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IES DE ¡EAÜ DEil-GLAUL

Cours de M. A. Colombié 

M e s d a u e s ,

R ien  n ’es t su c cu le n t com m e u n e  c6te- 
le t te  d e  v ea u  b ie n  d o rée , b ie n  g lacée , ac- 
com pagnée d ’u n  ju s  p e u  a b o n d a n t, mais 
b r i l la n t  e t  o n c tu eu x , sans é tre  tro p  g ras . 
R ien  aussi d e  p lu s  fac ile  k  o b te n ir . E t  
p o u rta n t , ra re s  so n t le s  cu is in ié re s  capa- 
bles d e  p ré p a re r  la  co te le tte  de v ea u  id éa le .

C ela  t ie n t  á  ce  q n 'e lles  n ’o n t au c u n e  idee 
d u  p rocede  fo r t  s im p le  k  su iv re  ; la  p lu- 
p a r t  d u  te m p s , elles fo n t u n  ro u x  e t  elles 
a llí n g e n t la  sauce  o u tre  m esu re . C’e s t p ré - 
c isém en t ce  q u ’il im p o rte  d ’é v ite r . L a  sauce 
d o it é tre  p eu  a h o n d a n te ; i l  n e  d o it pas y

e n tre r  u n  g ra in  d e  fa r in e , e t  on  p e u t la  
ré u ss ir  ad m irab le m en t sans la  m o inde p a r-  
ce lle  d e  g lace  d e  v ia n d e .

Choix de la Viande
II  e s t p ré fé rab le , sa u f  k  les co n p e r en 

d eux  q u a n d  on le s  s e r t ,  d e  p re n d re  des 
có te le tte s  épaisses d 'e n v iro n  1 ce n tim étre  
e t dem i. E lle s  so n t m oins séches e t  p lu s  
ju te u se s . P o u r  q u e  la  v ia n d e  so it bonne, 
e lle  d o it é tre  b la n ch e , b ie n  eu tre la rd é e  ; 
l’os d o it é tre  te n d re  e t  la  p eau  q u i le  re- 
co u v re  tré s  b la n c h e . S i ce tte  p ea u  n ’e s t pas 
b lan ch e , si l ’os es t d u r , on  p e u t é tre  c e r­
ta in  qu e  le  v ea u  es t v ie u x  e t  d u r .

A u  lie u  d ’ac h e te r  le s  có te le tte s  to u tes  
parées, on  a  souven t av a n ta g e  á  p re n d re  un  
m o rceau  d u  ca rré , c a r  beau co u p  d e  bou- 
ch ers  v e n d e n t la  eótelet'te p a rc e  le  m ém e 
p r ix  q u e  non  p a re e . E n  a c h e ta n t du  ca rré , 
o n  bénéfic ie  done  du  h a u t de cOtelettes, que 
l ’on p e u t se rv ir  e n  b la n q u e tte , ou fa ire  
sau to r a u x  p e tits  o ignons.

La cuisson
P o u r  4  b e lles  có te le tte s  p e sa n t chacuue 

en v iro n  2 5 0  g ram m es, j e  fais chauffer d an s  
u n e  sau teu se  3 0  g ram m es d e  b e u rre , so it 
g ros com m e u n e  bo lle  n o ix , e t  d e u x  cu ille ­
rées  k  bo u ch e  d ’h u ile .

L ’h u ile  d o n n e  p lu s  d e  c h a le u r  e t  e m ­
péch e  le  b e u rre  d e  roussir.

Q u an d  ce m élange  est b ie n  ch au d , c ’est­
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á-iiire dés qu’il fume, j ’étale deux cóte­
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 Ies quatre 
cótelettes d'un coup, celles-ci ne seraient 
pas suffisamment saisies : la viande serait 
molle et filandreuse.

La casserole doit étre assez grande ponr 
que les cótelettes s’y  trouvent á l’aise. 
Quand elles s’appuyent les unes sur les 
autres, il est impossible d’obtenir un gla- 
§age régulier.

Je laisse cuire á feu moyen pendant 7 ou 
8 minutes et k casserole découverte ; je 
m'assure en soulevant les cótelettes que la 
face touchant la casserole est bien dorée : 
il est alors temps 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 meme temps, sur l'au- 
tre face; et dés que la cuisson est terminée, 
j ’enléve les cótelettes et je les dresse sur 
le plat á servir próalablement chauffé.

La sauce

Aussitót, je dégraisse le sautoir, c’est-á- 
direje le vide complétement: c’est ce que 
ne font jamais les cuisiniéres.

Le mélange gras que je reeueille, et 
qu’il est bon de passer dés maintenant, 
pourra me servir pour un nouveau sauté.

II 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 
comme du caramel.

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

J’ajoute alors un verre á madére de bon

bouillon ou de jus de viande, et jo laisse 
sur le feu jusqu’á ébullítion.

Au premier bouillon, je retire la casse­
role du fea, je mets dedans environ 30 
grammes de beurre, et je la tourne — tou­
jours hors du fea — de maniére á bien 
méler et lier le beurre.

J’ajoute le jus d’un 1/4 citrón, un peu 
de persil haché pour ceux qui l’aiment, et 
je verse cette sauce onctueuse dite demi 
glace, sur mes cótelettes qu’elle nappe 
comme d’un vernis brillant.

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

Tout a été fait en 20 minutes.

A V  I S
Tous nos souscripteurs dont l’abonne- 

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

Apres le í"' 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 centimes j>ou>- frais.

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

|K homard dit i  « I’américaine 
qui ne s’est guére vulgarisé que 
depuis une dizaine d’années, a 

été inventé á Paris vers 1854, par le res- 
taurateur Bonnefoy.

Sa préparation, d’abord tréscompliquée, 
a été fort simplifiée sans préjudiee du ré- 
snltat obtenu. La recette que nous allons 
développer, aujourd’hui adoptée dans la 
plupart des grands restanrants, est facile á 
exéenter dans les ménagcs ou l'on se fait á 
tort un épouvantail de ce mets succulent.

Les ingrédients nécessaires sont d’usage 
courant, et, pourvu que l’on consacre 
quelques minutes á les aligner d’avance 
sur uue table, on est sür de réussir. II 
s’agit en effet d’aller vite, et k partir du 
moment ou l’on découpe le homard, il suffit 
de 20 minutes pour l’avoir prét á servir.

Homard ou langouste

On peut employer indifféremment le ho­
mard ou la langouste. Mais, en general, on 
préfére le homard qui a plus de goút, donne 
une sauce plus coloree, et dont la chair, 
moins ferme, cuit plus vite.

C’est mime, par suite de cette préfé­

rence, que, depuis quelques années, le ho­
mard est aussi cher, paríois méme plus 
cher que la langouste, sur le marché de 
Paris.

Entre deux homards de poids égal, j’en- 
gage á choisir celui qui a les moins grosses 
pinces. La queue, qui se trouve alors plus 
fournio, me semblant préférable comme 
chair, et étant en outre plus aisée á man­
ger.

Proportions

Pourun homard pesant environ 2 livres;
1 decilitro, soit 1/2 verre do cuisine, de 

bon cognac ; (mesuro largement).
2 décilitres, soit 1 verre, de bouillon ;
2 — de vin blanc sec ;
2 grosses tomates fralches, pesant en- 

semble 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 d’olive ;
1 boune cuillerée k bouche d’échalotea 

hachees ;
1 cuillerée á bouche do persil haché, 

autant de eerfeuil; et, si l’on en veut, 2 
ou 3 feuilles d'estragón, mais pas plus;

6 á 10 grammes de sel, svivant que le 
bouillon est plus ou moins salé ;

2 grammes de poivre moulu;
1 pincée de quatre épices ;
1 bonne prise de Cayenne ;
Le jus d’un 1/2 citrón.
Si l’on a du jua ou de la glace de viande, 

il est bon d’en 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 l’on s’y 
met au cours de I’opération, on perd beau­
coup de temps, et l’on risque, soit d’onblier 
queique chose, soit de compromettre la 
marche de la cuisson.
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i l

Le Homard

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

Pour cela, le homard 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 crustacé de la taille indiquée, il faut au 
moins 3 litres d’eau. S’il y en a moins, l’é- 
bullition s’arréte trop longtemps quand 
vous avez plongé le homard, et la chair 
sera moins bonne. En outre, le homard 
peut se vider.

