livre.

FROMAGES
Roquefort — Gruyére — Chester — Hollande.
Brie — Camembert — Coulommiers — Petits

bondons.
Renoncer au Port-Salut et au Pont I’Evéque.

FRUITS DE SAISON

Les fruits se conservent de moins en moins.

Le raisin augmente toujours : i fr. 50 le Tho-
meryconvenable; 2 fr. 25 k 2,75 le choix.

Les chéataignes sont, en général, mauvaises.
Les marrons de Turin, seuls, ne procurent pas de
déboires: 30 k 60 centimes le litre.

La saison s’annonce bien pour les oranges.

Nous avons toujours les fruits exotiques :
dattes, bananas superbes, cherymolias, mangues,
etsurtout les kakis du Japdén que I’'on trouve aussi
beaux k 15 centimes chez les épiciers qu’k 50 cen-
times chez les marchands de produits coloniaux.
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MERLANS AU GRATIN

POITRINE DE MOUTON GRIILEE SAUCE TOMATE
SAUCISSES SUR PUREE DE POMMES DE TERRE

COMPOTE DE POIRES

POTAGE AUX CHOUX
BARBUE A LA MORNAY
COTE DE VEAU FOYOT SAUCE PERIGUEUX
CANARD ROTI
ENDIVES AU JUS
BEIGNETS DE POMMES

FILETS DE MAQUEREAUX REMOULADE
COTELETTES DE VEAU DEMI-GLACE
MACARONI AU GRATIN
SOUFFLE AU POTIRON

POTAGE PARMENTIER
SOLE NORMANDE
8ALMIS DE BECASSES
FILET AUX CHAMPIGNONS FARCIS
DINDONNEAU ROTI

PATE DE FOIEB DE CANARDS
CARDONS AU JUS
CROUTB A L’ANANAS

FRITURE DE GOUJONS
FOIE DE VEAU SAUTE A LA MENAGERE
TERRINE DE B«UF CHASSEUR
SALADE
FONDUE AU GRUYERE

0B
POTAGE DU COUVENT
CROQUETTKS DE POULET
COTE DE BCEUF BRAISEE AUX NOUILLES
LIEVRE ROTI
HOMARD A L’AMERICAINE
PETITS POIS AU SUCRE
MONT BLANC

COQUILLES SAINT-JACQUES
CEUFS AU LARD
ENTRE-COTES AU BEURRE D’ANCHOIS
PUREE DE POMMES DE TERRE CRATINEE
FLAN DE POIRES

POTAGE A LA REINE
BOUCHEES A LA RUSSE
CAPILOTADE DE VOLAILLE NANTUA
FILET A LA PORTUGAISE
FAISANS ROTIS
SALADE
EPINARDS AU VELOUTE
GLACE MIGNON

POTAGE CHOUX

A « bonne soupe aux choux de
village » que nous apprécions
Burtout parce que nous y gou-
tons rarement et toujours dans des circons-
tances oli notre appétit est particuliére-
ment aiguise, esttrés contraire & beaucoup
destormacs. Dans nombre de ménages pa-
risiens, la maitresse de maison, peu con-
fiante dans la sagesse d’'un membre de sa
famille qui aime la soupe aux choux mais
la supporte mal, N'en fait jamais servir.
Ces considérations nous aménent a dor-
ner avant toute autre, une recette mitigée,
une sorte de soupe aux choux « a I'usage
des gens du monde », sinple, économique,
de gout trés fin, et facile 4 digérer, en
somre plutét un potage gqu’ une sonpe.

Proportions

Pour 4 ou 5 convives :

1 chou de Milan, de grosseur moyenne;

1 livre et demie de poitrine de mouton,
soit 750 gr.;

1 petitsalé, soit 125 gr.;

2 carottes moyennes, pesant épluchées
125gr.;

2 oignons moyens, pesant tout éplu-
chés 125 gr.;
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1 petite branche de céleri;

1 grosse branche de persil;

1 brin de thym;

1 feuille de laurier;

2 clous de girofié;

3 litres d’eau au pias.

L’eraploi da mouton au lieu de bosui
présente plusieurs avantages :

X®C’est trés bon;

2R La soupe aux choux campagnarde
contient — quand ony met de la viande
de boucherie, — toujours du nouton,
parce gu'on s'en procure plus facilement
que du beceuf;

3®La poitrine de mouton, mMorceau pas
cher, est trés bonre le lendenain sur le
gril.

Le chou

Choisisaez unjoli chou dit de Milan, de
moyenne grosseur, bien ferme et frais.

Enlevez les premieres feuilles vertes,
jusgu'a ce que vous mettiez a découvert
les feuilles vert pile, — ou jaunes, & mieux
¢ira — bien serrées en formre de pome.

