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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 a la constance de ses efforts.

Mais la rapidité inouie de son dévelop-
pement est due, surtout, a la propaganda
bienveillante faite par ses abonnés qui ont
pris a tache de répandre eux-mémes cette
publication utile, saisissant toutes les
occasions de louerses procédés nouveau,
la clarié de ses recettes, et de rendre hom+
mage a la sUreté et 4la conscience absolue
de ses moindres indications.

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

le 3* Samedi

PARIS
257, rué Salnt-Honoré, 257

de chaqué Mole

UNION POSTALE
O francs par au.

[ IMBALE DE IiOUILLES

A LA JOINVILLE

Cours de M. A. Colombié

Mesdames,

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

Cette garniture est trés variable : on
peut employer des quenelles de poisson au
de volaille, des filets de solé, de barbue,
des queues d'écrevisses, des crevettes, des
moules, des pktes, en ajoutant avec plus
ou noins de profusion : 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, dars la-
quelle onlaisse les queues des crevettes ou
des écrevisses. Nous enploierons du beurre
d'éerevisses.

La pate
OccupoDs-nous d’abord de la pate.
La pate & timbale est une pate brisée ou

pate & pate, plus ou noins riche en
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beurre. Souvent, sous pretexte que la
crodite ne se mManNgo pas, on ia prepare trés
économiquenent; et il estvraique, dans
ce cas, I'intérieur est K peu pres aussi bon.

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

Voici la formule généralement adoptée
pour la pate 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 absorbi plus
que les farines ordinaires, qui sont plus ou
moins melles;

Un peu de sel.

Si I'on ne désire pas une pate fine, on
peut réduire la quantité de beurre k 180
grames.

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

Tandis que la pate a foncer pour tartea
se noulle a peine, celleci 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 ranmolli, mais pas trop; car
alors, il tourue en huile, et la pite reste
granulense et sara coliésion.

Plagant mes deux mains « de chanp »,
de cbaque coté extcrieur de la couronne, je
les raméne Tune contre I'autre, en pressant
la farine et le beurre, que je fais rouler

entre mes deux nmains, comme pour rouler
une saucisse.

Je recommence plusieurs fois I'opéra-
tion, de maniere k bien méler lo beurre
avec la farine et 4 en former uue sermoule
réguliére; ceci est important.

Quand j’al obtenu cette senoule, je
moutle avec I'eau et le vin blanc, et je
pétrii viverment pour amalgamer le tout et
avoir une pite bien lisse. Ma senoule doit
étre assez bien faite pour que Tamalgame
s'opére presque instartanément.

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 pate, et I'em
péche d'étre caoutchouteuse et de se reti-
rer surelle-méme quand on la travaille.

La timbale

Ma pite étant reposée, je prends un
noule a Charlotte, c’est-&-dirc un noule
cylindrique uni — en forme de timbale —
etje le beurreintérieurement.

Avec le rouleay, j 'étends la pite enrond,
sur une épaisseur d'environ un centimétre
etdemi. Puis, pla™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
alers le rouleait et je fais bien adhérer la
pate tout autour du moule, en évitant les
plis et les vides.

Enfiii je rogne la pate qui dépasse les
borda. Puis, aprés avoir garni le fond et
le tour de la timbale aveo un disque et une
bande de papier beurr?, je la renplis de
riz, de lentlles ou de noyaux de ceriscs,
gue j'éléve en dome un pea au dessus
du bord de la pate. Je couvre également le
tout avec un disque de papier beurré.

Pour le couvercle, je forme un rond
avec le reste de la péate, etje 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 nouillé 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 a paté, 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 légérement salé,
Btje fais cuire k four un peu chaud.

Il faut de 25 a 30 minutes pour gue le
couvercle soit cuit.

Quand il est & pairt, je le ceme avec un
couteau, etje 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 Nouilles

On peut renplir la timbale avec des
noulilles ou avec du macaroni. Aujourd’hui
j ’enploierai des uouiiles : 200 grammes.

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

Pour nos 200 grames, j ’enploie :

2 litres d’eau;

20 grammes de sel ;

1 gramme de poivre moulu;

1 pointe de muscade rapée ;

4 0u 5 cuillerées k bouche de lait;

30 440 grammes de beurre, soit gros
comme un esuf.