Couvrez la casserole, et laissez bouillir 
au plus 3 minutes. Au bout de ce temps, 
le homard est décédé; retirez-le, et égout- 
tez-le soigneusement 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 une 
sautcuse 40 grammes de beurre —  soit, á 
peu prés, gros comme un ceuf — et quatre 
cuillerées d’huile d’olive. Faites chauffer 
doucement, pendant que vous allez dé­
couper. Cette quantité vous semblera peut- 
étre minime ; elle est trés suffisante.

11 importe de prendre une casserole assez 
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. II faut, en un 
mot, qu’il y ait place pour le homard, et 
que le liquide ne soit pas repartí sur une 
trop grande suríaee.

Le découpage

Avant de proceder au découpage, mettez 
dans un bol une ou deux cuillerées de 
votre vin blanc et autant de votre cognac. 
C’est lá que vous recueillerez le sang du 
homard (qui est blanc), et tout l’intérieur. 
Ce liquide empéchera la eoagulation. Et 
il servirá pour la sauce.

Avec un couperet ou un fort couteau, 
coupez les pattes et les pinces á leur point 
d’insertion á ia carapace. Tranchez ensuite 
les unes et les autres á chaqué articulation; 
en outre, si les pinces sont un pea grosses, 
divisez-les en deux ou trois tron§ons ; puis, 
d’un coup sec, cassez, sur une face, la ca­
rapace qui enveloppe ces tron§ons.

En un mot, brisez de fâ 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 síirement. En tout cas, mieux 
vaut briser trop que pas assez ; les mor­
ceaux pnt un peu moins d’ceil, mais on 
peut les manger sans reoourir á ces hor­
ribles pinces métalliques qui servent sur­
tout á se salir les mains ou á éclabousser 
les voisLns.

Pattes et pinces étant coupées, séparez 
la queue de la carapace, en vous pla§ant 
au-dessus du bol pour recueillir tout le jus 
qui coule.

Détachez ensuite l’estomac de la cara- 
pace, et enlevez avec précaution pour ne 
pas la briser, la a poche » qui se trouve á 
l’entrée de l’estomac, da cété le plus rap- 
proché de la téte. C’est une masse granú­
lense enveloppée dans une sorte de peau 
gélatineuse trés facile á reconnaítre. Je- 
tez-la. Tirez aussi, ct jetez le boyau qui 
traverse la queue dans toute sa longueur.

Gardez au contraíre tout le reste qui se
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compose surtout d’une matiere molle et 
grisátre divisée comme des ris de veau, 
et d’une matiére noire appelée corail, qui 
rougira á la cuisson, et donnera de la cou­
leur á la sauce. Ce corail, qui est le 
« commencement » des ®ufs, ne se trouve 
pas dans íous Ies homards.

Mettez tout cet intérieur, dans le bol oü 
TOUS avez recueilli le sang. Mettez-y aussi 
les «oi’s, s’il y en a.

Enfin coupez en deux dans le sens de la 
longueur la carapace, puis l'estomac; et 
divisez la queue par le travers en cinq ou 
six tron9ons, suivant sa grosseur.

Tout cela doit étre fait aussi vivement 
que possible.

Le flambage
Pendant ce temps, le mélange d’huile et 

de beurre que vous avez mis tout á l’heure 
dans la sauteusee, a dü. cbauffer. 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 mor­
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 rapidement 
le feu. Laissez flamber jusqu’á ce que cet 
incendie s’éteigne de lui-méme, et enre- 
muant plusieurs fois la casserole, afin de 
brüler tout le cognac.

La cuisson
Des que la casserole est éteinte, tQouillez 

avec le vin blanc et le bouillon ; ajoutez en 
méme temps les tomates fralches préala­
blement pelees, épépinées et hachees, ou la 
sauce tomate, l’échalote hachee, le sel, le 
poivre, les quatre épices, le Cayenne, ainsi 
que le jus ou la glace de viande, si vous 
en mettez.

Ne mettez muintenant que trés peu de 
sel, á cause de la réduction que doit subir

la sauce. II sera toujours temps d'en ajou- 
ter á la fin.

Couvrez la casserole, et faites cuire á feu 
tres v if  pendant 15 minutes. Inutile de 
sauter la casserole.

Au bout de ce temps, le homard doit étre 
cuit, ce dont i! est facile de vous assurer 
en le goñtant. 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, oü 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 
dü écraser et passer l’intérieur mis de coté 
dans un bol.

II n’est pas indispensable d’employer un 
tamis; vous pouvez vous contenter d'une 
simple 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 complétement. 
Vous obtenez ainsi un liquide nn peu épais 
d’une teinte gris sale, si le homard ne con­
tient pas de corail; ou noir verdátre, 
s’il en contient. C’est peu appétissant, mais 
c’est ce qui achévera la sauce ; et tout á 
l’heure, au contact de la chaleur, le noir 
deviendra rouge.

S'il n’y a pas de noir, la sauce aura 
moins de couleur. Vous pouvez, pour y 
remédier, foreer un peu la dose de tomate.

La sauce
Quand le homard est retiré de la casse­

role, la cuisson doit avoir réduit d’environ 
un tiers.
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:

Je dis « environ », car cela dépend de 
la vigueur avec laquelle on a mené le feu, 
etausei du poids du homard. Car mes pro­
portions indiquées pour un homard de 2 
livres, peuvent étre appliquées áun 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. Mais mieux vaut, á monavis, avoir 
trop do sauce que pas assez; s’il y en a 
trop, elle sera moins veloutée, mais elle 
sera également trés bonne.

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

II y a lá une question d’appréciation 
facile á resondre aprés deux ou trois expé- 
riences.

La liaison

Done TOUS avez tiré le homard de la cas­
serole.

Jetez aussitot dans cette derniére, l’in- 
térieur de la béte.

Laissez 2 on 3 minutes 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 á travers une passoire dans une 
seconde casserole próalablement chauffée; 
et, avec le champignon de bois, écrasez 
bien tonte la partie solide pour la faire 
passer aussi complétement que possible.

J1 est bon de prendre cette seconde cas­
serole plus petite que la sauteuse, afín de 
la manier plus facilement pendant l’in- 
corporation du beurre, et aussi, pour avoir 
á racler une moins grande surface quand 
vous recueillerez la sauce restée sur les 
parois.

Pendant ce “ passage ” la sauce a re- 
froidi. Remettez-la done sur lo fea, et 
chauffez-la bien, mais sans laisser bouillir 
parce qu’elle perdrait de sa couleur. 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’estragón haché, si vous en avez.

Tournez avec la cuiller de bois pour 
bien amalgamer; en ayant tonjours soin 
d’éviter l’ébullítion qui ferait tourner le 
beurre en huile.

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

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 brúlantes.

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

Observations
J’ai cru devoir entrer dans des détails 

minutieux qui permettront d’opérer á coup 
s ú r .

L’obligation oü l'on sera de suivre la 
recette lignc par ligue la premiére fois 
qu’on I’essayera, la fera sans doute paraitre 
d’abord compliqnée.

