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A nos Abonnés
Le Pol-au-Feu entre dans sa troisiéme 

année. Sun succés, qui a dépassé toutes 
les prévisions, peut sans doute étre attri- 
bué en partie á la constance de ses efforts.

Mais la rapidité inouie de son dévelop- 
pement est due, surtout, á la propaganda 
bienveillante faite par ses abonnés qui ont 
pris á táche de répandre eux-mémes cette 
publication utile, saisissant toutes les 
occasions de louerses procédés nouveaux, 
la clarié de ses recettes, et de rendre hom- 
mage á la súreté et á la conscience absolue 
de ses moíndres indications.

Aussi, considérons-nous comme un de­
voir. fort agréable, d’adre-ser á nos lec- 
trices et k nos lecteurs, nos plus chaleu- 
reux remerciements.

l I M B A L E  D E  l í O Ü I L L E S
A LA JOINVILLE

Cours de M. A. Colombié 

Mesdames,

La confectioQ d’une timbale exige un 
certain temps, mais elle est plus facile 
qu'on se le figure généralement. La croüte, 
qui effraye tant de personnes, peut, d’ail­
leurs, se faire la veille; et dés lors, la 
préparation de la garniture ne donne pas 
plus d'embarras que celle de filets de 
poisson ou d’un plat de macaroni.

Cette garniture est trés variable : on 
peut employer des quenelles de poisson ou 
de volaille, des filets de solé, de barbue, 
des queues d’écrevisses, des crevettes, des 
moules, des pktes, en ajoutant avec plus 
ou moins de profusión : champignons, 
truffes, crétes de coq, etc.

Nous ferons aujourd’hui une timbale de 
nouilles h la Joinville. La Joinville est ca- 
ractérisée par une sauce au beurre d’écre­
visses ouau beurre de crevettes, dans la­
quelle on laisse les queues des crevettes ou 
des écrevisses. Nous emploierons du beurre 
d'éerevisses.

L a  páte

OccupoDs-nous d’abord de la páte.
La páte á timbale est une páte brisée ou 

páte á páte, plus ou moins riche en

^
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beurre. Souvent, sous pretexte que la 
croúte ne se mango pas, on ia prepare trés 
économiquement; et il estvraique, dans 
ce cas, l’intérieur est k peu pres aussi bon.

Cependant la páte trop maigre a l’incon- 
vénient de pomper une partie de la sauce. 
En outre, une páte grasse est toujours plus 
appétissante; et l’on peut trés bien se 
permettre de la mangor quand on diue en 
famille.

Voici la formule généralement adoptée 
pour la páte riehe :

600 grammes de farine;
250 — do beurre;

1 verre k madére de vin blanc;
A peu prés autant d’eau fraiche, suivant 

que la farine absorbe plus ou moins de li­
quide. La farine de gruau en absorbí plus 
que les farines ordinaires, qui sont plus ou 
moins melles;

Un peu de sel.
Si l’on ne désire pas une páte fine, on 

peut réduire la quantité de beurre k 180 
grammes.

Ces quantités fournissent lapáte néces- 
saire pour notre timbale qui mesurera envi­
ron 15 centimétres de diamétre sur 18 centi­
métres de baut. Si on voulait une timbale 
plus petite, il suffirait de modifier ces quan­
tités proportionuellement.

Tandis que la páte á foncer pour tartea 
se mouüle á peine, celle-ci est assez 
mouillée : c’est pour la rendre moins cas- 
sante.

La inanipulation est aussi un peu diffé- 
rente. Je dispose la farine en couronne, 
avee le beurre et le sel au milieu. Lo 
beurre doit étre ramolli, mais pas trop; car 
alors, il tourue en huile, et la pite reste 
granúlense et sana coliésion.

Pla§ant mes deux mains « de champ », 
de cbaque coté extcrieur de la couronne, je 
les raméne Tune contre l’autre, en pressant 
la farine et le beurre, que je fais rouler

entre mes deux mains, comme pour rouler 
une saucisse.

Je recommence plusieurs fois l'opéra- 
tion, de maniere k  bien méler lo beurre 
avec la farine et á en former uue semoule 
réguliére; ceci est important.

Quand j ’ai obtenu cette semoule, je 
mouüle avec l’eau et le vin blanc, et je 
pétrií vivement pour amalgamer le tout et 
avoir une pite bien lisse. Ma semoule doit 
étre assez bien faite pour que Tamalgame 
s’opére presque instantanément.

11 est bon alors de faire reposer la pite 
daos uu vase couvert et dans un endroit 
frais, pendant une heure et demie ou deux 
heures. Ce repos dctend la páte, et l’em- 
péche d’étre caoutchouteuse et de se reti- 
rer sur elle-méme quand on la travaille.

L a tim bale

Ma pite étant reposée, je prends un 
moule á Charlotte, c’est-á-dirc un moule 
cylindrique uni — en forme de timbale — 
e t j e  le beurre intérieurement.

Avec le rouleau, j ’étends la pite enrond, 
sur une épaisseur d'environ un centimétre 
etdemi. Puis, plâ ant le rouleau debout 
au milieu de ce rond, je souléve la pite 
tout autour, pour former une espéce de 
sac que je porte dans le moule. Je retire 
alcrs le rouleait et je fais bien adhérer la 
páte tout autour du moule, en évitant les 
plis et les vides.

Enfiii je rogne la páte qui dépasse les 
borda. Puis, aprés avoir garni le fond et 
le tour de la timbale aveo un disque et une 
bande de papier beurró, je la remplis de 
riz, de lentüles ou de noyaux de cerisos, 
que j’éléve en dome un pea au dessus 
du bord de la páte. Je couvre également le 
tout avec un disque de papier beurré.

Pour le couvercle, je forme un rond 
avec le reste de la páte, et je le pose par- 
dessus le papier beurré qui recouvre le riz,
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en le soudant au bord intérieur de la tim- 
bale préalabiemeat mouillé avec un peu 
d’eau.

Ensuite, avec un couteau, je tranche en 
biseau et en debors, le contour de la tim- 
bale, et je pince avec la pince á páté, de 
fajon que la soudure du couvercle et de la 
timbale ne forme qu’un tres léger bour- 
relet.

Je dore avec du blanc d'ceuf, ou mieux 
avec un pea d’ceuf entier Iégérement salé, 
Bt je fais cuire k four un peu chaud.

II faut de 25 a 30 minutes pour que le 
couvercle soit cuit.

Quand il est á point, je le cerne avec un 
couteau, et je l'enléve. Je vide la timbale, 
jo la débarrasse du papier beurré, et je la 
laisse encore une quinzaine de minutes 
pour achever la cuisson inténeure.

Cuisson des N ouilles

On peut remplir la timbale avec des 
nouilles ou avec du macaroni. Aujourd’hui 
j ’emploierai des uouiiles : 200 grammes.

Les pátes, nous le savous, doivent tou­
jours se cuire á grande eau, ct il importe 
de ne pas les laisser bouillir.

Pour nos 200 grammes, j ’emploie :
2 litres d’eau;
20 grammes de sel ;
1 gramme de poivre moulu;
1 pointe de muscade rápée ;
4 ou 5 cuillerées k bouche de lait;
30 á 40 grammes de beurre, soit gros 

comme un esuf.
Ués que l’eau bout, j’ajoute sel, poivre, 

muscade; j ’y plonga les nouilles coupées 
pas trop loDgues, etje laisse reprendre 
l’í'bullition, á casserole découverte. Quand 
elle a repris, j ’ajoute le beurre et le lait 
pour achever de blanchir la páte; je couvre 
la casserole et je la retire sur le coin du 
fourneau, oúje laisse lesnouilles « pocher» 
pendant 25 ou 30 minutes.

L’eau doit rester trés chaude, mais ne 
pas bouillir.

Au bout de ee temps, je retire les nouilles 
et je les tiene au chaud sur une passoire á 
trous assez largeg, placee au-dessus de l’eau 
dans laquelle elles ont peché, pour que la 
vapeur les empáche de dorcir. II est bon 
de ne pas los préparer trop longtemps 
d’avance.

L a g a ru itu re

Pour une timbale de nos dimensions, il 
faut:

12 écrevissea, de la dimensión de calles 
vendues á París de 15 á 2Ü centimes ;

1 truffe moyenne ;
100 grammes de tetes de champignons;
lOü » de Parinesan;
200 » de beurre. dont : 60 pour

le beurre d’écrevisses; 40 pour la cuis­
son des champignons; 100 pour la liai­
son;

2 bonnes cuillerées de jus; ou, ádétaut, 
le double ds brtuillon blanc;

Et facultativement : crétes et rognons 
de coqs, jambón ou langüe ¿caríate, blanc 
de poularde.