Conpez le chou en quatre, et enlevez
d'aussi prés que possible des feuilles pour
ne pas les séparer, toute la partie de
la tige ou vulgairement trognon — ainsi
que les cotes dures des feuilles que vous
pouvez atteindre.

Lavez bien ces morceauxal’eau fraiche,
et regardez s’ils ne contiennent pas quel-
que insecte.

Ayez, sur un bon feu, une bassine on
une grande casserole pleine d'eau bouil-
lante. Flongez-y les morceaux de chou,
qui doivent baigner a l'aise, et mettez-y
en méme temps le morceau de petit salé.
Veillez au moment ol il reprend rébulli-
tion, et, & partir de cet instant, laissez
bouillir chou et lard 8 4 10 minutes au
plus. Aprés quoi vous égouttez prompte-
ment le chou que vous plongez tout de
suite dans une grande terrine d'eau frai-
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che ol vous le laissez dégorger a grande
eau pendant une bonne heure.

Cesopérations préliminaires enléventau
chou son &creté et le rendent étonnanTrent
digestible.

Il ne faut pas excéder le délai marqué
ci-dessus pour le blanckiment & I’'eau bouil-
lante, parce que le chou perdrait un peu
trop de son golit en restant plus longtenmps
dans cette eau.

Les légumes

Préparez les légumes, c’est-a-dire ra-
tissez les carottes que vous coupez en deux
seulement, et épluchez les oignons que
vous laissez entiers. La branche de céleri
est grattée et laissée entiére. Lavez et
égouttez le tout. Piquez deux clous de gi-
roflé dans un des oignons.

Préparez également le bouquet garni en
enfcrmant le thym et le laurier dans une
grosse branche de persil.

Quant au mouton, le boucher vous I’aura
sans doute livré tout ficelé. Sinon, il faut
simplement replier la viande sur elle-
meéne, de fason a former un norceau plat,
couvrantbien tout le fond de la marmite.

La mise au feu

Le chou ayant done dégorgé pendant
ure heure & I’eau fraiche, exprimcz-cn le
liquide en pressant fortement les nor-
ceaux entre les. mains.

Assaisonnez chaqué morceau avec une
pincée de sel et autant de poivre.

Etalez ensuite le» choux an fond d’'une
petite marmite de la contenance de 4 li-
tros.

Par-dessus vous placez d'abord les ca-
rottes, les oignons, le bouquet garni, le cé-
leri, le lard, tout cela de fason a formrer
une conche égale sur los choux. Enfin,
mettez par dessus tout le morceau de nou-
ton.

Ces minnties dans l'arrangement des
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morceaux ont pour but, en cachant les
clioux et en les maintenant sous les autres
ingrédients, de rendre Técumage tout a
I'henre plus facile; sans cela les choux
sumagent et se mélent a I'écume qu'on
n'enléve plus anssi aisément.

Versez dans la marmite 3 litres et demi
d'eau iroide, et pasez sur le feu, en cou-
vrant a moitié la marmite.

Surveillez le moment ol I'écume com-
mence & nonter.

Il ne s'en produit, d'aillcurs, pas une
grande quantité.

Ecumez soigneusement, puis versez la
valeur d'un quart de verre d'eau iraiche,
pour faire monter le reste de I'écume.

La cuisson

L’ébullition ayant repris et le reste de
I’écume étant enlevé, couvrez la manmite
en laissant une ouverture large de deux
doigts, et faites bouillir pendant 3 heures.
Il faut une ébullition plus prononcée que
pour le pot-au-feu, et par conséguent un
peu plus que lo simple « frémisserment » ;
c’est un petit bouillon tranquille et continu
qu’on doit maintenir.

Pour servir

Coupez sur le gros pain rassis de la
cuisine trois ou quatre tranches épaisses
seulement d'un centimétre, et grandes
tout auplus comme la main. Faites-les
griller doucement, et bien également d’un
beau brun doré.

Enlevez le morceau de nouton qui ne
sera servi que le lendemain matin. Retirez
ensuite le lard, puis carottes et oignons
avec précaution pour ne pas les briser et
les confondre avec les choux; retirez aussi
le bouquet garni et le céleri.

Prefiez avee I'écunpire, la plus grosse
partie des choux que vous déposez au fond
de la sonpiére.

Donnez-lenr trois ou quatre conps de
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couteau pour achever de les diviser en
morceaux; posez les tranches de pain gril-
lées par dessus, et versez sur le tout le
bouillon bien chaud, tel guil est, non
passé, et non dégraisse.

Servez tout de suite afin de ne pas lais-
sor au pain le tenmps de se trop détrernper,
car il est bien meilleur un peu croquant.
Une boune précaution consiste aussi a
chauffer les assiettes 4 potage, car cette
soupe étant un peu grasse demande K étre
mangée trés chaude.