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

II faudra, sans doute, un peu d'expé- 
rience pour amener la sauce juste au degré 
de velouté voulu ; mais c’est lá un detall. 
Et, je ne saurais trop le répéter, on fera 
toujours quelque chose de bon. Et l’on 
aura pour 5 ou 6 francs ce que l’ou paye 
3 2 francs chez le faiseur.

M a z a r i n .
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D É C E M B R E  GASTRONOMIQUE

P O IS S O N
L a t ru i te  saum onée  d e  D antzig , la  seule perm ise 

en  ce  m om ent, d ev ien t plus ra re  e t  plus ch ére  : 
10 fr. le  kilo.

N o u s avons to u jo u rs  e n  abondance e t  e n  excel- 
len te  q ualité  : tu rb o ts , 3 fr. le  k ilo —  soles, 3 fr. 50
—  ro u g e ts  de  la  M éd ite rranée , 3 fr. 30 —  m erlans 
I  fr. 25 á  1,50 —  hom ards e t  langoustes, 4 fr. k
4.50 le  kilo  —  coquilles Sain t-Jacques, 30 cen ­
t im e s —  bons m u le ts  k 3 fr. 25 le  k i l o — le  bar, 
m oins ra re  q u ’il y  a  quinze jou rs , v au t 4 fr.

E x ce llen ts  m aq u ereau x  : 60  k 73 cen tim es.
O n  n e  v o it p lus beaucoup d e  h a ren g s  de  B o u - 

logne ; le  h a ren g  an g la is, e.xpédié dans la  g lace, 
e s t  de  q u a lité  in férieu re .

C re v e tte  rose  : 8 ,  12 e t 18 fr. le k ilo — la grise 
3,50.

E p erlan s , 75 cen tim es k i  fr. la  liv re  — gou- 
jo n s , 2,50.

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S
G ra n d  passage de b é ca sse s : 3 fr. u n e  bécasse 

o r d in a ir e ; 4 k 3 fr. u n e  bécasse g rasse . —  P ar 
c o n tre ,le s  bécassines,adm irab les i ly a  quinze jou rs , 
a rriv e n t si m a ig re s ,q u 'k  i  f r . 2 5 les g o u rm e tsn 'e n  
v e u le n t pas. II e st t r é s  difíicile d 'en  tro u v e r de 
g rasses, e t  o n  les paye 3,50 e t  4 fr.

L e  stock de  faisans k tu e r  c e tte  an n ée  dim i- 
n u a a t , les cours a u g m e n ten t s e n s ib le m e n t: 5,50 k 
6,30 le s  p o u le s ; 7 á  8 fr. les coqs.

U n  b eau  cu isso t de  chevreu il v au t to u jo u rs  de 
13 a  16 fr. ¡ un  liév re  de  p ay s, 7 k 8 fr. ; les 
de rn ie rs  perd reau x , 3 a  4 f r . ; les lap ins de  ga- 
ren n e , 2,30 ; les belles a io u e tte s , 3 fr. la  d o u - 
zaine.

B eaucoup  de v an n eau x  : 80 e t 90 cen tim es.
C an ard s sa u v a g e s : 4 fr. k 5,50 —  sa rce lle s : 

2, 50-
L a  vo laille , com m e to u te  la  « m angeaille  » du 

re s te , n ’a pas en co re  sub i l’aug m en tatio n  q u e  vont 
p ro v o q u er les fétes. O n  a un  su p erb e  p o u le t pour 
4 fr. 50 o u  3 fr., e t  de  bons p e tits  p o u le ts  d e  grains 
k p a r tir  d e  2.75. —  poulardes : 7 e t  8 fr. — 
R o u en n ais  : 6 k 8 fr.

D indes : de  8 k 12 fr. —  d indons, de  12 k 20 fr.
—  oies fines : i  fr. la livre.

L es  foies g ra s  d e  S tra sb o u rg  so n t bon  m a rc h é :
4.50 e t  3 fr. la  liv re  —  les foies de can ard  du  M idi, 
exce llen ts  depuis q u elques jo u rs , v a len t de  4 fr. k
4.50 la livre.

L É G U M E S
O n  tro u v e  des p e tits  pois d'Afinque frais, e n  gé­

néral in férieu rs aux  bons pois de  c o n se rv e , k 3 fr. 
e t  3 ,30 le  litre .

I x s  harico ts v e rts  d’A lgérie  o n t au g m en té  : de 
80 cen tim es k i  f r .  30 la liv re , su iv an t finesse. 
C eux d 'E sp a g n e , d’o rd in a ire  supérieu rs, son t trés 
m auvais p a r  su ite  du  tem p s hum ide  qu i rég n e  de 
l ’a u tre  có té  des P y rénées.

F lag eo le ts trem p és  : 40 k 60 cen tim es le  l itre  — 
Soissons trem p és  : 40 e t  30 cen tim es.

L es to m ates d 'A frique d ev ien n en t p ré se n ta b le s : 
75 cen tim es k i  fr. la  livre.

L es gelées on t d im inué l’am ertu m e  des e n ­
dives, e t  bonifié les salsifis.

L es  a rtich au ts  ronds de  B re tag n e  so n t k peu 
p rés finis ; ceu x  d’A frique, de  form e p o in tu e , 
com m e ceu x  d e  P aris, v a len t de  30 4 60 c en tim es, 
é t  son t bons p o u r cu ire .

N o u s  avons to u jo u rs  en  abondance ; crosnes du 
Japón  —  card o n s —  céleri —  céleri-rave  — top i- 
nam bours —  b e tte rav es —  lentilles nouvelles.

L e  chou-fleur d ’A vignon  com m ence k rem p lace r 
celu i d’A n g e rs  ; il est p lus b lanc, p lus te n d re , e t 
v au t d e  60 á  80 cen tim es.

L es truffes so n t assez b onnes : 14 k 18 francs 
la  livre.

S.ALAD ES
E scarole, ch icorée , la itue , m áche, so n t tou jo u rs  

ahondan tes .
.N ous avons la  rom aine de  co uche , sans g rand  

g o ü t : 30 k 40 cen tim es le pied.
L e  p issen lit b lanc c o m m e n ce ; il e s t  superbe, 

m ais se  v end  de 30 k 60  cen tim es la  livre.

FR O M A G E S
R o quefo rt —  G ru y é re  —  C h e ste r  —  H ollande.
B rie  —  C am em b ert —  C oulom m iers —  P e tits  

bondons.
R en o n ce r a u  P o rt-S a lu t e t  au  P o n t  l’E véque.

F R U IT S  D E  SA ISO N
L es  fru its  se  conserven t de  m oins en  m oins.
L e  ra is in  au g m en te  to u jo u rs  : i  fr. 50 le  T ho- 

m ery c o n v en a b le ; 2 fr. 25 k 2,75 le ch o ix .
L es ch átaignes son t, en  général, m auvaises. 

L es m arrons de  T u rin , seu ls, n e  p ro cu ren t pas de 
d é b o ire s : 30 k  60 cen tim es le  litre .