Pendant que les nouilles pochent, je fais 
cuire une douzaine d’écrevisses dans 1/4 
de litre de vin blanc (Voir plus loin la 
recette « Beurre d’écrevissis »).

Je décortique les queues, etje les tiens 
au chaud dans uno petite casserole avec 4 
ou 5 cuillerées de leur court bouillon préa- 
lablement passé.

Avec l’enveloppe des queues et les ca- 
rapaces, je prepare du beurre d’écre­
visses.

Puis, dans une autre casserole áiaude,ge 
mets le reste du court-bouillon également 
passé, et j ’ajoute :

40 grammes de beurre;
La truffe coupée en rondelles;
Les tetes de champignons peléos ot cou-
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pees en deux par le travers, c’est-á-dire 
en 2 rondellcs.

Je couvre la casserole, et je cbauffe.
Aprés une minute d’ébullition, la truffe 

et les champignons sont cuits. Je retire la 
casserole du fen, et j’ajoute dedans les 
queues d'éerevisses et le liquide qui atten- 
daient dans la petite casserole. Je tiens le 
tout au chaud.

C rétes et rognons de coqs

Je puis encore ajouter des crétes et re- 
gnons de coqs.

Dans ce cas, je fais blanchir les crétes á 
l’eau bouiUante, puis je les étale sur un 
torehon en les saupoudrant de sel de coi- 
sine pas trop gros. Au bout d’un inslant, 
en frottant chaqué créte avee un coin du 
torehon, la peau se léve et la créte appa- 
raít rose.

Je mets alors les erétes et les rognons 
dans un peu de consommé; et, aprés lea 
avoir fait cuire 2 minutes, je verse le tout 
dans la casserole oü se trouvent les queues 
d’écrevisses, la truffe et les champignons.

L a sauce

Tous mes ingrédients étant ainsi prepa­
res et tenus au chaud, il ne me reste qu’á 
acbcver la sauce un quart d’heure avant 
de servir la timbale.

Pour cela, je mets dans une sauteuse 
100 grammes de beurre.

Dés qu’il est fondu, j’ajoute :
Toute la garniture ci-dessus, sans le 

liquide;
Le jus de viande, ou, á défaut, le bouil­

lon blanc (bouillon de veau ou de poulet);
Les nouiUes bien égouttóes;
Parmesan rápe;
Beurre d'éerevisses;
Sel, poivre, muscade.
Puis, si l’on veut :
Environ 50 grammes de jambón cuitou

de langue écarlate coupée en petits dés, et 
á peu prés autant de blanc de poularde 
coupé de méme.

Je tourne la casserole hors du feu pen­
dant environ 2 minutes pour lier la sauce, 
et je verse le tout daos la timbale préa- 
lahlement chauffée.

O bservations
On peut, soit faire attendre la timbale 

au four — soit teñir la casserole au chaud 
et couverte, et ne verser qu’au moment de 
servir. C’est indifférent, et chacun peut 
agir suivant ses commodités personnelles.

Les cuisiniéres qui n’auraient point la 
forcé de tourner la casserole hors du feu, 
peuvent la laisser snr le fourneau, et tour­
ner avec la cuiller de bois, á condition 
d’éviter l ébullition. Mais, en procédant 
ainsi, elles lisquent de briser les éléments 
de la garniture et de le* mettre en bouiliie.

Eiifin, si l’on désire une timbale maigre, 
il suffit de supprimer la viande et le bouil­
lon, et d’augmenter un peu la quantité 
d’écrevisses et de champignons. On met- 
tra, par exemple : 18 écrevisses, au lleude 
12; et 150 grammes de champignons, au 
lieu de 100. On peut ajouter aussi quel­
ques quenelles de poisson.

RENOUVELLEM ENTS

A insi que nous l’avons annoncé, 
nous mettous en recouvrement par  la 
voie de la poste les abonnements non 
encore renouvelés ayant pris J in  le 31 
décembre. Nous percevons également 
le p r ix  non acquitté des collections 
1893 et de nos envois d ’exemplaires en 
supplément.

Le m ontant des re^us comprend une 
somme de cinquante centimes pour 
fra is  de ce recouvrement en province 
et h l'étranger.
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POMI I E S  D E  l E f i B E  A  L A  HOTHSCHILD

lüici une bonne recette qui nous 
est encore commuuiquée par 
M. A. Chevallier.

Dans les grandes cuisines on appelle 
«pommes de terrea la Rothscbild » des 
pommes de terre au madére, á la inayon- 
naise et á la moutarde. D’une préparation 
fort simple, elles accompagnent trés bien 
un beau relevé de boucherie. L’hiver, 
elles peuvent encore se servir comme 
salade aveo un róti.

Les pom m es de te rre
Taillez des pommes de terre crues en 

boules grosses comme de belles avelines, á 
l’aide d’une ouillére á légumes ronde, d’en­
viron deux centimétres de diamétre, comme 
on en trouve dans toas les bazars au prix 
de 75 centimes. II importe de choisir des 
pommes de terre assez grosses pour débiter 
facilement ces boules, que Ton n’obtient 
réguliéres qu’á condition d’enfoncer pro- 
fondément la cuiller.

Evitez d’employer des pommes de terre 
farineuses qui tomberaient en bouillie á la 
cuisson.

Les pommes de terre doiveut étre servies 
aussitót cuites. Par conséquent, si vous 
voulez les découper d’avance, faiies-les

attendre dans l’eau pour les empécher de 
noiroir; mais mieux vaut les préparer au 
dernier moment.

P ro p o rtio n s

Pour une soixantaine de boules, il faut:
1 décilitre, soit 1/2 verre de cuisiae de 

madére;
1 jaune d’muf;
5 cuillerées d’huile;
1/2 — de vinaigre ;
I — á café de farine do mou­

tarde ; ^
Sel, poivre, une poiute de Cayenne.

Cuisson

Mettez les pommes de terre dans deux 
litres d’eau chaude salée avec environ 
15 grammes de sel. En les mettant dans 
Toau chaude, elles s’abiment moins que ei 
on les mettait dans l’eau froide.

Portez á l’ébullition, et laissez bouillir, 
pas trop fort, 5 minutes : pas davantage. 
Les pommes de terre doivent rester formes, 
et n’étre paa suffisamment caites, car on 
les finirá tout á l’heure dans du Madére.

Retirez-les, égouttez-les bien, et remet- 
tez-les avec le madére dans la casserolo 
que vous avez vidée de son eau. Couvrez 
la casserole, et laissez seulement mijoter 
pendant 7 ou 8 minutes au máximum.

II ne faut paa songer á sauter la casse­
role : Ies pommes de terre s’écrasent. II est 
done indispensable de découvrir la casse­
role deux ou trois fois pour les arroser avec 
leur cnisson á l’aide d’une cuillére.

En outre, pour éviter que les boules du 
fond tombent en bouillie, on fera bien de 
ne pas laisser la casserole en contact direct 
avec le feu, mais d'interposer on trépied 
ou un iríove mat. Sí l’on dispose d’un four, 
le plus simple est d’y mettre la casserole 
(four doux).
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L ’assaisonnem ent
Vous avez du préparer d’avance une 

mayonnaise avec 1 jaune d’cEuf, 5 fortes 
cuillerées d’huile et 1/2 cuillerée de vinai­
gre. Tenez-la tris ferme, et ajoutez-y, 
aprés l'avoir délayée dans un peu d’eau, 
une cuillerée á café de farine de moutarde 
— mosurée séche.

Dés que les boules ont passé dans le 
madero le temps indiqué, retirez la casse­
role du feu, et versez doucement dans la 
mayonnaise le peu do cuisson qui reste. 
Mélez bien, ajoutez un peu de Cayenne, 
et versez les pommes de terre chaudes que 
vous remuez avec précaution pour bien les 
envelopper de sauce.

Versez enfin le tout dans le légumier, 
qui ne se trouve pas barbouilié, comme si 
vous retourniez les boules dedans. Servez 
immédiatement.

Beurre d’Ecrevisses

Pour préparer un demi-quart, soit ÜÜ 
grammoB de beurre d’écrevieses, il suffit 
d’une douzaine d’ócrevisses moyonnos.