Observations

Le nmorceau de poitrine de nouton se sert
le lendemain & déjeuner.

Pour cela, déplicz-le, et aprés lI'avoir
bienassaisonnéde sel et depoivre, saupou-
drez de miéde pain rassis émiettéc ou pa-
nure; puis faites griller des deux cotés, le
termps nécessairo pour lo bien réchauffer
et le rendre légérement croustillant.

C’est excellent, soit avee un peu de
sauce tomate, soit humecté d’'un filet de
vinaigre ou méme simplement avec de la

moutarde.
Lavieille Catheeike.

IJOI"ROR-prop(?éte

Les oignons de la Saint-Jean n'ont,
cette année, qu'une peau. C’est paralt-il,
signe d’hiver clément.

Quand la saison doit étre froide, les dits
oignons s'offrent un double vétement;
ils s’enveloppent méme d'une troisiéme
pelure si I'hiver doit compter parmi les
plus rigoureux.

Cest un dictOD lorrain qui le dit. Et
les cuisiniéresy ont plus de corfiance que
dans les prévisions de nos plus distingués
météorologistes. Au mois de mai, nous en
saurons la justesse.
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ORANGES EN SURPRISE

~ ilci une jolie nouveauté plusspé-
cialemeut destinée aux eufants
que los congés de Noel et du
Jour de TAN vont rasseinbler aux diners
de famille. Avec les oranges ainsi prépa-
rées, on peut leur offrir & peu de frais, Til-
lusion d'un entremets deglacier. Ponr des
convives plus ages il conviendra de foreer
la quantité de rbum que j’indique, & des-
seiu, trés minime, en considératicn des
enfants.
Propoilions

Pour une douzaine d’oranges :

3 bananos;

1 pomme reinette moyenne;

1/2 livre environ raisin frais, soit 120
grains (raisin blanc);

8 cuillerées & soupe bien pleines d'ana-
nas coupeé en petits morceaux;

12 bonnes cuillerées 4 soupe de sucre
en pottdre;

2 cuillerées a soupe de rbum;

La valeur d'une petite pelle & sel de
muscade rape'e trisfin\

Le jus d’un demi-citron.

Tous ces ingrédients sort faciles, de nos
jours, a se procurer partont, et leur prix
n'estjamais bien élevé.

Le raisin, en effet, est d’'un prix abor-
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dable — dureste il en faut trés peu, — et
dans les maisons de campagne et de pro-
vince, la reserve du fruitier n'est pas en-
core épuisée. Quant aux bananea, elles
sont maintenant bien répandues et pas
chéres. 1l en est de méne de l'ananas en
boite de fer blanc qui coute dacs les trente
sous et qu'on trouve partout. J’ajoute que
le quart, tout au plus, do cet ananas est
employé, et qu'avec le reste, on aura, le
lendermain, un élemcnt de dassert peu col-
teux.

Pour les personnes gne l'adjonction de
muscade dans un mélange de ce genre
rcndrait réveuses, je doia déolarer qu'elle
est appropriée & cette mixture d’esscnce
intertropicaie.

Toilette de I’orauge

Vous commencez par enlever sur cha-
qué orange, kK l'endroit de sa tige, une
roadelle de peau comme une petite ca-
lotte, de la grandeur d'ure piéce de cing
francs.

Avec un couteau do dessert k lame d'ar-
gent, et rondej du bout, pour ne pas ere-
ver la peau, vous videz l'intérieur de
I’orange que vous recueillez dans un bol;
il fautenlever, eu raclant, tout ce que vous
pouvez, et ne laisser que la peau. Veillez,
en enlevant les cloisous membraneusee du
milieu,ane pas percer I'écorce de I'orange.
Avec un peu de soin, cette opératiou est
des plus simples.

Parez les bords intermes de I’ouvertnre,
en coupant la peau blanche qui dépasse-
rait. Vos oranges étant toutes viddes et pa-
rees, mettez-les de coté avec les petites ca-
lottes de peau, et préparez la garniture.

La garniture
Vous peloz les banaaes et vous les coupez
entont petits morceaux, comme une fine
julienne : de méme pour la pormme et pour



380

Pananas. Vous mettez au fur et K nesuro
ces petits morceaux dans un saladier ou
récipient queleonque.

Aioutez-y les grains de raisin ; et, au
fur et & mesure, également, saupoudrez
avec le sucre en poudre.

Passez ensuite au-dessus de vos fruits la
moitié seulerment du jas provenant de I'in-
térieur des oranges. Vous pourrez utiliser
le reste dujus pour faire de I’orangeade.

Ajontez-y le jus de la noitié d'un citron,
puis la quantité de rhum indiquée, et, enfin
la muscade répée.