L a saison s ’annonce bien p o u r  les oranges.
N ous avons tou jo u rs  les fru its  ex o tiq u es : 

da ttes, bananas su p erbes, cherym olias, m angues, 
e t  s u r to u t les kakis d u  Ja p ó n  que  l’on  tro u v e  aussi 
beaux k 15 cen tim es chez les épic iers q u ’k 50 c en ­
tim es chez le s  m archands de  p ro d u its  co loniaux.
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í D  e x í c c H  1^

«o®

M E R L A N S  A U  G R A T IN  
P O IT R IN E  D E  M O U T O N  G R II L É E  SA U C E T O M A T E  

SA U CISSES S U R  P U R É E  D E  PO M M E S D E  T E R R E  
C O M P O T E  D E  P O IR E S

P O T A G E  A U X  C H O U X  
B A R B U E  A  LA  M O R N A Y  

C O T E  D E  V E A U  F O Y O T  S A U C E  P É R IG U E U X  
CA N A R D  R O T I 

E N D IV E S  A U  JU S 
B E IG N E T S  D E  PO M M ES

F IL E T S  D E  M A Q U E R E A U X  R É M O U L A D E  
C O T E L E T T E S  D E  V E A U  D E M I-G L A C E  

M A C A R O N I A U  G R A T IN  
S O U F F L É  A U  PO T IR O N

PO T A G E  P A R M E N T IE R  
SO LE N O R M A N D E 

8 A L M I S  D E  B É C A S S E S  
F IL E T  A U X  C H A M PIG N O N S  F A R C IS  

D IN D O N N E A U  R O T I 

P A T É  D E  F O IE B  D E  CA N A RD S 

CA R D O N S A U  JU S  
C R O U T B  A  L ’A N A N A S

F R I T U R E  D E  G O U J O N S  
F O IE  D E  V E A U  S A U T É  A  LA  M ÉN A G É R E 

T E R R IN E  D E  B « Ü F  C H A SSE U R  
SA LA D E 

F O N D U E  A U  G R U Y E R E

•oO®
P O T A G E  D U  C O U V E N T  

C R O Q U E T T K S  D E  P O U L E T  
C O T E  D E  BCEUF B R A ISÉE A U X  N O U IL L E S  

L IÉ V R E  R O T I 
H O M A R D  A  L ’A M É R IC A IN E  

P E T IT S  P O IS  A U  SU CRE 
M O N T  BLA N C

C O Q U IL L E S  S A IN T -JA C Q U E S 
CEUFS A U  L A R D  

E N T R E -C O T E S  A U  B E U R R E  D ’A N CH OIS 
P U R É E  D E  PO M M E S D E  T E R R E  C R A T IN É E  

F L A N  D E  P O IR E S

P O T A G E  A  L A  R E IN E  
B O U C H É E S  A  L A  RÜ SSE  

C A P IL O T A D E  D E  V O L A IL L E  N A N T U A  
F IL E T  A  L A  PO R T U G A ISE  

F A ISA N S RO T IS  
S A L A D E  

É P IN A R D S  A U  V E L O U T É  
G LACE M IG N O N

POTAGE CHOUX
A « bonne soupe aux choux de 

village » que nous apprécions 
Burtout parce que nous y goü- 

tons rarement et toujours dans des circons- 
tances oü notre appétit est particuliére- 
ment aiguisé, est trés contraire á beaucoup 
d’estomacs. 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 á don- 
ner avant toute autre, une recette mitigée, 
une sorte de soupe aux choux « á l’usage 
des gens du monde », simple, économique, 
de goút trés fin, et facile á digérer, en 
somme plutét un potage qu’une sonpe.

Proportions

Pour 4 ou 5 convives :
1 chou de Milán, de grosseur moyenne;
1 livre et demie de poitrine de mouton, 

soit 750 gr.;
1 petit salé, soit 125 gr.;
2 carottes moyennes, pesant épluchées 

125 gr.;
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 giroflé;
3 litres d’eau au pías.
L’eraploi da mouton au lieu de bosuí 

présente plusieurs avantages :
1® C’est trés bon;
2® La soupe aux choux campagnarde 

contient — quand on y met de la viande 
de boucherie, — toujours du mouton, 
parce qu’on s’en procure plus facilement 
que du bceuf;

3® La poitrine de mouton, morceau pas 
cher, est trés bonne le lendemain sur le 
gril.

Le chou
Choisisaez un joli chou dit de Milán, de 

moyenne grosseur, bien ferme et frais.
Enlevez les premieres feuilles vertes, 

jusqu’á ce que vous mettiez á découvert 
les feuilles vert pile, — ou jaunes, á mieux 
¿ira — bien serrées en forme de pomme.

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 morceaux á l’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 á l’aise, et mettez-y 
en méme temps le morceau de petit salé. 
Veillez au moment oü il reprend rébulli- 
tion, et, á partir de cet instant, laissez 
bouillir chou et lard 8 á 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

che oü vous le laissez dégorger á grande 
eau pendant une bonne heure.

Cesopérations préliminaires enléventau 
chou son ácreté et le rendent étonnamment 
digestible.

II ne faut pas excéder le délai marqué 
ci-dessus pour le blanckiment á l’eau bouil- 
lante, parce que le chou perdrait un peu 
trop de son goüt en restant plus longtemps 
dans cette eau.

Les légum es
Préparez les légumes, c’est-á-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 l’aura 
sans doute livré tout ficelé. Sinon, il faut 
simplement replier la viande sur elle- 
méme, de fa9on á former un morceau plat, 
couvrantbien tout le fond de la marmite.

L a m ise au  feu
Le chou ayant done dégorgé pendant 

une heure á l’eau fraiche, exprimcz-cn le 
liquide en pressant fortement les mor­
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 Ies ca­
rottes, les oignons, le bouquet garni, le cé­
leri, le lard, tout cela de fa90n á former 
une conche égale sur los choux. Enfin, 
mettez par dessus tout le morceau de mou­
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 á 
l'henre plus facile; sans cela les choux 
sumagent et se mélent á l’écume qu’on 
n’enléve plus anssi aisément.

Versez dans la marmite 3 litres et demi 
d’eau iroide, et posez sur le feu, en cou­
vrant á moitié la marmite.

Surveillez le moment oü l’écume com­
mence á monter.

II ne s’en produit, d’aillcurs, pas une 
grande quantité.

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

L a cuisson
L’ébullition ayant repris et le reste de 

l’écume étant enlevé, couvrez la marmite 
en laissant une ouverture large de deux 
doigts, et faites bouillir pendant 3 heures. 
II faut une ébullition plus prononcée que 
pour le pot-au-feu, et par conséquent un 
peu plus que lo simple « frémissement » ; 
c’est un petit bouillon tranquille et continu 
qu’on doit maintenir.

P o u r  se rv ir
Coupez sur le gros pain rassis de la 

cuisine trois ou quatre tranches épaisses 
seulement d’un centimétre, et grandes 
tout auplus comme la máin. Faites-Ies 
griller doucement, et bien également d’un 
beau brun doré.

Enlevez le morceau de mouton 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.

Preñez avee l’écumoire, la plus grosse 
partie des choux que vous déposez au fond 
de la sonpiére.

Donnez-lenr trois ou quatre conps de

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 qu’il est, non 
passé, et non dégraissé.

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

O bservations
Le morceau de poitrine de mouton se sert 

le lendemain á déjeuner.
Pour cela, déplicz-le, et aprés l’avoir 

bienassaisonnéde sel et de poivre, saupou­
drez de mié de pain rassis émiettéc ou pa- 
nure; puis faites griller des deux cótés, le 
temps 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.

L a vieille Catheeike.

l J 0 i ^ R O R - p r o p ( ? é t e

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 l’hiver doit compter parmi les 
plus rigoureux.

C'est un dictOD lorrain qui le dit. Et 
les cuisiniéresy ont plus de confiance que 
dans les prévisions de nos plus distingués 
météorologistes. Au mois de mai, nous en 
saurons la justesse.
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O RA N G ES EN S U R P R IS E

^  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 á 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, á des- 
seiu, trés minime, en considératicm des 
enfants.

P ropo iü ions
Pour une douzaine d’oranges :
3 bananos;
1 pomme reinette moyenne;
1 /2 livre environ raisin frais, soit 120 

grains (raisin blanc);
8 cuillerées á soupe bien pleines d’ana­

nas coupé en petits morceaux;
12 bonnes cuillerées á soupe de sucre 

en pottdre;
2 cuillerées á soupe de rbum ;
La valeur d’une petite pelle á sel de 

muscade rápe'e trísfin\
Le jus d’un demi-citron.
Tous ces ingrédients sont fáciles, de nos 

jours, á se procurer partont, et leur prix 
n’est jamais bien élevé.