J’eniploie pour les caire, le court bouil­
lon suivant :

1/4 de li re de vin blanc s:c;
1 petit vene de cognac;
1 petit oignon coupé en rondelles ;
1 petite carotte coupée de méme;
10 grammes de sel;
1 gramme de poivre;
1 pointe de Cayenne ;
1 brindille de thym ;
1 feuille de laurier;
4 ou 5 branches de persil.
Quand le court-bouillon est bouillant, 

j’y jette les écrevisaes, aprés avoir enlevé 
le boyau de la queue. Je couvre la casse­
role, et je laisse caire á feu trés v if  pen­

dant cinq ou six minutes. Je retire alors la 
casserole sur le coin du fourneau, et je 
laisse les écrevisses « pocher » dans leur 
court-bouillon pendant un quart d’heure.

Au bout de ce temps, je retiro les écr-e- 
visses, et je sépare la carapaco de la 
queue. Je décortique lee queues, qu’il est 
toujours facile d'utiliser pour une garni- 
ture, et je mets l’enveloppe des queues 
ainsi que les carapaces entiéros dans un 
mortier.

Je broye aussi fin que possible. Quand 
le tout est presque en purée, j ’ajoute 60 
grammes de beurre, et je broye encore 
pour bien amalgamer.

Puis je mets la purée ainsi obienuo dans 
uno casserole contenant un demi-litre 
d’eau, etje porte á óbnllition.

Je laisse donner un bon bouillon, pen­
dant une minuto ou deux, puis je passe á 
travers une étamine ou uno passoire fine 
en pressant ou appuyant fortement, de 
maniere á bien expriiner toute la couleur.

Je reeueille ce qui passe daos un vaso 
d’eau froide oü se figo le beurre que je 
laisse reposer, au frais, jusqu’au moment 
de I’einployer.

En mettant ainsi la purée d’éerevisses 
dans l’eau bouillante, au lieu de la passer 
directement, j'obtieus plus de couleur.

NOS COLLECTIONS

L es eo l le c t io n s  d u  P O T -A U -F E Ü  
d e s  a n n é e s  1893 e t  1894 n e  s o n t ,  d e  
fag o n  ex c lu s iv e ,  v e n d u e s  q u ' á  nos 
a b o n n é s .

L’a n n é e  1893 (d ix -se p t  n u m é ro s )  
f o r m e  u n  v o lu m e  b ro c h é  d u  p r ix  d e  
c inq  f r a n c s ,  P a r í s  e t  p ro v in c e ;  six 
f r a n c s ,  é t r a n g e r .

L es  v in g t - q u a t r e  n u m é r o s  d e  1894 
s o n t  l iv rés  e n s e m b le  a u  p r ix  d e  six 
f r a n c s ,  P a r ís  e t  p r o v in c e ;  s e p t  
f r a n c s ,  é t r a n g e r .
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C D  0  I i  t i  0  ¡«-

Xous remplagons aujourd’luii nos menus ■ordinaires par deux menus de cérémonie 
que nous avons demandes au Chef du plus grand Cercle de Paris.

H O R S-D 'C EU V R E

P O T A G E  P E T IT E  M A R M IT E  

P O T A G E  C R É M E  D E  C H IC O R É E

C R O U S T A D E S  A  L A  S A IN T -H U B E R T  

T R O N C O N  i Ve STURGEO.»! A  L A  RU SSE

D O U n r .E  D U  M A O N B T  A  l ' i t a l i e n n b  

P A IN  D E  F O JE  GRAS F R A P P É  A 0  C H A M PA G N E  

F O N D U E S  A U  PA H M E S .IN

S O R B E T S  AU PO R T O

C A N E T O N S  A  L A  RO U EN N A IK E  

SA LA D E

P O IN T E S  D ’A S P E R G E S  A  L A  C R ÉM E 

C A R D O N S A  L A  M O EL L E

A N A N A S GLACÉ 

G A T E A U  N A P O L IT A IN  

F R U i T S  E T  F R O M A G E  

P E T IT S  F O U R S

H O H S -D (E U V R E

C O N SO M M É A  L A  SÉV IG N É  

P O T A G E  M A B Q U ISE

R I5S O L É 8 A  L A  L U C U L L U S 

B A R B U E  SA U C E H O LI.A N D A ISE

A LO V A U  A  L ’A N G L A ISE  

P O U L A R D E  A  1.A B K ESSA N N E 

T R U F F E S  A  L A  9 E R V IB T T E  

T IM B A L E  D E  Q U E U E S  D ’ÉC BEV ISSK S A  LA  NA.NTÜA

SO RBETS

P A T É  D E  BÉCASSES E N  C R O U T E  

SA LA D E

P O N D S  D ’A R T IC H A U T S  A U  S A U T E R N E  

C H 1 C 0 B ÍE 9  A U  JÜ B

P U D D IN G  M O N T M O R S N C Y  

BO M B E  M E X IC A IN E  

G A U FK ES 

P A IL L E S  A U  C H E S T E R  

F R U IT S  

FR O M A G E 

P E T IT S  F O U R S

é q í a í ^ a g e  d e  l a  T 3 a b í e
Quelle est la famille n'ayant pas en sa 

possession une paire de ces bons vieux 
chandeliers de l'ancien temps qui flan- 
quuient naguére toute pendule plus ou 
moins sous globe, aussi lourds á manier 
que les flambeaux de sacristie, dont ils 
rappellent souvent les formes ?

On Ies utílise aujourd’hui trés heureu- 
sement comme « bouts de table». En 
remplâ anila lampe par un petit récipient 
á pétriile mobileen cristal taille, on obtient 
un eclairage donnant une lumiére fixe égale 
á celle de plusieurs bougies.

Pour les petits diners d'une dizaine de 
personnes, ce systéme de luminaire com­
plete trés suffisamment la ciarte fournie 
par la suspensión ou le lustre hollandais.

L’abat-jour doit étre simple, de préfe'- 
rence comme ceux des bougies, en papier 
crepé de couleur, avec un intárieur blanc 
qui renvoie mieux la lumiére sur la table.

Le Louis XVI et le style Empire se pré- 
tent surtout k cette adaptation qui est peu 
coúteuse, car chaqué récipient coúte, joli- 
ment établi, environ 8 francs, et se trans­
porte k volonté sur des flambeaux diffe'- 
rcnts.

L a d y  P r a t i c k .
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P O IS S O N
H au sse  form idable, p rovoquée pa r les fétes, 

aidée aussi pa r le  m auvais tem ps, e t  q u 'il faut 
s ’a tte n d re  k v o ir d u re r  q ue lques sem aines- E n  
g énéra l, les p rix  o n t á peu  p ré s  doublé.

Q u e lq u es ra re s  tru ite s  saum onées de D antzig  
se v en d en t de  13 k 15 francs le  kilo.

L e  tu rb o t  e t  la solé o n t m onté  k 5 fr ; la ba r­
bue  k 6 francs. Q u an t aux  m u le ts  e t  a u x  bars, 
ils valen t d e  6 k 8 francs le kilo , e t  l'on  n ’e st pas 
c e rta in  d 'en  tro u v e r  to u s  les jours.

L e  m erlán , beaucoup m oins ab o n d an t, a  dou­
blé de  p rix  : 2 fr  k » fr. 50 le  kilo —  L e  m aque­
reau , a u  co n tra ire , a lég é rem en t d im inué : 50 k 
60 cen tim es piéce.

L es  co u rs  d u  hom ard  e t  de la lan g o u ste , déjk 
é levés, ne  paraissen t pas d ev o ir su b ir d ’augm en- 
ta tio n  ; 4 fr- 50 le  kilo.

L e  h a ren g  e st fini. — L es coquilles S a in t-Jac - 
ques so n t m oins ah o n d an tes  : 35 cen tim es p iéce .

L a  c rev e tte  d ev ien t ra rissim e : de  20 k 30 francs 
le  kilo , la  ro s e . . .  Ies jo u rs  o ü  il y  en  a. L a  grise, 
ég alem en t peu  ah o n d an te , v a u t 5 francs le  kilo.'

H ausse  sérieu se  su r les écrevisses ¡ celles qui 
v a le n t d 'o rd in a ire  10 francs le  c e n t se  venden t 
15 francs; celles de 15 o n t m o n té  k 25.