Laissez reposer ainsi une demi-heure, et,
durant ce temps, remuez deux ou trois fois
le mélange pour bien amalgamer et repar-
tir également les fruits dans le jus et le
sucre.

Avec une cuiller d'argent, renplissez
ensuite jusqu'au bord les oranges que vous
recouvrez de leur petit couvercle d’écorce;
une bonne heure avant de servir, nmettez
dans un endroit trés frais ou sur de la
glace, méme, si vous en avez a portée.
Servez chaqué orange séparément sur une
coquille ou une feuille de cristal, ou a dé-
faut, sur unejolie petite soucoupe.

Si vous avez pu vous procurer des
feuilles fraiches d'oranger ou de eitronnier

ce qui estfacileavec les envois duMidi —
piquez en une ou deux au centre du petit
couvercle, dans rorifice de la tige. Au be-
soin, on peut remplacer par des feuilles de
houx, les jeunes convives n'y regardant
pas de si prés.

M™* Belui.

Pour répondre au désir exprimé par un certain
nombre d’abonnés. M. Colombié se met é leur
disposition jusqu'a la fin de janvier, pour aller en
ville préparer déjeuners ou diners. Lui écrire,
26, boulevard Bineau, & Levaliois-Perret.
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g e i h h o r h

Les robes de ville, cet hiver, si raides,
si pesantes et incommodes avec leurs dou-
blures de crin font éprouver encore davan-
tage le besoin d'un costume spécial pour
la maison; et cela tout pratiquement, sans
quon veuille poser pour la « iea*gown a
ou,traductionlitiérale,«robe pour le thé».

En France, du reste, on se fait une idée
trés inexacte de cette tea-gown; peut étre
parce gque n'ayant guére été adoptée que
par les femmes fortélégantes etmondaines,
elle a été vue surtout dans des conditions
de luxe spéciales. On ne I'imagine alors
gu'en ciépe de Chine clair et en mousse-
line de soie, les manches courtes et Ten-
colure ouverte, toutes choses incompa-
tibles avec les occupations journaiiéres
d'une fenme absorbée par ses enfants et
sa maison.

Tandis qu’en Angleterre, la « teagown »
est portée trés couramment et, par cela
meme, se fait plus ou moins élégante, et
dans tous les genres de tissus possibles.
C’est la robe, gu’en rentraot chez sol, on
échange contre la toilette de sortie; elle
est, tout en restant souple et aisée, plus
gjustée, mieux maintenue quune robe de
chambre dont elle emprunte le confortable
sans en avoir I'aspect négligé. Ainsi com-
prise, c'est un vétement pratique, et pas
bien colteux si I'on sait s’en tefir aux
fa"ons simples et aux matériaux durables,
appropriés au genre de vie qui vous est
propre. Cette robe dintérieur constitue
mMéme une économie bien entendue, en
perettant de ménager le reste de lagarde-
robe lorsgu’on re veut pas réserver au
mari et aux enfants, le minable tableau de
vieilleries usées dans la maison. Ce soin
de I'apparence dans I'intimité n'est pas du
luxe, c’est du simple confort; confort des
yeux, j'y consens, mais qui, plus qu'on ne
le croit, a bien son effet sur I’entourage.
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En examinant les différentes fa™os
applicables & une robe d'intérieur, consta-
tons d'abord qu'il N'est point de toute Né-
cessiié gu'elle soit a traine, ainsi que les
décrivent la plupart des esthétiques gra-
wvures de nodes. Les jupes trés longues
sont certainement gradeuses, nais assez
embarrassantes pour les fenmes ayant a
s’occuper chez elles de menus soins meté-
riels : et tout en supposant des parguets et
des tapis irréprochablerment tenus, la partie
trainante de lajupe se salit et se coupe trés
vite dans les allées et venues a travers la
maison. On peut done en arréter la lon-
gueur (uste au bas du sol sans nuire pour

*iela kI'effet d' ensermbie.

Quant aux fa(jons proprement dites,
elles varient naturellement selon 1'age, le
degré-d'enxbompoint et les convenances
personnelles.

Les femmes jeunes et minee peuvent
choisir la robe genre blouse américaine
des fillettes, ajustée et ramenée sous les
bras par des combinaisons de rubans en
tre-croisés. Les mamans un peu fortes ont
la ressource de la grande redingote anpie,
prenant bien la taille derriére avec larges
revers de poitrine, et devants vagues ou-
verts sur une blouse d'étoffe plus légére.
Le genre douillette, k jupe rapportée au-
tour de lataille dun corsage légérement
froncé, est encore pratiqué. La grande
blouse, fa™on russe, vague devant, et fixée
ala taille sur un c6té, etc. Tout cela est
matiére 4 fantaisie, on le con™oit; il est
facile d’appliquer k une seule robe les
modifications de deux ou trois modeles
réunis.