Le raisin, en effet, est d’un prix abor­

dable — du reste 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. II en est de méme de l’ananas en 
boite de fer blanc qui coúte daos 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 
lendemain, un élemcnt de dossert peu coú- 
teux.

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

Toilette  de l ’o rauge

Vous commencez par enlever sur cha­
qué orange, k l’endroit de sa tige, une 
roadelle de peau comme une petite ca- 
lotte, de la grandeur d’une piéce de cinq 
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 
l’orange que vous recueillez dans un bol; 
il faut enlever, eu ráclant, tout ce que vous 
pouvez, et ne laisser que la peau. Veillez, 
en enlevant les cloisous membraneusee du 
milieu,áne pas percer l’écorce de l’orange. 
Avec un peu de soin, cette opératiou est 
des plus simples.

Parez les bords internes de l’ouvertnre, 
en coupant la peau blanche qui dépasse- 
rait. Vos oranges étant toutes vidóes et pa­
rees, mettez-les de cóté avec les petites ca- 
lottes de peau, et préparez la garniture.

L a g a rn itu re
Vous peloz les banaaes et vous les coupez 

en tont petits morceaux, comme une fine 
julienne : de méme pour la pomme et pour
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Pananas. Vous mettez au fur et k mesuro 
ces petits morceaux dans un saladier ou 
récipient queleonque.

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

Passez ensuite au-dessus de vos fruits la 
moitié seulement du jas provenant de l’in­
térieur des oranges. Vous pourrez utiliser 
le reste du jus pour faire de l’orangeade.

Ajontez-y le jus de la moitié d’un citrón, 
puis la quantité de rhum índiquée, et, enfin 
la muscade rápée.

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, remplissez 
ensuite jusqu’au bord les oranges que vous 
recouvrez de leur petit couvercle d’écorce; 
une bonne heure avant de servir, mettez 
dans un endroit trés frais ou sur de la 
glace, méme, si vous en avez á portée. 
Servez chaqué orange séparément sur une 
coquille ou une feuille de cristal, ou á dé­
faut, sur une jolie petite soucoupe.

Si vous avez pu vous procurer des 
feuilles fraiches d’oranger ou de eitronnier
 ce qui estfacile avec 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™* B e l u í .

P o u r  ré p o n d re  au  désir ex p rim é  par u n  certa in  
nom bre  d ’abonnés. M . C olom bié se m et é  leu r 
d isposition  ju sq u 'á  la  fin de  jan v ie r, p o u r  a ller en 
v ille  p rép are r déjeuners o u  diners. L u i écrire, 
26, bo u lev ard  B ineau , á  L ev a lio is-P erre t.

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 spécia! pour 
la maison; et cela tout pratiquement, sans 
qu’on 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 que n'ayant guére été adoptée que 
par Ies femmes fortélégantes etmondaines, 
elle a été vue surtout dans des conditions 
de luxe spéciales. On ne l’imagine alors 
qu’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 femme absorbée par ses enfants et 
sa maison.

Tandis qu’en Angleterre, la « tea gown » 
est portée trés couramment et, par cela 
méme, se fait plus ou moins élégante, et 
dans tous Ies genres de tissus possibles. 
C’est la robe, qu’en rentraot chez sol, on 
échange contre la toilette de sortie; elle 
est, tout en restant souple et aisée, plus 
ajustée, mieux maintenue qüune robe de 
chambre dont elle emprunte le confortable 
sans en avoir l’aspect négligé. Ainsi com- 
prise, c’est un vétement pratique, et pas 
bien coüteux si l’on sait s’en teñir aux 
fâ ons simples et aux matériaux durables, 
appropriés au genre de vie qui vous est 
propre. Cette robe d’intérieur constitue 
méme une économie bien entendue, en 
permettant de ménager le reste de la garde- 
robe lorsqu’on ne veut pas réserver au 
mari et aux enfants, le minable tableau de 
vieilleries usées dans la maison. Ce soin 
de l’apparence dans l’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 l’entourage.
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En examinant les différentes fâ ons 
applicables á une robe d’intérieur, consta- 
tons d’abord qu’il n’est point de toute né- 
cessiié qu’elle soit á traine, ainsi que les 
décrivent la plupart des esthétiques gra- 
vures de modes. Les jupes trés longues 
sont certainement gradeuses, mais assez 
embarrassantes pour les femmes ayant á 
s’occuper chez elles de menus soins maté- 
riels : et tout en supposant des parquets et 
des tapis irréprochablement tenus, la partie 
trainante de la jupe se salit et se coupe trés 
vite dans les allées et venues á travers la 
maison. On peut done en arréter la lon­
gueur (uste au bas du sol sans nuire pour 

*íela k l’effet d’ensembie.
Quant aux fa(;ons proprement dites, 

elles varient naturellement selon l’áge, 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 ampie, 
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 ¡upe rapportée au- 
tour de la taille d'un corsage légérement 
froncé, est encore pratiqué. La grande 
blouse, fâ on russe, vague devant, et fixée 
á la taille sur un cóté, etc. Tout cela est 
matiére á fantaisie, on le con ôit; 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 moelleuses et souples, suivent un 
peu lesmemes regles observées plus haut. 
Cette année nous avons des velours anglais 
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 á la fois.
Dans les petits draps, les gros crépons et

tous les lainages unís, on trouve cette sai- 
son des nuances trés heureuses, ni trop 
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 profusión 
de fronces exigeant un métrage ruineux. 
Des rubans, des choux, des nosuds, bien 
pimpants, peu coüteux á renouveler, et 
donnant chaqué fois un regain de fraí- 
cheur á toute la robe.

J’ai 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 fermée 
de cóté 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 
cótés, était vague par devant et s’atiachait 
de cóté 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 ajustées du bas ; collier de 
mousseline de soie blanche k gros bouf- 
fants.

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

A ndpiée de Bourgeoisie
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LES LIVRES D’ÉTRENNES. -  Ik REVUE MAME.
L a  lib ra ir ie  A lfr e d  M am e e t F ila , d e T o n ta , a  fa it  

p a ra itre , i  T o ccasio n  d e la  n o u re lle  année, u s e  aérie de 
p nb lication a an t leaqueilea nona attiro n s  l ’a tte n tio n  de 
noe lecteu ra . P a r  la  v a rié té  dea anjete tr a ité s , cea ou- 
T ra g es  con vietm en t & to n tea  le s  co n d ition s, i  tona les 
É g e i. T on tea le s  éd itioo a, m ém e c e lte sd n  m ellleu r m ar­
c h é , so n t fa ite s  a vec le  lu z e  e t le  soin  q o i, d ep n ia de 
lo n g n e s  années, o n t conaacré la  renom m ée n n iverselle  
de ce tte  im p o rtan te  M a ison .

P a tm i le s  n o u vea u tés, c itcn a  :

LE BON ROY HENRY
M a g n ifiq u e  «Í6um  in -4 ’  o b lo n g  

o o n t e n a n t  48 p la n c h e s  e n  o o n le n r a  p a r  J O B  
L e  ap iritn el an teu r de ta n t d 'teu vree  hum oriatiqnea 

rc tro u v e  c e tte  an n ée aes auccéa accon tn m és en  retrapant 
de m ain  d e m aitre , dañe ces p a g es  si ñnem ent coloriéea 
é  la  m ain , le s  p r in d p a u x  épisodee d u  régn e du B o n  R o y. 
—  L e s  légen d es, p ar A .  H erm a n t, acco m p a gn en t e t  
fo n t T a lo ir  é  m e rre ille  lee ch efa -d ’cenvre d e  l 'a r t is te .

R e lió  en  to ile  a vec om em en ts e n  o r  e t en  couleur, 
p r is  : 1 0  fra n cs.