L ’ép erlan  re s te  s ta tio n n a ire  : 75 cen í, á i  fr. 
la liv re  ; a insi que  le goujon  : 2 fr. 50 ia  liv re .

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

V aria tions e n  généra l peu  sensibles.
II y  a  to u jo u rs  d e  belles bécasses ; 4 k 6 francs. 

L es  bécassines d ev ien n en t de  plus e n  plus ra res  : 
4 fr- 50 les g rasses, 2 fr. 25 les m aigres.

Fa isans : 5 fr. 50 k 6 fr. 50 les p o u le s ; 7 k 
8 fr. les coqs. C uissot de  ch ev reu il : de  I2 k  16 fr.

L es a lo u e tte s  grasses on t m o n té  k 4 francs la 
d o u za in e : e lles v a u d ro n t b ien tó t s  e t  6 francs si 
n o u s n ’avons pas d e  neige.

L es p e rd reau x  se  v e n d en t de 3 a  4 'fran cs; la 
fe rm e tu re  de la  chasse  e s t  p ro ch e, h á to n s  nous 
de les m e ttre  en  pátés-

L es  p o u le ts  re s te n t au  m im e  p rix  ; de  3 k 5 
francs ; pou lard es, 8 e t  9 francs. —  C anetons, de 
6 k 9 francs.

F o ie s  g ras de  S trasb o u rg  : 4 fr. 50 e t  5 francs 
la liv re . —  F o ies d u  M idi : 4 francs e t 4 fr. 50.

L É G U M E S
L es p e tits  pois d’A frique v a len t tou jours env iron  

3 francs le litre.
L es  h a rico ts  v e rts  o n t  aug m en té  d an s des p ro ­

po rtio n s fentastiques : i  fr. 75 k 3 fr. la  liv re . 
C eux d 'E sp ag n e , qu i é ta ien t m auvais ju sq u ’ici, 
so n t m ain ten an t bons, R appelons q u 'iis  son t pré- 
férables k ceux  d ’A frique d o n t ils se d is tin g u en t 
pa r leu r te in te  g ris sale. A  g ro sseu r sem blab le, ils 
se  ven d en t 25 cen tim es de  p lus la livre.

F lag eo le ts trem p és  e t  Soissons trem p és  ne 
v a rien t pas : 40 k 60 cen tim es le  litre,

Belles to m ates d 'A frique ; i  franc la  liv re , 20 
á 25 cen tim es piéce-

L ’oseille e st ch é re  ; 50 e t 60 cen tim es la liv re  
L es ép inards ; 20 e t  25 cen tim es.

L es endives, am éliorées pa r les gelées, re s ten t 
cep en d an t p lus am éres que  d’ord inaire.

A rtich a u ts  d’A frique, de  30 k 50 centim es.
B eaucoup de b eaux  choux-fleurs de  B re tag n e  e t 

d 'A frique ; de 40  k 7o  centim es.
L es cardons a u g m e n te n t : i  fr. 75 á  2 fr. 25 

le  pied.
N o u s avons to u jo u rs  en  abondance : C rosnes 

—  C éleri — C éle ri-rav e  —  B e tte rav es  —  Topi- 
nam b o u rs —  L en tilles nouvelles.

T ruffes : 12 k 16 fr. la  liv re .

SA LA D E S
L a  salade e st enco re  ah o ndan te  ; mais la hausse  

com m ence e t  dev ien d ra  v ite  sérieu se  si ie  tem p s 
d o n t n o u s jo u isso n s continué.

L a  ch ico tée  de pleine te r re  de P a ris  to u ch e  k 
sa  fin : 25 e t  30 c e n t ,  la  liv re . Celle du  M idi 
com m ence k a rriv e r, e t  v a u t de  20 k 25 c e n t ,  le 
p ie d ; il e n  fau t tro is  p o u r u n e  salade p resen tab le .

E scaro lle  e t  la itue  : 20 k 23 cen tim es la l iv re .
B eaucoup  de barbe  de capucin , k 15 e t  20 cen ­

tim es  la b o tte . —  MSche : 20 cen tim es la  liv re .
Le p issen lit e s t  p lus ten d re  : 25 cen tim es la 

liv re , le v e r t ;  35 e t 4 0 cen tim es le  dem i-blanc.
L a  ro m ain e  d e  couche a  en co re  aug m en té  : so  

e t  60 cen tim es le  pied.

F R O M A G E S  D E  S A IS O N
R oquefort —  G ru y ére  —  C h ester —  H ollande.
B rie  —  C araem bert —  C oulom m iers —  P e tits  

bondons.
F R U IT S

O n n e  tro u v e  pas d e  raisin  convenab le  k m oins 
de I fr . 50 la  l iv re . L e  b eau  a tte in t  3 francs.

L es  o ranges, assez ahondan tes, so n t de qualité  
n iéd iocre . R a rem en t Ies m andarines o n t é té  si 
m auvaises k pareiUe époque.

I  i
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POULET A LA LIÉGEOISE

/ici une recette précieuse ponr 
accomomder un poulet, d’origine 
Wallonne, qui nous est commu- 

niquée par M. Albert Chevallier.
C’est un mets recommandable pour les 

estomacs délicaís; le céleri, qui forme la 
garniture, est parfait pour les rhumatismes.

En outre, la préparation est fort simple; 
et il suffit d’une légére addition de vin et 
de truffes pour transformer ce poulet de 
famille en un plat vraiment succulent, 
digne de figurer dans un menú de cérémo- 
nie. Enfin, on peut accommoder de cette 
fagon une béte qui n’est plus de la pre­
miére jeunesse.

P ro p o rtio n s
Pour un poulet moyen, pesant tout pré- 

paré 1 kil. 250 gr., soit deux livres et 
demie :

4 pieds de céleri, pesant, épluchés, 500 
grammes;

4 verres de bouillon, soit 8 décilitres;
30 grammes de beurre, soit gros eomme 

un ceuf;
15 grammes de farine, soit une cuillerée 

pleine;
2 jaunes d’ceuf.

Le céleri
Commencez par éplucher le céleri. Sop- 

primez-en absolument toutes les parties 
vertes qui sont dures k la cuisson, et coupez- 
le sur une longueur de 10 centimétres. 
Taillez la racine un peu en pointe; et éplu­
chez les cotes, non pas en vous contentant 
d’en retirer les longs filaments, mais en 
enlevant la peau sur une épaisseur de plu­
sieurs millimétres. Faites cela, du moins 
pour les premiéres branches blanches plus

résistantes que celles de l’extréme cceur.
II est préférable de supprimer aussi 

toutes Ies petites feuilles qui, á la cuisson 
prolongée, se détachent et s’éparpillent 
dans la sauce. Mises de cóté, elles seront 
excellentes en salade le lendemain.

Lavez á l’eau froide les céleris, éeartez- 
en les branches pour les mieux nettoyer, 
toutefois sans les détacher du pied.

Ayez dans une casserole queleonque de 
l’eau bouillante Iégérement salée : deux 
litres pour la quantité de céleri ci-desus. 
Jetez y les céleris, faites reprendre l’ébul­
lition et laissez bouillir sept ou huit mi­
nutes.

Egouttez-les, et mettez-les á rafraichir 
¿ l’eau froide en attendant le moment de 
les employer.

Le poulet
Le poulet étant vidé, flambé et bridé, 

choisissez une casserole dans laquelle il 
soit seulement á l’aise. Mettez-y le mor­
ceau de beurre á fondre, et, dés que le 
beurre est chaud, introduisez le poulet, 
pour le faire « revenir », c’est-á-dire colo- 
rer, á feu doux, la casserole découverte, 
bien entendu.

Le feu doit étre doux, pour éviter que le 
poulet rissole et prenne, par places, une 
teinte trop foncée.

II doit étre seulement blrmd doré. Cette 
opération demande de vingt á vingt-cinq 
minutes, pendant lesqoelles il faut tourner 
et surveiller le poulet fréquemment, pour 
maintenir sa teinte dorée uniforme.

Ce résultat obtenu, enlevez le poulet et 
mettez-le sur une assiette, au chaud de 
préférence.

L a sauce
Le beurre resté dans la casserole doit 

étre maintenant trés foncé; ne vons in- 
quiétez pas de sa conleor, car avant de 
servir vous dégraisserez complétement, et il 
n'en restera rien dans la sauce.
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Méíangez dans ce méme benrre votre 
cuillerée de farino, laissez roussir doux 
minutes k feu modéré, puis ajoutez, en 
tournant et en délayant bien, le bouillon 
néccssaire, soit quatre verres.