Lesétoffes qu'on doit avant tout recher-
cher nmoelleuses et souples, suivent un
peu lesmemes regles observées plus haut.
Cette année nous avons des veloursanglais
charmants et bien bon marché, dans une
gamme de tons trés étendue. Les teintes
moyennes sont toujours les mieux appro-
priées pour un veiement pui doit rester
pratiqué et élegant 4 la fois.

Dans les petits draps, les gros crépons et
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tous les lainages unis, on trouve cette sai-
son des nuances trés heureuses, nitrop
claires, ni trop sombres. Dans cette caté-
gorie on peut ranger les teintes dalhia
moyen, rouge chaudron, vert mousse,
vieux bleu, terre cuite foncée, tous les
beiges, le morderé clair, etc.

Comme garnitures, de la guipure un
peu épaisse et jaune, plus résistante que
les froufrous de dentelle légére; cette der-
niére, du reste, demande une profusion
de fronces exigeant un métrage ruineux.
Des rubans, des choux, des nosuds, bien
pimpants, peu colteux a renouveler, et
donnant chaqué fois un regain de frai-
cheur a toute la robe.

Jai noté ces jours derniers dans la mai-
son Pacaud, une «tea-gown » trés con-
fortable en méme temps que suffisamment
habillée. en petit drap dalhia clair brodé
k jours de grandes marguerites réguliéres
sur untransparent de satin de méme teinte.

Cette robe consistait en une jupe fernmee
de coté et montée sur corsage, les fronces
de la jupe formant, derriére, des tuyaux
encadrés k la taille par deux gros choux
de satin ; la broderie du bas de la jupe re-
montant sur la fermeture du devant. Le
corsage, bien ajusté dans le dos et sur les
cOtés, était vague par devant et S'atiachait
de c6té en formant un pli tout brodé qui
venait rcjoindre sous un gros chou la fer-
meture de la jupe. Manches tout en bro-
derie, bien agjustées du bas ; collier de
mousseline de soie blanche k gros bouf-
fants.

Pour ce genre de vétement et quand il
Ssagit surtout de personnes souffrantes,
Mlle Pacaud pratiqué dans la doublure
du corsage, entre les pinces du devant,
deux ouvertures lacees qui permettent, a
volonté, de donner plus ou moins d'aise,
tout en laissant le dos et les cGtés bien
maintenus. La draperic des devants du
corsage est assez vague et large pour dissi-
muler cet élargissement.

Andpiée de Bourgeoisie
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LES LIVRES DETRENNES - |k RBMLE MAVE

La librairie Alfred Mame et Fila, de Tonta, a fait
paraitre, | Toccasion de la nourelle année, use aérie de
pnblicationa ant leaqueilea nona attirons l’attention de
noe lecteura. Par la variété dea anjete traités, cea ou-
Trages convietment & tontea les conditions, i tona les
Egei. Tontea les éditiooa, méme celtesdn mellleur mar-
ché, sont faites avec le luze et le soin goi, depnia de
longnes années, ont conaacré la renommée nniverselle
de cette importante Maison.

Patmi les nouveautés, citcna :

LE BON ROY HENRY

Magnifique «i6um in-4’' oblong

oontenant 48 planches en oonlenra par JOB

Le apiritnel anteur de tant d'teuvree humoriatignea
rctrouve cette année aes auccéa accontnmés en retrapant
de main de maitre, dafie ces pages si finement coloriéea
é la main, les prindpaux épisodee du régne du Bon Roy.
— Les légendes, par A. Hermant, accompagnent et
font Taloir é merreille lee chefa-d'cenvre de l'artiste.

Reli6 en toile avec omements en or et en couleur,
pris : 10 francs.

LES VERTIS &LES RRACES DES BETES
ParEtroiB* MoDTOIli (Mérinos)
Volume in-4* orné de 166 gravures par Vimar.
Parents et enfants trouverontun égal plaiair & fenil-
leter ce livre d'un apiritnel écrivain, illustré par un ai
fin et si délicat desainatenr,
Relié en toilearecsuietsenoonleurs.prix :

JE -A -IsraSTE D'-A -RrO
Par M arips Sepet

Nourelle édition illuetréa de 12 planches hora teste,
gTavéeaaur bois, d'apréa Andriolli, J. Blaoc, de Curson,
Le Blant, Maignan, Uaillart, Boohegrosae, Zier, et de
40 gravures dans le teste d'aprée Onlevay,

Le nom de Marins Bepet s'iinpose dés qu'il e'agit de
Jeanne d'Arc; mais les sentiments de vénération et
d'enthonsiasme qui ont éclaté cette antiéé en Thonneur
de lavierge libératrice, donnent nne actualité saiaiasante
4 cette ncnvelle édition, si magnifiquement ornée des
chefael’ceurre de Tillnstration.