Ués que I'eau bout, j’ajoute sel, poivre,
muscade; j'y plonga les nouilles coupées
pes trop loDgues, etje laisse reprendre
I'i'bullition, & casserole découverte. Quand
elle a repris, j'ajoute le beurre et le lait
pour achever de blanchir lapate; je couvre
la casserole et je la retire sur le coin du
fourneau, ouje laisse lesnouilles « pocher»
pendant 25 ou 30 minutes.

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

Au bout de eetenps, je retire les nouilles
et je les tiene au chaud sur une passoire a
trous assez largeg, placee au-dessus de I’'eau
dans laguelle elles ont peché, pour que la
vapeur les empéche de dorcir. |l est bon
de ne pas los préparer trop longtemps
d’avance.

La garuiture

Pour une timbale de nos dimensions, il
faut:

12 écrevissea, de la dimension de calles
vendues & Paris de 15 4 2U centimes ;

1 truffe moyenne ;

100 grammes de tetes de champignons;

100 »  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 dejus; ou, adétaut,
le double ds brtuillon blanc;

Et facultativement : crétes et rognons
de cogs, jambon ou langle ¢cariate, blanc
de poularde.

Pendant que les nouilles pochent, je fais
cuire une douzaine d'écrevisses dars 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 I'enveloppe des queues et les ca-
rapaces, je prepare du beurre décre-
visses.

Puis, dans une autre casserole aiaude,ge
mets le reste du court-bouillon également
ppassé, etj 'ajoute :

40 grammes de beurre;

La truffe coupée en rondelles;

Les tetes de chanpignons peléos ot cou
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pees en deux par le travers, c'est-a&-dire
en 2 rondellcs.

Je couvre la casserole, et je chauffe.

Aprés une minute d’ébullition, la truffe
et les chanmpignons 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.

Crétes et rognons de cogQs

Je puis encore ajouter des crétes et re-
gnhons de cocgs.

Dans ce cas, je fais blanchir les crétes a
I’'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-
rait rose.

Je nets alors les erétes et les rognons
dans un peu de consommeE; et, aprés lea
avoir fait cuire 2 minutes, je verse le tout
dans la casserole oul se trouvent les queues
d'écrevisses, la truffe et les chanpignons.

La sauce

Tous mes ingrédients étant ainsi prepa-
res et tenus au chaud, il ne me reste qu'a
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 gamiture ci-dessus, sans le
liquide;

Le jus de viande, ou, & défaut, le bouil-
lon blanc (bouillon de veau ou de poulet);

Les nouiUes bien égouttoes;

Parmesan rape;

Beurre d'éerevisses;

Sel, poivre, muscade.

Puis, sil’on veut :

Environ 50 grammes de jambdn cuitou

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

Je tourme 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.

Observations

On peut, soit faire attendre la timbale
au four — soit tefiir la casserole au chaud
et couverte, et ne verser qu'au moment de
servir. C’est indifférent, et chacun peut
agir suivant ses conmodités personnelles.

Les cuisiniéres qui Mmauraient point la
forcé de tourmer la casserole hors du fey,
peuvent la laisser snr le fourneau, et tour-
ner avec la cuiller de bois, & condition
d'éviter | ébullition. Mais, en procédant
ainsi, elles lisquent de briser les éléments
de la gamiture et de le* mettre en bouiliie.

Eiifin, si I'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 exermple : 18 écrevisses, au lleude
12; et 150 grames de champignons, au
lieu de 100. On peut ajouter aussi quel-
ques gquenrelles de poisson.

RENOUVELLEMENTS

Ainsi que nous l’avons annonce,
nous mettous en recouvrement par la
voie de la poste les abonnements non
encore renouvelés ayant prisJin le 31
décembre. Nous percevons également
le prix non acquitté des collections
1893 et de nos envois d’exemplaires en
supplément.

Le montant des re*us comprend une
somme de cinquante centimes pour
frais de ce recouvrement en province
et h I'étranger.
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POMIIES DE [EfIBE A LA HOTHSCHILD

IGici une bonne recette qui Nous
est encore commuuiquée par
M. A. Chevallier.

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

Les pommes de terre

Taillez des ponmres de terre crues en
boules grasses come de belles avelines, &
I'aide d'une ouillére a4 légumes ronde, d'en-
viron deux centimétres de diamétre, comme
on en trouve dans toas les bazars au prix
de 75 centimes. 1l inporte de choisir des
ponTTes de terre assez grosses pour débiter
facilement ces boules, que Ton n'obtient
réguliéres qu'a condition d’enfoncer pro-
fondément la cuiller.