Continuez á chauffer, et quand l’ébulti- 
tion est déclarée, mettez dans la casserole 
les céleris bien égouttés. Couvrez hormó- 
tiquement la casserole, et laissez cuire une 
demi-heure á feu moderé. II ne faut pas 
une ébullition violente, mais il faut un peu 
plus que le mijotement.

E ncoré  le  pou le t
Au bout de cette demi-heure, vous ran- 

gez, les céleris contre les paroís do la casse­
role et vous iüstallez le poulet au railiea, 
tout simplement. Dés lors, il n’y a plus qu’á 
laisser achever la cuisson á tout petit 
bouillottement, cette fois, la casserole res­
tan! toujours bien couverte.

Pour un poulet moyen, coraptez, eiivi- 
ron, encore 30 minutes; au milieu de ce 
temps vous devez retourner une fois la 
béte dans la casserole pour qu’elle cuise 
également.

Un pea avant de servir, voos enlevez le 
poulet et vous l’égouttez bien ; puis vous 
le découpez comme ál’ordinaire, et rangez 
los morceaux au milieu d’un graod plat 
rond, creux, autant que possible, et 
cLauffé.

Egouttez les céleris ; coupez-Ies en 
deux, sur leur longueur; et rangez-les au- 
tour du poulet, en couronne, en les cheva- 
lant l’un sur 1’autre. Tenez le plat au 
chaud, et ayez soin de bien en égoutter 
tout le liquide qui allongerait facheasement 
ensuite la sauce une foisiiée.

L a lia ison
Dégraissez compUtement le jus de cuis­

son, opération trés facile, car la teinte 
foncée du beurre roussi qui surnage le 
rend facile á reconnaítre.

Délayez deux jaunes d’muf dans un bol 
avec trois ou quatre cuillerées de la cuis­
son restée dans la casserole; puis versez 
peu k peu, en tournant vite et hora du fen, 
ces jaunes d'teufs dans la casserole. lle- 
mettez sur le feu pas trop vif pour com- 
mencer — en tournant toujours avec la 
cuiller da bois. L'muf doit chauffer gra- 
duelh'ment pour ne pas tourner : au bout 
d’une minute ou deux, vous pouvez chauf- 
fer plus fort. Tournez toujours jusqu’aux 
premieres bulles qui annoncent l'ébulli- 
tion; goütez pour le sel, puis versez sur le 
poulet et les céleris qui doivent étre bien 
nappós d’une couche crémeuse légére.

Observations

Oü peut également, si l'on préfére, ser­
vir le poulet entier; au milieu de la cou- 
ronno de céleri, et masqué de sauce. En ce 
cas, je recommande, lorsqu’on retire le 
poulet pour lier la cuisson, de l’égoutter 
avec un soin tout particulier, car il reste 
toujours du jus en assez grande quantité á 
Tintérieur de la béte. Ce jus, en s’écoulant 
ensuite dans la sauce quand on la verse 
liée, sur lo plat, surnage et fait trés vilain 
effet.

Le poulet h la Liégeoise peut étre modi- 
fié, en remplazan! la moitié du bouillon 
indiqué parmcme proportion de vin blanc.

Eiifin, on en fait un mets trés suc- 
culent et recherché en y ajoutant une 
grosse truffe émincée, préalablement cuite 
á part dans une petite casserole, avec un 
demi-verre de vin de Madére, soit 1 déci­
litre.

On ajoute á la sauce ce qui reste da 
Madére aprés cuisson de la truffe.

La Viiiii.t-E CathilEdíe.

í.e proobolo Xuméro da l’OT-.AC-FEC paraí- 
tra le satuedl 19 Janvier.
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CROQUETTES DE RIZ

Í®Eclassiqae entremets chaud, pré- 
oieus pour le# menus de t'amiile, 
convient á tout le monde. 11 ne 

revient pas clier, peut se faire en toutes 
saisons, en tous pays, saos four ni usten- 
siles spóeiaux.

Mais, comme les dioses simples, il 
exige du soin dans les détails.

Lacroütedes croquettes, d’une jolie cou- 
leur dorée, doit étre minee, séche et cro­
quante ; l’iiitórieur, au contraire, doit con- 
server une humiditó moellouse, ct l'on doit 
y retrouvor lo riz en grains distincts, et 
non pas éorasés en bouillie.

Pour arriver á cet ideal, nous donnons 
des expliuatiuns pouvant sembler peut-Otre 
trop ininutiouses á un cordou-blcu, mais 
qui aideront cortaineuicnt les debutantes.

P ro p o rtio n s

Pour 4 oU ó convives :
(5 cuillerées k soupe rases de riz, soit 

100 grammes;
5 cuillerées á soupe rasos de suero en 

poudre, soit 00 grammes;
Gros comme une belle noix de bon 

beurre, ou environ 25 grammes ;
2 ceufs entiers dont un bien frais ;
1/2 litro de bon lait;
La pelare d’un demi-citron;
Environ la valeur d’une dizaitie de cuil­

lerées á bouche de mié de pain rassis, 
émiettée finement et séchée;

1 cuillerée k café d’huile fine ;
l » » d’eau froide;
I pincée do sel.

L e riz
II est indispensable de prendre da riz 

CaroHne de premiére qnalité.
Lavez-le á deux ou trois eaux fraíches 

ou plus, jusqu’á ce que la derniére eau 
reste limpide.

Versez un demi-litre d’eaU tiéde dans 
une casserole ; ajoutez le riz, posez sur le 
feu et faites bouillir cinq minutes seule­
ment á partir du premier bouillon, ce qui 
s’appelle « blanchir

Versez ensuite le riz dans une passoire 
á trous pas trop grands pour qu’il ne s’en 
échappe pas, et mettez immédiatement 
sous le robinet d'eau troide pour bien ra- 
fraicbír le riz. Egouttez avec soin, puis 
posez la passoire sur un linge sec eu atten- 
dant le moment de mettre le riz dans le 
lait.

L a cuisson
Faites bouillir le lait dans une casserole 

pouvant contenir un litre et demi —  pour 
les quantités indiquées ci-dessus. Dea qu’il 
a monté, jetez-y le ríz avec la pelare d’un 
demi-citron laissée en doux ou trois mor­
ceaux pour pouvoir les retrouver et les en- 
lever aisément aprés cuisson.

Laissez reprendre l’ébullitioQ, puis re ti­
res tou t de suite sur le coin du fourneau ou 
sur un feu exlremement doux, et couvrez 
la casserole.

Pendant la cuisson, soit pendant une 
heure environ, et surtout au début de ce 
temps, rébullition doit étre imperceptible, 
índiquée tout au plus par un petit frémis- 
sementagitanl trés Iégérement Ces
conditions permettent au riz de goofleren 
absorbant graduellement le lait.
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A mesure que s’avance la cuisson, veil­
lez pour que rien ne brúle, mais ne tou- 
chez ni ne remuez le riz avec une cuiller, 
car il attacberait immédiatement, les cou- 
ches de liquide étant ainsi déplacées. Du 
reste, taut que vous voyez un surplus de 
lait á la surface du riz, et que le fond de la 
casserole n’est pas en contact direct avec 
une chaleur vive, il n’y a rien á craindre.

Au bout d’une heure, si la cuisson a été 
menée avec tous ces soins, le riz doit ótre 
k point, c’est-á-dire tendre, s’éeraaant par- 
faitement entre les doigts, mais chaqué 
graiu restant bien entier et distinct. Quant 
au lait, tout au plus, en penchant la casse­
role, dcvez-vousen trouver la valeur d’une 
cuillerée á café, que vous y laissez.

L a lia ison
Done, le riz étant á point, retirez 

l’écorce de citrón, puis mélangez dans la 
casserole méme, le sucre enpou're, le sel 
et le beurre; mélez avec une petite cuiller 
de bois mine®, et légérement, pour ne pas 
hriser les grains. Laissez la casserole au 
chaud, mais pas sur le feu directement.

Battez un (bü(frais, jaune et blanc, en 
mousse légére, et incorporez-le peu á pm 
au riz dans la casserole — hors du feu —  
pour éviter de faire tourner l’muf trop vite 
saísi par la chaleur.