L E S  V E R T IS  & L E S  R RA C ES D E S  B É T E S
P a r E tr o íB *  MoDTOlí (M érinos)

V o lu m e  in-4* orné de 166 g ra vu re s  p ar V i m a r . 
P a re n ts  e t en fa n ts  trou vero n t u n  ég a l p la ia ir á  fenil- 

le te r  ce liv r e  d 'u n  ap iritn el éc ríva in , illu s tré  p ar u n  ai 
fin  e t  si d é lic a t desainatenr,

R e lié  en to ile a r e c s u ie ts e n o o n le u r s .p r ix  : 1 0  franca.

J E - A - I s r a S T E  D ' - A - R r O
P a r  M a r i p s  S e p e t  

N o u re lle  éd ition  illu etréa  de 1 2  p lan ch es hora te s t e , 
gT avéeaau r b o is , d 'ap réa  A n d rio lli, J .  B la o c , de Curson, 
L e  B la n t , M aign an , U a il la r t , B ooh egrosae, Z ier, e t de 
40 g ra vu re s  dans le  t e s t e  d 'ap rée O n le v a y ,

L e  nom  de M a rin s B ep et s 'iin po se  d és q u 'il e 'a g it de 
Jeann e d ’A r c ;  m ais le s  sen tim en ts d e vén é ration  et 
d 'en th on siasm e q u i o n t é c la té  c e tte  antiéé en  Thonneur 
de la  v ie rg e  lib é ra tríc e , d onn en t nne a c tu a lité  saiaiasante 
á  c e tte  n c n v e lle  éd ition , s i  m agn ifiqu em en t o rn ée des 
ch e fa e l’ceu rre  d e T illn stra tio n .

T o ile  a vec fera ap éciau x, p r ix  :  8  f r .  6 0 .

LE R É G N E  DE L ’É L E C T R IC IT É
P a r  GAdTuK B o n  NB FONT 

L ’a m b itio n d e  l 'a u tc a r  a  é té  de nona fa ir e  B uirre, pas 
i  p as, 2es m erveiU euse? app licatioQ s a u q Q e lU i  a  été 
so am ia l ’a ^ o t  phyBÍqué s i  p o ia saa t, depnis G ilb e rt 
G u illan m e ju s q a 'i  E d lso a , K s r c e l  D espres, e t  ta n t 
d ’autres q u i T iennent ch aqu é jo u r  a p p orter leu r tr ib u t 
d ’ inT eotions n ouT elles é  la  B e iu e  de la  lom iére.

T o ile  a vec fe r s  spéciam s, p r ix  r 8 f r .  5 0 .

E N  VENTE CHBZ TOITS LES L IB R A IR E S

GRAND CHOIX DE LIVRES D'ÉTRENNES ILLUSTRÉS
d e to u s  fo n n a ts  e t  d e tona p r ix , p on r la  jeu& esse de 
to u s lea á g e s . B e ta a n d e r le  ca ta lo g u e  sp écía l illu stré .

L a  M a i s o n  M A M E  a  créé, c e tte  a n n é e , u n e revue 
hebdom adaire q u i p orte  so n  nom  :

1L l & .  i v r a . m e
E l le  co m p reoá 16  p a g e s  in -4 ' d e te x te  in éd it réd ig é  

p ar n o s m eilleurs é c riva in s  e t illu strée  p ar lea artiste s  
le s  p ina en  v o g u e . D e  p lus, ch aqu é nnm éro co n tie n t nne 
p rim e en cou lenr, d o n t la  réon íon, i  la  fin  de l ’année, 
fo rm era  n n  álbum  de 62 su jeta  d ’u n e rée lle  v a le u r ar- 
t is t íq n e . A n s s in n  abonnem ent k l a  R eiw e  M a m e q n i ne 
cofite  q n e 8 franca p ar an, e s t-ü  le  pina jo li  e t  a g réab le  
cadeau d 'é tre sn e s  qu 'o n  p nisse fa ire  k l a  jeunease.

B n r e a u x iP a r is ,  78, m e  dea Sain te-P éres e t k  T o n rs, 
M aiaon M am e.

C O U R R I E R
A  n o s  a b o n n é s .  —  U n e  abo n n ée  nous recom - 

m an d e  p o u r le se rrice  de  g room  ou de ra le t  de 
ch am b re, u n  jeu n e  bom m e de d ix-sep t ans e t 
dem i, a y an t déjk serv i u n  an  e n  prov ince. T rés 
bon su je t, gages m odestes.

D ’a u tre  p a rt, on  nous dem ande p o u r P a ris , e t 
cam pagne 1 é té , une  ¡res bonne cu is in iére  connais- 
san t la pátisserie.

N o u s tran sm e ttro n s  les lettres .
W .  S. á  S te n a y .  —  A dressez- vous : !• k la  

Société  M risienne  d ’A lim e n ta tio n ; —  2” chez 
B oot e t  P la n ta , 2, ru s  L afay ette .

M . M .—  C hez H éd iard , z i ,  p la c e  de  la  M ade- 
leine.

L .  D , —  II fau t m éler la  g é la tin e  k la crém e 
a v an t de  la  fo u e tte r . —  C hez C u rn ier, 3, ru é  
M ontm arire.

V . S . H .  —  I '  P e u t-é tre  m ettez-vous tro p  de  
sel dans la  g lace, ou  avez-vous de m auvaises pro- 
po rtío n s ;

V oici de  bonnes p rop o rtio n s : p ré p a re z  du 
café avec u n  litre  d 'e au  e t 125 g ram m es do café ; 
a joutez  300 gram m es de s u c re ; quand  c ’e st froid, 
m élangez avec un  litre  de  lait e t  m ettez  dans les 
so rbe tié res . A vez s ti in d e d é g la ce r le sp a r tíe sp r ise s  
de  10 en  10 m in u te s . R éservez  u n  peu d u  m é­
lange  non  glacé p o u r d é ten d re  si le  café e st tro p  
p ris  au  m o m en t d e se rv ir ,

2“ P o u r o b ten ir c rou stillan t led essu s des pom m es 
m eringuées, il fau t les laisser env iron  2 heu res k 
l’é tu v e  quand  elles so n t term in ées e t  su c rer un 
peu  p lm  les ceufs : i  liv re  de sucre  p o u r  9 blancs.

Q uan d  les gk teaux  ne cu isen t pas k T intérieur, 
c 'e s t que  le four a  é té  tro p  ch au d  a u  d éb u t : il 
s ’e st form é u n e  c ro ü te  qu i em péche la  c h a leu r de 
p én é tre r  k l 'in té rieu r.

L e c t r i c e  a s s id u e ,  —  O n  n e  b lan ch it pas les 
foies p o u r les pfités.—  L a  confection  des nonno ttcs 
e s t  im praticab le  d an s les m énages.

C o m te s s e  d e  R .  —  G kleau d e  plom b : 250 g r. 
d e  fa rine  ; 25 de sucre  e t  173 de b e u rre  ; 1 ceuf 
e n tie r  ; s e l ; i  g o u tte  de  lait. C u ire  k four chaud  
a p rés  av o ir doré  deu x  fois.

J ,  S ., á  N e u i l ly .  —  P o u r la sauce chevreu ii, 
faites ré d u ire  de  l’échalo le  avec d u  vinaigre 
com m e p o u r la béarnaise, e t  m ettez  e n  p lus, uu 
p eu  de  p im en t diable, a u tre m e n t d it « p im en t 
long  » o u  « p im en t en rag é  » . M ouillez avec m oi­
t ié  v in  blanc, m oitié  bouillon  o u  ju s  de  v iande, 
un  p e u  de sauce  to m a te  ré d u ite , un  peu  de  m arj- 
n ad e  du  chevreu il e t  le déglapage de la  cassero le  
oú  il a  c u i t ; e t  au  d e rn ie r  m om ent, liez avec u n  
peu  de b eu rre  m anié.