Evitez d employer des pomes de terre
farineuses qui tormberaient en bouillie a la
CuissoN.

Les pontres de terre doiveut étre servies
aussitét cuites. Par conséquent, si vous
voulez les découper d'avance, faiies-les

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

Proportions

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;

/2 —  devinaigre ;

I — & café de farine do nmou-
tarde; N

Sel, poivre, une poiute de Cayenne.

Cuisson

Mettez les pomes de terre dans deux
litres d'eau chaude salée avec environ
15 grammes de sel. En les mettant dans
Toau chaude, elles sabiment noins que e
onles mettait dans 1’eau froide.

Portez a I’ébullition, et laissez bouillir,
pas trop fort, 5 minutes : pas davantage.
Les pormmes de terre doivent rester formes,
et n'étre paa suffisamment caites, car on
les finira tout a I’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 Maximum

Il ne faut paa songer a sauter la casse-
role: les pomres de terre s'écrasent. 11 est
dore indispensable de découvrir la casse-
role deux ou trois fois pour les arroser avec
leur cnisson a I’'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 uniriove mat. Si I'on dispose d'un four,
le plus sinple est d'y mettre la casserole
(four doux).
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L ’assaisonnement

Vous avez du préparer d'avance urne
mayonnaise avec 1 jaune d'cEf, 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,
ure cuillerée a café de farine de moutarde
— mopsurée séche.

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

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

Beurre d’'Ecrevisses

Pour préparer un demi-quart, soit )
granmoB de beurre d'écrevieses, il suffit
d’une douzaine d’écrevisses Moyonnas.

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 granmes de sel;

1 gramme de poivre;

1 pointe de Cayenne ;

1 brindille de thym ;

1 feuille delaurier;

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 & feu trés vif pen-

dant cing 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 termps, je retiro les éor-e-
visses, et je sépare la carapaco de la
queue. Je décortique lee queues, quiil est
toujours facile dutiliser pour une garni-
ture, et je nets I'enveloppe des queues
ainsi que les carapaces entiéros dans un
nortier.

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 amalganer.

Puis je nmetsla purée ainsi obienuo dans
uno casserole contenant un demi-litre
d'eau, etje porte & dbnllition.

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

Je reeueille ce qui passe dacs unvaso
d’eau froide ol se figo le beurre que je
laisse reposer, au frais, jusqu'au nmoment
de I'einployer.

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

NOS COLLECTIONS

Les eollections du POT-AU-FEU
des années 1893 et 1894 ne sont, de
fagon exclusive, vendues qu'ad nos
abonnés.

L'année 1893 (dix-sept numeéros)
forme un volume broché du prix de
cinqg francs, Paris et province; six
francs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894
sont livrés ensemble au prix de six
francs, Paris et province; sept
francs, étranger.
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Xous remplagons avjourd’luii nos menus mordineires par deux menus de cérémonie
gue nous avons demandes au Chef du plus grand Cercle de Paris.

HORS-D'CEUVRE

POTAGE PETITE MARMITE
POTAGE CREME DE CHICOREE

CROUSTADES A LA SAINT-HUBERT
TRONCON iVeSTURGEO.»! A LA RUSSE

DOUnr.E DU MAONBT A 1'italiennb
PAIN DE FOJE GRAS FRAPPE A0 CHAMPAGNE
FONDUES AU PAHMES.IN

SORBETS AU PORTO

CANETONS A LA ROUENNAIKE
SALADE

POINTES D’ASPERGES A LA CREME
CARDONS A LA MOELLE

ANANAS GLACE
GATEAU NAPOLITAIN
FRUITS ET FROMAGE
PETITS FOURS

éqgiai®age de la T3abhie

Quielle est la famille n‘ayant pas en sa
possession une paire de ces bons vieux
chandeliers de I'ancien temps qui flan-
quuient naguére toute pendule plus ou
moins sous globe, aussi lourds a manier
que les flambeaux de sacristie, dont ils
rappellent souvent les formes ?

On les utilise aujourd’hui trés heureu-
sement comme «bouts de table». En
rempla™anila lampe par un petit récipient
a pétriile mobileen cristal taille, onobtient
un eclairage donnant une lumiére fixe égale
a celle de plusieurs bougies.