Toile avec fera apéciaux, prix : 8 fr. 60.

LE REGNE DE L’ELECTRICITE
Par GAdTuK Bon NBFONT

L'ambitionde l'autcar a été de nona faire Buirre, pas
i pas, 2es merveiUeuse? applicatioQs auqQelUi a été
soamia l'a”ot phyBiqué si poiasaat, depnis Gilbert
Guillanme jusqa'i Edlsoa, Ksrcel Despres, et tant
d’autres qui Tiennent chaqué jour apporter leur tribut
d’inTeotions nouTelles é la Beiue de la lomiére.

Toile avec fers spéciams, prix r 8fr. 50.

EN VENTE CHBZ TOITS LES LIBRAIRES

GRA\D (HIX CE LMES DETRAENNES ILLLBTRES

de tous fonnats et de tona prix, ponr la jeu&esse de
tous lea ages. Betaanderle catalogue spécial illustré.

10 franca.

La Maison M AME a créé, cetteannée, une revue
hebdomadaire qui porte son nom

liie . ivra.m e

Elle compreoa 16 pages in-4' de texte inédit rédigé
par nos meilleurs écrivains et illustrée par lea artistes
les pinaen vogue. De plus, chaqué nnméro contient nne
prime en coulenr,dont la réonion, i la fin de l'année,
formera nn album de 62 sujeta d'une réelle valeur ar-
tistigne. Anssinn abonnement k la Reiwe Mameqni ne
cofite gne 8 franca par an, est-U le pinajoli et agréable
cadeau d'étresnes qu'on pnisse faire kla jeunease.

BnreauxiParis, 78, me dea Sainte-Péreset k Tonrs,
Maiaon Mame.

LE POT-AU-FEU

COURRIER

A nos abonnés. — Une abonnée nous recom-
mande pour le serrice de groom ou de ralet de
chambre, un jeune bomme de dix-sept ans et
demi, ayant déjk servi un an en province. Trés
bon sujet, gages modestes.

D’autre part, on nous demande pour Paris, et
campagne 1été, une jres bonne cuisiniére connais-
sant la pétisserie.

Nous transmettrons les lettres.

W . S. & Stenay. — Adressez-vous : ! k la
Société Mrisienne d’Alimentation; — 2” chez
Boot et Planta, 2, rus Lafayette.

M. M .— Chez Hédiard, zi, place de la Made-
leine.

L. D, — Il faut mélerla gélatine k la créme

avant de la fouetter. — Chez Curnier, 3, rué
Montmarire.

V.S.H. — |' Peut-étre mettez-vous trop de
sel dans la glace, ou avez-vous de mauvaises pro-
portions ;

Voici de bonnes proportions : préparez du

café avec un litre d'eau et 125 grammes do café ;
ajoutez 300 grammes de sucre; quand c’est froid,
meélangez avec un litre de lait et mettez dans les
sorbetiéres. Avez stiindedéglacerlespartiesprises
de 10 en 10 minutes. Réservez un peu du mé-
lange non glacé pour détendre si le café est trop
pris au moment deservir,

2“Pourobtenircroustillantledessus despommes
meringuées, il faut les laisser environ 2 heures k
I’6tuve quand elles sont terminées et sucrer un
peu plm les ceufs : i livre de sucre pour 9 blancs.

Quand les gkteaux ne cuisent pas k Tintérieur,
c'est que le four a été trop chaud au début : il
s’est formé une croilite qui empéche la chaleur de
pénétrer k l'intérieur.

Lectrice assidue, — On ne blanchit pas les
foies pour les pfités.— La confection des nonnottcs
est impraticable dans les ménages.

Comtesse de R. — Gkleaude plomb : 250 gr.
de farine ; 25 de sucre et 173 de beurre ; 1 ceuf
entier ;sel; i goutte de lait. Cuire k four chaud
aprés avoir doré deux fois.

J, S., & Neuilly. — Pour la sauce chevreuii,
faites réduire de I’échalole avec du vinaigre
comme pour la béarnaise, et mettez en plus, uu
peu de piment diable, autrement dit « piment
long » ou «pimentenragé ». Mouillezavec moi-
tié vin blanc, moitié bouillon ou jus de viande,
un peu de sauce tomate réduite, un peu de marj-
nade du chevreuil et le déglapage de la casserole
oGilacuit; et au dernier moment, liez avec un
peu de beurre manié.

B. — La recette des gauffres « k grands car-
reaux e paraitra prochainement.

Voir la suite aux pages Il etV
de la eouverture.