Maintenant remettez la casserole sur un 
feu tres doux, et pendant trois ou quatre 
minutes laissez cbauffer á découvert en 
agitant doucement pour que toas les ingré­
dients se mélangeut bien les uns aux 
autres.

Cela fait, vous n’avez plus qu’á mettre 
le riz á refroidir.

Le refro id issem eu t
Pour cela, vous le versez sur une plan­

che quelconqne, ou tout bonnementsur un 
grand plat, et vous l’étalez en un tas carré 
sur une épaisseur réguliére d’á peu prés

cinq centimétres, soit environ trois doigts. 
Avec la cuiller de bois, tassez et redressez 
les bords, bien nets, comme les tas de 
cailloux des cantonniers, de fa5on á fign- 
rer un oarré d’une quinzaine de centi­
métres de cété, au moins.

Tous ces soins qui peuvent paraílre mi- 
nutieux, simplifient beaucoup le partage 
des croquettes.

Mettez ensuite la planche on le plat 
dans un endroit frais, atín de laisser le riz 
refroidir complétement. Cette condition est 
de toute nécessite'\ pour l'obtenir il faut, 
par un temps froid, laisser le riz au moins 
deux heures avant de Temployer, car il 
conserve trés Iongtemps sa chaleur inté- 
rieure.

Les C roquettes

Au moment de mettre le riz en cro­
quettes, préparez dans une assiette ia míe 
de pain nécessaire.

Daus une assiette crease, battez un muf 
entier, jaune et blanc, aveo une cuillerée á 
café d’huile et méme quantité d’eau.

Partagez ensuite en portions bien égales 
votre tas de riz que vous coupez pour cela 
en morceaux da peu prés cinq centimétres 
sur quatre. Cela vous donne done quatre 
rangées de croquettes sur un sens et trois 
rangées sur l’autre, soit une douzaine de 
croquettes en tout.

Je donne ces mesures, qu’on applique la 
premiére fois, et que par la suite on appré- 
cie seulement á Tmil, pour éviter d’avoir 
des croquettes de dimensions inégales, ce 
qui ne fait pas bien; ou de recourír, pour 
les égaliser, á des mauipulations trop 
répétées.

Notre riz étant partagé en petits tas 
égaux, roulez chacun de ces tas, légére­
ment et sans appuyer, en forme de gros 
bouchon. Vous pouvez saupoudrer la table 
d’un nuage de farine et les ronler dessus,
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ou íormer les croquettes entre les mains 
que vous frottez doucement l’une contre 
l’autre, en tenant la main de dessus un 
peu creusée.

Toutes vos croquettes étant formécs, pre- 
nez-les une á une et passez-lcs dans l’muf 
battu, puis roulez-les aussitót dans la rnie 
de pain, de facón k les recouvrir sur 
toute leur surface.

Ainsi panées, les croquettes peuvent fort 
bien attendre sans rien perdre de leur 
qualité; on peut done les préparer, selon 
les besoins du Service, une demi-heure 
avant de Ies frire.

L a fritu re
La friture, quelle que soit sa composi- 

tion, doit étre fraíche, si l’on veut obtenir 
des croquettes d’une jolie couleur, et assez 
ahondante pour les baigner complétement.

II faut opérer k friture chaude, afin que 
lo riz soit bien saisi et que la graisse ne 
penétre pas á l’intérieur des croquettes.

La friture sera k point si, en jetant gros 
comme un pois de mié de pain dans la 
poéle, elle grésille bruyamment, entourée 
de gros bouillons.

Vivement alors, mettez dans la friture 
la moitié de vos croquettes seulement pour 
ne pas provoquer un trop grand refroidis­
sement. Surveillez-les, retonrnez-les avec 
l’écumoire en fil de fer étamé. Beürez-les 
au fur et á mesure qu’elies sont d’un 
beau doré clair, et posez-les au chaud sur 
un papier, pour les égoutter. A mesure 
que vous les retirez, ajoutez-en de nou­
velles. Trois minutes dans la friture repré- 
sentent á peu prés le temps de cuisson 
nécessaire.

Les croquettes étant parfaitement égout- 
tées et bien séches, dressez-les rapidemeut 
sur un plat rond, garni d’une serviettepliée 
en quatre. Vous les empilez sur deux rangs 
et dans le méme sens, comme des büches.

Saupoudrez de sucre et servez tout de 
suite.

O bservations

A Paris et dans les grands centres oü le 
Iait est trop souvent additionné d’eau, il 
conviendra de le faire réduire avant d’y 
mettre le riz. Pour cela, il faut ajouter un 
tiers de Iait en plus de la proportion indi­
quée, et faire bouillir, á casserole déoou- 
verte jusqa’á róduction de cette quantité.

Le refroidissement complet du riz avant 
de le former en croquettes est des plus 
iin portan ts.

Si le riz est encore tiéde k ce moment, 
l’opération est longue et difficile, parce que 
le mélange ne reste pas eompact et semble 
toujours coiitenir trop de liquide. Tandis 
que, complétement refroidies, les parties 
liquides se sont figées et maintiennent le 
riz aggloméré.

L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e .

Avez-vous remarqué qu’en ce moment 
on se préoccupe surtout des corsages? Sur 

.eux se sont concentréestoute l’ornementa- 
tion, toute la fantaisie du vétement fémi- 
nin : rubans, passementeries, dentelles, 
fourrures, etc., avec les fleurs teliement 
en faveur cet hiver.

Les toilettes de diner, oü le corsage joue 
le role principal, vont encore accentuer 
cette disposition d’esprit, car, au point de 
vue économique, rien de pratiqué comme 
ces corsages élégants sur des jupes quel­
conques ; je crois méme avoir dit déjá que 
les couturiéres n’y trouvent point leur 
compte,

Mais avant de considérer le parti qu’on 
peut tirer de cetfe mode, jetons un coup 
d’teil sur l’ensemble des toilettes nou­
velles.

Ayuntamiento de Madrid
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L e s  j u p e s  s o n t  t o u t e s  d r o i i e s ,  s a n s  
t r a i n e ,  m a i s  e x c e s s iv e m e in  a m p ie s ,  m o n -  
t é e s  a v e c  d e u x  g r o s  p l i s  d e r r i é r e  á  l a  c e i n ­
t u r e .  q u i  s e  m a i n t i e n n e n t  f o r m é s  j u s q u ’a u  
b o r d  d e  l a  ¡ u p e ,  le  p l u s  s o u v e n t  g r á c e  á  
u n e  d o u b l u r e  d e  c r i n ,  e n t i é r e  p o u r  l e s  lé s  
d e  d e r r i é r e ,

C ’e s t  t r o p  r a id e  p o u r  é t r e  g r a c i e u x ,  e t  
je  p r é f é r e  l e s  g r o s s e s  f r o n c e s  q u i ,  l a i s s a n t  
p i u s  d e  s o u p l e s s e  á  l ’é to f fe , c o n s e r v e n t  e n  
m é m e  t e m p s  q u e l q u e  p e r s o n n a l i t é  a u x  
m o u v e m e n is .

C o m m e  t i s s u s ,  c 'e s t  l e  s a t ín  d u c h e s s e  
q u i  a  t o u te  l a  f a v e u r ;  v i e n n e n t  e n s u i t e  la  
p e a u  d e  s o ie  e t  le s  a r m u r e s  á  p e t i t s  d e s s in s  
i m p e r c e p t ib l e s  d o n n a n t  s e u l e m e n t  l ’im -  
p r e s s i o n  d ’u n e  s o i e r i e  u n i e  p l u s  é p a is s e .

N o u s  a v o n s  d i t  q u e  l a  g é n é r a l h é  d e s  
j u p e s  d u  s o i r  é t a i e n t  a b s o l u m e n t  u n i e s .  
C e p e n d a n t ,  o n  e n  p e u t  c o u p e r  l a  m o n o -  
t o n i e  p a r  d e s  q u i l l e s  d e  p a s s e m e n te r i e ,  d e  
j a i s ,  o u  d e  b r o d e r i e s  r e m o n t a n t  le  l o n g  d u  
d e v a n t ;  o n  g a r n i t  e n c o r e  c e  m é m e  d e v a n t  
d e  c h o u x  n u  d e  n c e u d s  s u r  l e s  c o u tu r e s  d u  
lé  d u  m i l i e u ,  I é g é r e m e n t  e n t r ’o u v e r t e s  
v e r s  l e  b a s .