HOHS-D(EUVRE

CONSOMME A LA SEVIGNE
POTAGE MABQUISE

RISSOLE8 A LA LUCULLUS
BARBUE SAUCE HOLIANDAISE

ALOVAU A L’ANGLAISE
POULARDE A 1.A BKESSANNE
TRUFFES A LA 9ERVIBTTE
TIMBALE DE QUEUES D’ECBEVISSKS A LA NA.NTUA

SORBETS

PATE DE BECASSES EN CROUTE
SALADE

PONDS D’ARTICHAUTS AU SAUTERNE
CH1COBIE9 AU JUB

PUDDING MONTMORSNCY
BOMBE MEXICAINE
GAUFKES
PAILLES AU CHESTER
FRUITS
FROMAGE
PETITS FOURS

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

L’abat-jour doit étre simple, de préfe'-
rence comme ceux des bougies, en papier
crepé de couleur, avec un intarieur 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
coliteuse, car chaqué récipient codte, joli-
ment établi, environ 8 francs, et se trans-
porte k volonté sur des flambeaux diffe-
rents.

L ady Pratick.
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JANVIER GASTRONOMIQUE

POISSON

Hausse formidable, provoquée par les fétes,
aidée aussi par le mauvais temps, et qu'il faut
s’attendre k voir durer quelques semaines- En
général, les prix ont & peu prés doublé.

Quelques rares truites saumonées de Dantzig
se vendent de 13 k 15 francs le kilo.

Le turbotet la solé ont monté k 5 fr ; la bar-
bue k 6 francs. Quant aux mulets et aux bars,
ils valent de 6 k 8 francs le kilo, et I'on n’est pas
certain d'en trouver tous les jours.

Le merldn, beaucoup moins abondant, a dou-
blé de prix :2fr k » fr. 50 le kilo — Le maque-
reau, au contraire, a légérement diminué : 50 k
60 centimes piéce.

Les cours du homard et de la langouste, déjk
élevés, ne paraissent pas devoir subir d’augmen-
tation ;4 fr- 50 le kilo.

Le hareng est fini. — Les coquilles Saint-Jac-
ques sont moins ahondantes : 35 centimes piéce.

Lacrevette devient rarissime : de 20 k 30 francs
le kilo, la rose... lesjoursol il y ena. La grise,
également peu ahondante, vaut 5francs le kilo.'

Hausse sérieuse sur les écrevisses celles qui
valent d'ordinaire 10 francs le cent se vendent
15 francs; celles de 15 ont monté k 25.

L’éperlan reste stationnaire : 75 ceni, & i fr.
la livre ; ainsi que le goujon : 2 fr. 50 ia livre.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Variations en général peu sensibles.

Il'y a toujours de belles bécasses ;4 k 6 francs.
Les bécassines deviennent de plus en plus rares :
4 fr- 50 les grasses, 2 fr. 25 les maigres.

Faisans : 5 fr. 50 k 6 fr. 50 les poules; 7 k
8 fr. les coqgs. Cuissot de chevreuil : de 12k 16 fr.

Les alouettes grasses ont monté k 4 francs la
douzaine: elles vaudront bientdt s et 6 francs si
nous n’avons pas de neige.

Les perdreaux se vendent de 3 a 4'francs; la
fermeture de la chasse est proche, hatons nous
de les mettre en patés-

Les poulets restent au mime prix ; de 3 k 5
francs ; poulardes, 8 et 9 francs. — Canetons, de
6 k 9 francs.

Foies gras de Strasbourg : 4 fr. 50 et 5 francs
la livre. — Foies du Midi : 4 francs et 4 fr. 50.

LEGUMES

Les petits pois d’Afrique valent toujours environ
3 francs le litre.

Les haricots verts ont augmenté dans des pro-
portions fentastiques : i fr. 75 k 3 fr. la livre.
Ceux d'Espagne, qui étaient mauvais jusqu’ici,
sont maintenant bons, Rappelons qu'iis sont pré-
férables k ceux d’Afrique dont ils se distinguent
par leur teinte gris sale. A grosseur semblable, ils
se vendent 25 centimes de plus la livre.

Flageolets trempés et Soissons trempés ne
varient pas : 40 k 60 centimes le litre,

Belles tomates d'Afrique ; i franc la livre, 20
4 25 centimes piéce-

L’oseille est chére ; 50 et 60 centimes la livre
Les épinards ; 20 et 25 centimes.