TOILETT Ij
S”Holioré
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POISSONS SALES, FUMES ET MARINES

Portugalses, premier choix le cent 3. » Caviar d'Astrakan, en petits barils de 125 grammes,
_ — 8.60 250 gr., 500 gr. et 1 kil.,le 1/2 kilo.
_ — 6. » Ssaumon fumé de Hollande . —
Arcachon, premier choix.. — 3.13 Sproots de Kiel.. .la donzainc
— eupérieuree . — 4.40 Haddock.... .le 172 Kkilo
Marennes Vertes, petites... . = 6.60 Klppers la piéce 0.20 et
— moyennea — 8. B Harengs de Hollande entier» (marinés vin blano)lebaril
— premier choix. — 10.50 — _ le 1/2 baril
— supérienres.. — 16. » — — — le i/4 baril
extra..... — 21.50 Harengs fumé» la piéceO.ISet
Marennes Blanches, petitee — 5.60 — de Hollande, trés groa la piéce
— moyennes.. — 8.1 - marinés de Dieppe. la botte
— premier choix - 10.50 — de la Saltique. Jla 1/2 bolte
— supérieures. — 16 s Anchois de Norwége ...le flacon
Cancale, premier choix — 12.50 — le 1/8 174 1/2 baril
—  supériedres - 1560 150 250% 860 6. »
— extra 18. » . .
Ostende, SUPETIEUIES..coorveeeeeeeeeeeerreeeeeenres 16. » Anchois de Collloure au sel le 172 kilo
_ Vietoria 20 7 Sardines Russes ..le fla_con
pied decheval _ 20 B - le 1/8 174 /2 baril
Armoricalnes de Belon, supérieure» — 16. B 1.7¢ 2.75 ITT 6. »

) - extra.. - ;2 > Maquereaux marinés de Dieppe.. la botte
Cites Rouges d’Irlande .= *”  Morued'Islande en filete s 1/2 kilo
Burnham - 32. B — ENTIETE oo —
-------------------------------------------- 50. B Homard au naturel (marque Incomparable) 1/4 bolte

0 2 - - 1/2 bolte
PATES DE FOIES GRAS TRUFFES
S . — (marque Papyrus) 1/4 bolte
lirtir Itnie _ - 1/2 botte
Ifirj Uiu  i1simt
Patés en crolte, 8 couvert», N 00.... 12. /A 11. » 11, i SAUCISSONS ET VIANDES FUMEES
— 12 » 0. 16. » 14. » U .
— 15 B 1. 20. B 18. » 18. » Jamboén d'Tork, entier le 1/2 kilo
_ 20 B 2. 24. B 22. B22. » — Colemin, —e »
— 25 ) 8.,,. 30 1 26. » 26. » — de IVesplialia (4manger cru) »
Bacon, (lard anglais) ..ot »
Orandeurs au dessus sur commande . : :
Saucisses de Strasbourg, li pair»..
Terrines Basses, B 1.60 1.60 — Francfort, la paire. .
— 3.60 250 250 Saucissons de Lyon e 1/2 kilo
— 6.50 8.25 3.26 — ménage de Lyon B
— 6.50 4.25 4.26 — d’'Arles 1
— a 5.25 6.25 - de Lorraine fumé . . . . B
Terrines Hautes. B 4.25 4.25 — de foie gras trnffé. S
— 6.50 5.75 5.75 — Boil Cambridge (aancissOQ»
—, 8.60 6.50 6.50 de poolet), 1» piéce.
— 10.50 8.60 8.50  Andouilletta fraiche, la piéce
_ 14. B 10,60 10.50 — de Tire e,
- 19. » 16.50 16.50 Mortadelle de Bologne. . . . . . . »
Purée de Foies gras, la Bolte ... ..... fr. 0.80 i. » Chouc_route de Stra—SboIugmi'e"mt;"a“r.inlmti'é 12 anO
Boites de Poies gras au naturel (Henry).,,. 0. » 3.25 '
;- > v CONSERVES DE LEGUMES
8. » 7.25 12
Foies gras lrais, le 172 Kilo.ooovoeeoirncnnn. de 5. »47. a . .
Petits Pois Rcedel, au benrre .. lL20 2
TRUFFES CQNSERVEES — au naturel, extra flus........ 3 0.75
— i B 0.66
1/1 1
format 1/16 1/8 1/4 1/2  4/4 B B 0.55
> 0.70
Trufles pelees,extra, en flacon. 1.90 2.90 5.75 11.25 2? B H arlcois verts, feii;tara fins - 0.60
—  broeaée8,eaCra, — _ 1.15 2.25 425 8.25 16 B _ moyen» » 0.45
— — 1“ ch-en boite !,80 845 6.65 .
Flageolets fin»... » 0.65
—  moyrr. — 1.45 803 5.80 — moyen» B 0.55
— en moroeaux, — 0.95 1.6.3 8.20 . A
0.75 1.40 265 Macédolne de légumes B 0.70
Pelures ! : ! Asperges «n brauehee d’Argenteuil > (o]
Bolte d’'une tm Se mitiére.... 1/8 bolte. » Polntes d'Asperges > 1.25
1/16 — 105 Champignons, tuuc téte».. .. 070 1.10
Trufies fralches (4 partir de fin novemhre). Tomates en purée.. .en fiacons. 0.40 0.60
POISSON — VOLAILLE - _GIBIER - FRUITS (AU COURS)