B . —  L a  re ce tte  des gauffres « k g ran d s car- 
reau x  • paraítra  p rochainem ent.

V oir la  su ite  au x  p ag es  I I I  et V II  
de la  eouvertu re .

T O IL E T T li
S^Hoüoré
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SOCIÉTÉ PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT
± a ,  x % - u . e  T v i r t o l s o ,  1 2  —

TÉI.ÉPBONE Adresse télégraphique: PROVISION-PARIS

E xp éd i t i on  de tous Comest ib les
EN PROVINCE ET A L’ETRANG-ER

HUITRES DE TOUTES PROVEflaNCES
P o r t u g a ls e s ,  prem ier c h o i x ................................. le  ce n t

—  « u p é rie u re a ........................................ —
—  e x tr a ...................................................... —

A r c a c h o n , p rem ier c h o i x ......................................  —
—  e u p é r ie u r e e ........................................... -—

M a r e n n e s  V e r t e s ,  p e t i t e s .................................. —
—  m oyen n ea .............................  —
—  prem ier c h o i x .................... —
—  su p érien res............................ —

e x t r a ......................................  —
M a r e n n e s  B l a n c h e s ,  p e t i t e e ..........................  —

—  m o y e n n e s .....................  —
—  p rem ier c h o i x   —
—  su p érieu res.................... —

C a n c a l e ,  p rem ier c h o ix ...........................................  —
—  s u p é r ie ú r e s ................................................ —
—  e x t r a ...........................................................

O s t e n d e , s u p é r ie u re s ...............................................
—  V ie t o r ia ......................................................

P i e d  d e  c h e v a l ...........................................................  —
A r m o r ic a ln e s  d e  B e l o n ,  su p érieu re»   —

—  e x t r a ......................... —
C i t e s  R o u g e s  d 'I r la n d e ........................................ —
B u r n h a m ..................................................................  —
............................................

PATÉS DE FOIES GRAS TRUFFÉS

P á t é s  e n  c r o ú t e , 8 cou vert» , N 0 0 . . . .

lirtir
I f i r j

1 2 . /)
Uiu

1 1 .  »
—  12 » 0 . . . . 16 . » 1 4 . »
—  15 B 1 . . . . 2 0 . B 1 8 . »
—  20 B 2 . . . . 2 4 .  B 2 2 . B
—  25 )) 8 . , , . 30 1 26. »

O r a n d e u r s a u  d e s s u s  s u r  c o m m a n d e

T e r r in e s  B a s s e s ,  N* U ............. B 1.6 0
__ 1 2 ............ 3.60 2.5 0
__ 1 0 .............. 6 .50 8 .2 5
__ 9 .............. 6 .5 0 4 .2 5
_ 8 .............. a 5 .2 5

T e r r in e s  H a u t e s . 1 2 .............. B 4.25
__ 1 0 ............ 6 .50 5 .7 5
_ 9 .............. 8.60 6.50
_ ' 8 .............. 10 .50 8.60
_ 7 .............. 1 4 . B 10,60
— 6 ............... 19 . » 16 .5 0

3 . » 
8 .60 
.6. » 
3 .1 3  
4 .4 0  
6.60  
8. B

10 .50  
1 6 . »
2 1 .5 0  

5.60  
8 . 1

10 .5 0  
1 6  s
12 .5 0  
15 .6 0  
18 . » 
16 . » 
20 í 
2 0 .  B 

1 6 . B 
2 0 .  »  
24. » 
3 2 . B 
50 . B

Itnie
IS ÍM t

1 1 . í
U .  r> 
18 . »
2 2 . » 
2 6. »

P u r é e  d e  F o i e s  g r a s ,  l a  B o lt e ....................... f r .
B o i t e s  d e  P o i e s  g r a s  a u  n a tu re l (Henry). , , .

0 .8 0  
0. »
1. »
2. í 
8. >>

1 . 6 0
2.5 0
3 .2 6
4 .2 6
6 .2 5
4 .2 5  
5 .7 5
6.50
8 .50

10 .5 0
16 .5 0

i .  »
3 .2 5  
4 , 1
6 .50  
7-2 5

F o i e s  g r a s  I ra is , le  1 / 2 k i l o ...........................    de 5 .  » 4  7 .

T R U F F E S  C Q N S E R V É E S
fo rm a t

T r u f le s  p elees, e x tra , en flacón.
—  broeaée8,eaCra, —
—  —  l “ ch -e n  b o ite  

—  m oy** . —
—  en m oroeaux, —

P e l u r e s .............................................

B o lte  d ’u n e t m S e  m it ié r e .. . .

1/ 16

1.9 0
1 .1 5

1/8 1/4 1/2 4/4

2.90 5 .7 5 1 1 .2 5 2-? B
2 .2 5 4 .2 5 8 .2 5 16 B
! ,80 8.4.5 6 .6 5
1 .4 5 .8,0.3 5 .8 0
0.9 5 1.6.3 8.20
0 .7 5 1 .4 0 2 .6 5

1/8 b o lte . 3 »
1/ 16 —  . 1 05

POISSONS SALES, FUMÉS ET MARINES
C a v ia r  d 'A s t r a k a n , en p e tits  b a rils  de 125  gram m es, 

250 g r . ,  5Ó0 g r .  e t 1 k i l . , I e  1/ 2  k ilo .
S a u m o n  fu m é  d e  H o l la n d e ..........................  —
S p r o o t s  d e  K i e l . . . . ...........................................la  donzainc
H a d d o c k ....................................................................le  1/ 2  k ilo
K l p p e r s  .......................................................la  p iéce  0 .2 0  et
H a r e n g s  d e H olla n d e  entier» (m arinés v in  b lan o)le b a r il

—  _  le  1/2 b a ril
—  —  —  le  í/ 4  b aril

H a r e n g s  fum é» .............................................. la  p i é c e O . l S e t
—  de H ollan de, trés g r o a  la  p iéce

—  m a r in é s  d e  D ie p p e ...............................la  b o tte
—  d e  l a  S a l t i q u e .................................la  1 / 2  b o lte

A n c h o i s  d e  N o r w é g e ............................................ le  flacón
—  le  1/8 1/4  1/2  b a ril

1 .5 0  2.50^ 8 .6 0  6 . »

A n c h o i s  d e  C o ll lo u r e  a u  s e l .......................... le  1/ 2  k ilo
S a r d in e s  R u s s e s ....................................................... le  flacón

—  le  1/ 8  1/4  1/2  b a ril

1 . 7 ¿  2 .7 5  Í T T  6 . »

M a q u e r e a u x  m a r in é s  d e  D ie p p e ..................... la  botte
M o r u e  d 'I s la n d e  en file te .................................. is  1/2 k ilo

—  e n tié re ....................................... —
H o m a r d  a u  n a t u r e l  (m arque In com parable) 1/4  b o lte

—  —  1/ 2  b o lte
—  (m arq u e P a p y ru s)  1 / 4  b o lte
—  —  1/ 2  botte

SAUCISSONS ET VIANDES FUMÉES
J a m b ó n  d 'T o r k , en tier . . . . . . .  le  1/ 2  k ilo

—  C o le m in , — • ...........................  »
—  de IV esplialia (4 m an ger cru) »

B a c o n ,  (la rd  a n g la is ) ................. »
S a u c i s s e s  d e S tra sb o u rg , l i  p a ir» ......................................

—  F ra n c fo rt, la  p a i r e ...............................................
S a u c is s o n s  de L y o n ..........................................le  1/ 2  k i l o

—  m én age d e L y o n ................... B
—  d ’A r l e s .....................................  1
—  de L o rra in e fum é . . . .  B
—  d e fo ie  g ra s  trn ffé . . . .  s
—  B o í l  C am b rid ge (aancissOQ»

de p oolet), 1» p ié c e .  ...................
A n d o u i l le t t a  fra ic h e , la  p i é c e ..........................................