N o u s  a r r i v o n s  a u x  c o r s a g e s .  C o m m e  
i í g n e  p r i n c i p a l e .  l e  c t r r é  d o m i n e :  d é c o l -  
l e t a g e s ,  g a r n i t u r e s , t o u t  e s t  d i s p o s é  e n  
c a r r é .  L e s  d e v a n t s  s o n t  f r o n c é s  o u  p l i s s é s  
e n  fa ^ o n  d e  b l o u s e ;  l e s  d o s ,  d ’u n  s e u l  
m o r c e a u ,  a b s o l u m e n t  p l a t s  e t b i e n  t e n d u s ,  
s . in s  a u c u n e  f r o n c e ,  s u r  u n e  d o u b l u r e  b a -  
l e i n é e .  L e s  m a n c h e s  t o u j o u r s  é n o r m e s  e t 
s o u v e n t  d i f f é r e n te s  d u  r e s t e  d e  l a  t o i l e t t e ,  
d u  m o in s  p o u r  l ’é io f fe ,  c a r ó n  r e s t e  d a v a n ­
ta g e  c e t t e  a n n é e  d a n s  l e s  t o n a l i t é s  g e n é ­
r a le s .  M a is  le s  m a n c h e s  e n  v e lo u r s  d e  
m é m e  c o u le u r  q u e  l a  r o b e  se  f o n t  t o u jo u r s  
b e a u c o u p ,  s u r t o u t  e n  v e lo u r s  m i r o i r  p lu s  
s o u p l e  e t p l u s  c h a t o y a n t  q u e  Je  v e lo u r s  
o r d i n a i r e .

P o u r  l e s  g a r n i t u r e s ,  s u r t o u t  d e  l a  d e n ­
t e l l e  h a u t e ,  e n  b e r t h e s  t r é s  f o u r n i e s ,  r a t -  
t r a p é e s  p a r  d e s  c h o u x ,  r e le v é e s  p a r  d e  g r o s  
n o e u d s ,  t o u t  c e l a  t r é s  a m p i e ,  t r é s  é to lfé .

A  t i t r e  d e  p u r é  c u r i o s i t é  b i e n  e n t e n d u ,  
j e  v e u x  v o u s  s i g n a l e r  l e  p o i n t  d e  V e n is e —

p o i n t  á  l a  r o s e  —  r e b r o d é  d e  d i a m a n t s ,  e x ­
p o s é  c e s  j o u r s - c i  d a n s  l a  v i t r i n e  d e  L . . i e  
j o a i l l i e r .  L e s  j o u r s  d e s  p r i n c i p a u x  d e s s in s  
d e  l a  d e n te l l e  s o n t  r e m p la c e s  p a r  d e s  m o -  
t i f s  d e  d i a m a n ts ,  m o n té s  e n  p l a t i n e ,  c o m m e  
á  T o r d in a i r e ,  e t  f ig u r a n t  l a  d i s p o s i t i o n  d e  
c e s  d e s s in s .  C á  e t  l á  u n  s e m is  d e  p i e r r e s  
i s o l é e s .  L a  d e n te l l e  q u e  j ’a i  v u e ,  h a u t e  d e  
i8  á  2 0  c e n t i m é t r e s ,  é t a i t  d e s t i n é e  á  u n e  
b e r th e  d e  c o r s a g e .  J e  d o i s  a j o u t e r  q u e  
l ’e ffe t e n  é ta i t  p l u l ó t  a r t i s t i q u e  ; l e  r e l i e f  
e t  l ’é p a i s s e u r  d e  la  g u i p u r e  r a m e n a n t  c e lu i  
d e s  m o t i f s  d e  d i a m a n t s  á  d e s  p r o p o r t i o n s  
é q u iv a l e n t e s ,  l ’a s p e c t  g é n é r a l  n ’e s t  p o i n t  
l o u r d  n i  s u r c h a r g é .  P r i x  : 9 ,5 0 0  f r a n c s  le  
m é t r e !  A n u r é h  d e  B o u u g e o i s i e .

C O U R R I E R
L es p e rso n n esq u ip o u rra íen td isp o se r, e n  faveur 

d 'u n e  bonne o juvre, de  v ieux  pap ier p ropres a  la 
fabrication  de  sacs, p eu v en t en  in form er M adam e 
L . Rassot. sec ré ta ire  d e  la  Süciété  de  p ro tec tio n  
de.s aveugles, ^o, ru é  d e  la  T o u r-d 'A u v erg n e , qui 
fera p re n d re  les lots á  dom icjle.

A  n o s  a b o n n é s .  —  U ne abo n n ée  nous recom - 
m ande p o u r le S e r v ic e  de groom  o u  de í’a ie t de  
ch am b re, un  jeu n e  hom nie  de d ix-sep t ans e t  
dem i, a y an t déjá serv i un  an  e n  prov ince. T rés 
bon siije t, gages m odestes.

D ’a u tre  part, on nous dem ande pour I’aris, e t  
cam pagne l’é té , une ir is  bonne cu is in iére  conn.ais- 
san t la patisserie.

N o u s tran sm ettro n s le s  lettres .
J .  G .—  Chez M aignen, 5, avenue  de l ’O p é ra .— 

L a  re ce tte  du  pud d in g  de eab inet se tro u v e  dans 
le n u m éro  d u  15 sep tem bre  1893. E n  voici la 
substance  . 1 litre  la it ;  8 ja u n e s  d 'ceul; 150 g r .  
ra isins : M alaga, Sm yrne, Ó o rio th e ; 120 g r. sucre; 
une  qu inza ine  de  b iseuits á  la c u iitc r ;  2 v e rres  á 
B ordeaux  de kirsch ou  de  r h u m ; vanille. D élayer 
les jau n es avec le  sucre, y  v e rser le  la it peu  á  ¡'eu 
e t  pas tro p  chaud. M ettre  dans le  m oule  des cou­
ches a lte rnées de  ra isins e t  de m orceaux de fais- 
cu its; q u an d  il e st rem pH v e rse r  dessus la  crém e, 
e t  faire c u ire  au-bain  raarie. R é se rv er u n  peu  de 
la c rém e  p o u r se rv ir com m e sauce.

G . P .  á  L a n i i r e c ie s ,  — V olum es e.xpédiés.—  
C e  four coú te  de 13 fr, 50 á  20 fran cs. II e st su r ­
to u t bon avee le  gaz, ses m érites so n t discutes.

V oir la  su ite  au x  pages 111, V I et 
V II  de la  couvertu re .
r i i l  n ' U n i l B l f í É » I T ‘* P ‘ ''^ » p p re« leep 'lt t o i l e t t e
L A U  U  n U U O l U H n i  H O ttB IQ A N T ,10 ,F g.gt-U oaorC
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T É Z .É F H O N E Adresse télégraphiqtie: P R O V I S I O W - P A I t lS

Expéd i t i on  de tous Comest ib les
EN PROVINCE ET A L’ETRANGER

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

H U I T R E S
M A R É E
V O L A I L L E
G I B I E R
F R U I T S
P R I M E U R S

A u  cours.

P ñ x  fra n c o  su r dem ande.

T R U F F E S  F R A I C H E S
T r u f fe s  du P e rig o rd , e x t r a . .   .................  le  1/2  k ilo  10

— — ICT c h o ix ................ —
  —  2 * *  c h o i x .  .............

FOIES GRAS FRAIS
F o i e s  g r a s  untiers...........................................  Ie 1/2  k ilo

PATÉS DE FOIES GRAS TRUFFÉS
|U4%> IlIfK 
Uirj Um

P & té s  e n  c r o ft te , 6 co u ea rte , N '  (H)0___ 9 . fié 8 »

U
12

g
12
16
20
25

0 0 . .

0 ..
1 ..

T e r r in e s  B a s s e s ,  N ’  1 4 .............................. 2.60

T e r r i n e s  H a n t e s ,

12 .
10..................

9 .....................
*.............