Adresse télégraphique: PROVISION-PARIS

©w NN w N
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¥

1.26
1.20
0.70

1.60
0.90
1.60

Botte

1.40
1.20
1. B
1.20

0.80
1.06
0.90
1.20
1.90
»
2.10
0.76
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LE VIN DESILES

1.a coraposition du Via Desiles resume par sa com-
plexité méme, tous les éléments nécessaires I. la régé-
nération de l'organisme, & la rcconstitution des tissus,
& la revivificatioa du liquide sanguin. C'est ii notre
connaissance, le meilleur des toniques : régulateur de
la circulation par la' kola, digestif par la coca, fébrifuge
par le quinquina, tonique par le cacao et le phospbate
de cbaux, il faitla guerre en méme temps 4 tous les
symptdtnes qui compliquent I'ar.émie : palpitations,
dyspepsie avec douleurs et manque d’appétit.

On peutaffiimer que le premier de ses effets est de
suppriraer les troubles de la digestion et les crampes
stomacales, qui sont Tune des causes les plus fréquentes

1 ;«i LINGE OUVRAGE |

3 Cheniai ditable,tipr«, Draps, T>i«, llidrau, Haidisirt, Cali, etc. s

2 vcillsation da UiuC accl» unge 1
I M"“STUREL, Sft. aveaueWagfram Paris. E
«<iitit'H'it 1T I»|n|M||||<1m||||| iiT

N Ick éfr. urni dirlfwblB
é<nle3 Boueids» brille iiuila
3ceoi, D'ou)i. Envoyée&vec
iMérrim mn ira iriftod*- poete,
eriel 5 , ProviAc« 11f90
oecOUDUN. Paria.
tOt. FaubB St’Denia,

VEILLEUSE'PHAREiI

LES ofieRes MACHINES A COUDRE
4 Feédals Magique SAcle
sont supérieures & toutes, elles
sont les plus complétes et les
plus douces, les plus rapides et

T les mieux perfectionnées.

L'AKBUM ILLUSTRE contenant dessins et expll-
cauon des20 modéies est expedid gratis.
S'adreiser directement au tabncant:
IVI**1>.B A O I"E , 40.roadnBao.Parla.

58, bokleTurd a» U ViU*IU
PABIS

LE POT-AU-FEU

de 1%chec des traiteraents qu'on oppose & l'anémie
Ensuite, il modifie, il épure, il tonifie le sang en fa-
vorisant I'élimination des matériaux usés, en facilitant
I’expulsion de I'acide urique et des urates, qui forment
les calculs et la gravelle. 1l active les sécrétions, équi-
Hbre le systéme nerveux, régularise les battements du
cceur, rend le teint plus frais et plus pur, el au con-
traire des autres vins médicinaux qui constipent, il
guérit rapideraent cet étatsi nuisible 4 rassimilation.

D' AIEQUE.

l.e Vin Désiles se trouve dans toutes les pbarmacies;
son prix est de Sfrancs ;on le reioit franco 4 domicile
en envoyantun mandat-poste de cette somme au dépo-
sitaire : Pancbivre, pharmacien, me du Louvre, J bis,
Paris.

BALAIS AMERICAINS PERFECTIONNES

WILLIAMS & C°

1 et 21, Rae Caumartin — PARIS

r'AL'IMENT OES ENFANTS

* PHOSPHATINE FALIERES)”

Iv 10 X T T ~R D E

See CORNICHONS Fagon MKK MARUNNE

PATE EPILATOIRE DUSSER

Empioyée ua» ou d«ux fox* pAr niou, eU* ii«iruii 1m [>ols foUei» diE~reeieux lur le xusigo doe Damei. mg* &ueua mcooTenient pou" 1a

p«au, méBA la plu» d«UcAtc. SEC O rtM

Gérant : A. DESBOIS

 EIfticACit6 nTAOtiM . — 50
iBOusu&bo» LOir. franco DuaiUt) — Four i«i brs«, «aploysr U PJLIVORC

Aosde Succés.— tPouris OsTbe. 80 fr.: 1/8 boue,

OUSSfiK, 1» Roe JW. R0u5|080 PARIS

PA1U8— IMF. O AB Ut *CBLA&BU, UT, AUB AAIRT*BOnOBJ