—  d e T i r e ...........................................le  1/2  k ilo
M o r t a d e lle  d e B o lo g n e  . . . . . . .  »
C h o u c r o u te  d e S tr a s b o iu g ........................ n

—  —  le  b a ril d e 12  k . 5 0 , , , ,

7 .  B
8 .  B 
1 . 20  
1 . 20  
0 .30  
6. » 
4 , B 
2 .2 5  
0 . 20  
0 .30
0.90 
6 .  »

1. »

1.20 
1. »

1 .2 6
1.20
0 .7 0
1 . »  
1 .6 0  
0 .90  
1 .6 0

1 .8 0  
2 j>
1 .9 0  
1 .8 0  
0 .3 5  
0-60 
4 B
2.40  
4  s
2 .4 0

1 .5 0  
0 .60  
4  O 
2 .7 5  
0 .2 0  
5 .  »

C O N S E R V E S  DE L É G U M E S

P e t i t s  P o i s  R c e d e l,  a u  b e n rre ...................
—  a u  n a tu re l, e x tr a  f lu s ............
—  —  fin » ..........................
—  —  m o y e o í ..................

H a r i c o t s  v e r t s ,  e x tra  f i n s .     .................
—  fin a ..........................................
— moyen»............................

F la g e o le t s  fin »...................................................
— moyen»....................................

M a c é d o ln e  de lé g u m e s ...............................
A s p e r g e s  «n brauehee d ’A r g e n t e u i l___
P o ln t e s  d 'A s p e r g e s ........................................
C h a m p ig n o n s ,  tuuc té te» .............................
T o m a t e s  en  p u ré e .....................e n  fiacons.T r u f i e s  f r a lc h e s  (4 p a r t ir  d e fin  n ovem hre).

P O ISSO N  — V O L A IL L E  -  G IB IE R  -  F R U IT S  (AU CO U RS)

1/2

1.2 0 2 *
>1 0 .7 5
B 0 .6 6
B 0 .5 5
> 0 .70
»> 0 .60
» 0 .4 5
» 0 .6 5
B 0 .5 5
B 0 .7 0
> 0
> 1 .2 5

0 .70 1 .1 0
0.40 0 .60

B o tte

3 .6 0  
1 .4 0  
1 .2 0  
1 . B 
1 .2 0  
1 . » 
0.80 
1 .0 6  
0 .90  
1 .2 0  
1 .9 0  

» 
2 .10 
0 .76
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384 LE POT-AU-FEU

LE VIN DÉSILES

1.a coraposition du  V ia D esiles resum e par sa  com- 
p lexité m ém e, tous les élém ents nécessaires i. la  régé- 
nération  de l ’organism e, á  la  rcconstitu tion  des tíssus, 
á  la revivificatioa d u  liquide sanguin. C 'est ii notre 
connaissance, le m eilleur des toniques : régu la teur de 
la  circulation p a r  la' kola, d ígestif par la  coca, fébrifuge 
p a r  le quinquina, tonique par le  cacao e t  le  phospbate 
de  cbaux, i l  fa it la  guerre en méme tem ps 4  tous les 
symptdtnes qu i com pliquent l'ar.ém ie : palp ita tions, 
dyspepsie avec douleurs e t  m anque d ’appétit.

O n  p eu t afñ im er que le prem ier de  ses effets est de 
suppriraer Ies troubles de  la  d igestión  e t Ies crampes 
stomacales, qui son t Tune des causes Ies plus fréquentes

de l ’échec des tra iteraen ts qu 'on  oppose á  l'aném ie 
Ensuite, i l  modifie, il épure, i l  tonifie le  sang  en  fa- 

vorisant l 'é lim ination  des m atéríaux usés, en  facilitant 
l’expulsion de  I’acide urique e t  des urates, qu i form ent 
les calculs e t  la  g ravelle . II active les sécrétions, éq u i-  
Hbre le  systéme nerveux, régularise les battem ents du  
cceur, rend  le te in t plus frais e t  p lus pur, e l  a u  con- 
tra ire  des autres vins m édicinaux qui constipent, il 
guérit rapideraent cet é ta ts i  nuisible 4  rassim ilation.

D '  A l É Q U E .

I .e  V in Désiles se trouve dans toutes les pbarm acies; 
son p rix  est de 5 francs ; on  le  re ío it franco 4  domicile 
en en v o yan tun  m andat-poste de ce tte  somme au  dépo- 
sitaíre : Pancb ivre, pharm acien, m e  d u  Louvre, J  bis, 
Paris.

1 ¿«i L IN G E  O U V R A G É  |
3  C b e n ia i d i  t a b le ,  ü i p r « ,  D raps, T > i« , l l i d r a u ,  H a id is i r t ,  Cali, e tc . s
2  v c il l s a t io n  d a  UiuC a c c l»  U n g e I

I  M "‘‘ S T Ü R E L , Sft.aveaueW agram , Paris. E
•'< iitit'H'it I i'i ii>'i II» iniMii|ii<iniiiiiii:iiiT

N Ick^léfr. 1 u^n i d  1 r l  fw b lB
é < ^ le 3  B oueids» b r il le  i iu i la  
3 c e o i.  D 'o u ) í .  E nv o y ée& v ec  
iMérrim m n  ira  iriftod*- poete, 

e r ie  1 5 ,  P ro v ÍA c «  1 1  f  9 0  
o e c O U D U N .  Paria. 

t O t .  F a u b B  S t ’ D e n ia ,VEILLEUSÉ'PHAREi

LES ofil̂ BRES M ACHINES A COUDRE
á Fédals Magique SAcle
so n t supérieures á  toutes, elles 
so n t les p lu s  com plétes e t  les 
p lus douces, le s  p lus rap ides e t 

T  les m ieux perfectionnées. 
L'AkBUM I L L U S T R É  contenant dessins e t  expll- 
cauon des 2 0  m o d é i e s  est expedid g r a t i s .

S'adreiser directement au tabn ca nt:
IV I** I >  .  B  A O I ^ E ,  4 0 . r o a  d n  B a o .  P arla .

58 , bokleTurd á»  U  ViU*lU
PABIS

BALA IS  AMÉRICAINS PERFECTIO NNÉS

W I L L I A M S  & C°
1 e t  21, R a e  C a u m a r t in  — P A R I S

r'AL'IMENT O ES EN FAN TS
“ P H O S P H A T I N E  F A L I É R E S ) ’ ’

I V I O X T T ^ R D E

See CORNICHONS Fa§on MtKK MARUNNE

PA TE ÉPILATOIRE DUSSER
E m p io y ée  u a »  ou  d « u x  fox* p ^ r  n io u , eU* i i« ir u ii  1m  |>oüs foU ei» d ÍÉ ^ree ie u x  l u r  le x u s ig o  doe D a m e i. m q *  & ueua m co o T e n ie n t p o u ^  1a 
p « au , m é B A  I a  p lu»  d « U c A t« .  S é C O r t M ,  £ l f t í c A C i t 6  n r A O t i M .  —  5 0  A  o s  d e  S u c c é s .  — t P o u r  I s  O s T b e .  8 0  f r . :  1 /8  b o u e ,  p o u r U
iBOusu&bo» LO ir. franco D u a iU t) —  Four i« i brs«, « a p lo y s r  U  PJL IV O R C    O U S S f iK , 1» R o e  J ,W .-R o u s i0 8 O , PA R IS.

G é r a n t  :  A .  D E S B O I S PA1U8— IMF. O A B U t  •CBLA&BU, UT, AUB AAlRT*BOnOBJ
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