12..................
10....................
9 .....................
g ...............................  10 .60
7 ..............................  1 4 . »

1 2 . > I I .  » 
1 6 . « 1 4 . o 
2 0 . » 1 8 . » 
2 4 . »  2 2 . B 
80. »  2 6 . » 

1 .6 0
2.5 0
8 .2 5
4 .2 5
5 .2 5

4 .2 5  
6 .7 6
6.50  
3.60

10 .60

3 .50  
6 .60
6 .50

6.60  
8 .50

I I .  í
1 4 . u 
1 8 . « 
2 2 . » 

2 6 . n 

1.60 
2,60
3 .2 5
4 .2 5
5 .2 5

4 .2 6  
5.75
6.50
8 .50  

10 .5 0  
16 .6 0

1 .  »

_  6 ................................ 19- » 15 .6 0

P u r é e  d e  F o i e *  g r a s ,  la  B o h c .........................f r .  0 .80

PATÉS DE FOIES DE CANARDS TRUFFÉS
T e r r in e s  S '  14 ...................................... ......................................  1 .8 0

—  12 ...................................................................................................................... 8 .  í
1 0   8 . 6 0

, <,...........................  ......................................  6 .SU

C 0 L I 8  P O S T A U X  A P R I X  F I X E
Pe ar P A R IS  : Franco á domicile 

P enrlaP R O V lN O E : F rancodans to u tes les  gares

Colis n ’ 1. — P r i s  n e t 2 .'7 5
1 kilog. (environ) poissons ordinaires.

Colis II* 2. — P r i s  n e t 4  fr.
2 kilog. (environ) poUsons ordinaireg.

Colis n" 3. — P r i s  n e t « .5 0
i  kilog. poUsons ordiaairea.

P r ix  n e t 5  fr. 

P r ix  n e t O fr. 

P rix  n e t l « f r -

Colis n" 4. -
1 k ilo g . p o isso n s fins.

Colis n* 6. -
2  k i lo g . p o isso n s fins.

Colis n ” 6. •
4  k ilo g . p o isso n s .

Colis n* 7. — P r ix  n e t 4 .7 5
1 k i lo g .  p o isso n s  o rd in a ire s ,
1 /2  b o ite  p e t i t s  po is e x tr a ,
1 /8  b a r i l  a iic b o is  de  N o rw ég e .

Colis n” 8. — P r ix  n e t 7 .7 5
1 k ilo g . p o isso n s  fins,
1 /2  b o ite  p e t i t s  po is E « d e l  a u  b e u r re ,
1 b o i te  b a r e n g s  m a r in é s  a u  v in  b la n c  (C a p ita in e  

C ook).
N O T A . —  N o u s c o n sid é ro n s ,
1® C om m e p o isso n s  f ia s  : le  sa u m o n , la  t r u i t e  

sa u m o n é e  o t d o  r iv ié re ,  le  tu r b a t ,  la  b a r b u e ,  la  
so lé , le  b o ra a rd ,  i a  la n g o u s te ,  le  b a r ,  l a  c a r p e ,  le  
b ro c h e t ,  T o m b re  c b e v a lie r ,  le s  e e re v isse s  e t  les 
c r e v c tte s  ro ses.

2* C o m m e p o isso n s o rd in a ir e s  : la  ra ie , le  m a- 
q u e re a u ,  ie  m e r lá n ,  le  r o u g e t ,  le  g r a n d in ,  l a  v iv e , 
lo  c a r r c le t ,  la  lim a n d o , le  c a b il la u d , le  h a r e n g  
f r a is  lo n g , l 'a n g u i l le  d e  m e r ,  l’é p e r la n ,  le  m u le t ,  
l ’a ig re f in , l a  d o ra d e , le s  m o u le s  e t  le s  c r e v e tte s  
g rise s .

N o u s  p r io n s  n o s  c lie n ts  d e  n o u s  in d iq u e r  le s  es- 
p é c e s  q u ’iis  d é s i r e n t  u e  p a s  re e e v o ir  e t  s i  l ’e n v o i 
d o it  c o m p re n d re  p lu s ie u rs  s o r te s  d e  p o isso n s .

Colis n“ 9. — P r ix  n e t 11 5 0
i  b e a u  f a is a n  (co q ),
125 g ra m m e s  t ru ífc s  f r a ic h e s  e x t r a  d n  P é r ig o rd .

Colis n» 11. ~  P r ix  n e t 9  fr.
1 k ilo g . b ad d o ek » ,
1 /8  b a r i l  aiieboi® de N o rw ég e ,
125 g ra m m e s  c a v ia r  d ’A s tr a k a n ,
1 /2  b o i te  s a rd in e s  d e s  g a s tro u o m e s .

Colis n“ 12. — P rix  n e t 2 1 .5 0  
1 c u is so t e b e v re u il  p o u r  12 p e rso n n e s .
1 b o i te  p e t i ts  p o is  B cedel a u  b e u r re ,
12 b a n a n e s .

Colis n ’ 14. — P r ix  n e t 1 5 .5 0
1 fo ie  g r a s  ( e n v iro n  750  g ra m m e s ) ,
2ó0  g ra m m e s  tru ffe s  d u  P é r ig o rd .
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L E S  VINS MÉDICINAUX
Le vifl devient partiouliéremcnt précieux quand il 

est charlé  de principes médícamenteuz bien choisis ; 
leí est le Fin Disius. Nous avons enumeré bien des 
fois sa coraposition c t nous insistons volontairement 
sur ce point, étant d’avis qu'une spécialité pharmaceu- 
tique ne doit pas étre préconisée et vendue sans i ’indi- 
catión precise de toutes les substances qui entrent dans 
sa fabrication, cette indication étant la seuie garantie 
du malade.

C'est pourquoi nous répétona que I'iode, la kola, la 
coca, le quinquina, le lannin, entrent avec le phosphaie 
de chaux dans la coraposition du Vin Disiles, et, mé- 
decins et malades voient d’un coup d ’teil tou t le parti 
ihérapeutique qu'on peut tirer de cette coraposition

méme. La kola active e t régulnrise la circulation; la 
coca calme les crises douloureuscs de la  digestión et 
rend I'assimilation plus com pléte; le tanin excite 
l'appétil; le quinquina raméne la température au degré 
voulu; I'iode tisse aux vaisseaux sanguins des tuniques 
neuves ; le pbosphate de chaux apporte des éléments 
minéraux á l'édiñce liumain.

Et vo ili pourquoi le Fi« DisiUs doit Stre conseillé 
dans toutes les pertes de forcé, les anéraies, les cachexies, 
quelles qu'en soient du reste Ies causes.

D '  H e r n b I n .

P.-S. Le V¡n Désiles se trouve dans toutes les 
pbarmacies: son prix est de S francs. — E n envoyant 
un m andatde pareille somme au dépdt central, rué du 
f.ouvre, 5 bis, Paris, Pancbivre, pharmacien, on le 
regoit franco i  domicile.

I L I N G E  O U V R A G É  i
í  CbcaÍBi d«Uble,N«ppct,Dnpi>Tain, Ridriax,iiBcbiin, Cib, ett. t
“  UtÜiefttiOQ d e  Um X « n c ie a  l in g e  I

1 M '“’ S T U R E L , 86, avenueW aeram , París. :
X 'i 'S  i s ' t  1*1 i ' i  i ' i  I  i i i i ' i i i i  i . i  i i » < i t j a i s i i  I M I  l a i i i  i ' i i  i » i  i ' i i  i v i ' i ' i ' i ' i ' i -

N lc k e lS s .In m ie r e d lr lr a a b Ia  
S s a la S  B o u r i e ^  b r f i le  i ju l le  
so e n c . D ' Q u lt. E n v o y é e a v so  

e n t r a  in a n d '.  poste .
> a r i e 1 0 '« 9 .  P r o v lo c e  1 1 '0 O  

oecO U O U N , P a r la .
l O í .  P a u b *  « t - O a n i a .VEILLCUSE-PHARE

LES M ACHINES A COUORE
á. F é d a le  U a g iq u e  B&cle
Bont supérieures ¿  tou tes, elles 
so n t les p lus com plétes e t les 
p lus douces, les p lus rapides et

  les m ieux perfectionnées.
i T á l b u m  I L L U S T R É  c ó n t e n a n t  d e s s in s  e t  e x p ll-  
c a U o n  d i's  2 0  m o d é le a  e s t  e x p e d ís  g r a t is .

S'adresser directement au íairricant:
R /I** O  .  IB  A .  C í e  B ,  4 6 . ro e  d a  B a o ,  P arla

58 , b<m l«Tard A * la  V iU a tu
PAKIS

B A L A I S  A M É R I C A I N S  P E R F E C T I O N N É S

W I L L I A M S  & C°
1 e t 21, R ae  C aam artic  — PA R IS

ALIM ENT DES EN FAN TS
“ P H O S P H A T I N E  F A L I É R E S  "

I V r O T T T A J E l D E
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