Les endives, améliorées par les gelées, restent
cependant plus améres que d’ordinaire.

Artichauts d’Afrique, de 30 k 50 centimes.

Beaucoup de beaux choux-fleurs de Bretagne et
d'Afrique ; de 40 k 70 centimes.

Les cardons augmentent: i fr. 75 & 2 fr. 25
le pied.

Nous avons toujours en abondance :Crosnes
— Céleri — Céleri-rave — Betteraves — Topi-

nambours — Lentilles nouvelles.
Truffes : 12 k 16 fr. la livre.

SALADES

La salade est encore ahondante ; mais la hausse
commence et deviendra vite sérieuse si ie temps
dont nous jouissons continué.

La chicotée de pleine terre de Paris touche k
sa fin : 25 et 30 cent, la livre. Celle du Midi
commence k arriver, et vaut de 20 k 25 cent, le
pied; il en faut trois pour une salade presentable.

Escarolle et laitue : 20 k 23 centimes la livre.

Beaucoup de barbe de capucin, k 15 et 20 cen-
times la botte. — MSche : 20 centimes la livre.

Le pissenlit est plus tendre : 25 centimes la
livre, le vert; 35 et 40centimes le demi-blanc.

La romaine de couche a encore augmenté : so
et 60 centimes le pied.

FROMAGES DE SAISON
Roquefort — Gruyére — Chester — Hollande.
Brie — Caraembert — Coulommiers — Petits

bondons.
FRUITS
On ne trouve pas de raisin convenable k moins
de | fr. 50 lalivre. Le beau atteint 3 francs.
Les oranges, assez ahondantes, sont de qualité
niédiocre. Rarement les mandarines ont été si
mauvaises k pareiUe époque.
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POULET A LA LIEGEOISE

/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 délicais; le céleri, qui forme la
garniture, est parfait pour les rhumatisies.

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 menu de céréno-
nie. Enfin, on peut accommoder de cette
fagon une béte qui n'est plus de la pre-
miére jeunesse.

Proportions

Pour un poulet moyen, pesant tout pré-
paré 1 kil. 250 gr., soit deux livres et
demie :

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

4 verres de bouillon, soit 8 décilitres;

30 grammes de beurre, soit gros eonme
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 sontdures 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 noins
pour les premiéres branches blanches plus

résistantes que celles de I'extréme cceur.

Il est préférable de supprimer aussi
toutes les petites feuilles qui, a la cuisson
prolongée, se détachent et séparpillent
dans la sauce. Mises de co6té, elles seront
excellentes en salade le lendemain.

Lavez & I'eau froide les céleris, éeartez-
en les branches pour les mieux nettoyer,
toutefois sans les détacher du pied.

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

Egouttez-les, et mettez-les a rafraichir
¢, I'eau froide en attendant le moment de
les employer.

Le poulet

Le poulet étant vidé, flambé et brideé,
choisissez une casserole dans laguelle il
soit seulerment a I'aise. Mettez-y le nor-
ceau de beurre & fondre, et, dés que le
beurre est chaud, introduisez le poulet,
pour le faire « revenir », c’est-a-dire colo-
rer, a feu doux, la casserole découverte,
bien entendu.

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

11 doit étre seulement blrmd doré. Cette
opération demande de vingt a vingt-cing
minutes, pendant lesgoelles il faut tourmer
et surnveiller le poulet fréquenment, pour
maintenir sa teinte dorée uniforme.

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

La sauce

Le beurre resté dans la casserole doit
étre maintenant trés foncé; ne vons in
quiétez pas de sa conleor, car avant de
servirvous dégraisserez cormplétement, etil
N'en restera rien dans la sauce.
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Méiangez dans ce méme benrre votre
cuillerée de farino, laissez roussir doux
minutes kK feu modéré, puis ajoutez, en
tournant et en délayant bien, le bouillon
néccssaire, soit quatre verres.

Continuez a chauffer, et quand I'ébulti-
tion est déclarée, mettez dans la casserole
les céleris bien égouttés. Couvrez hormd-
tiquement la casserole, et laissez cuire une
demi-heure a feu moderé. 1l ne faut pes
une ébullition violente, mais il faut un peu
plus que le mijoterment.

Encoré le poulet

Au bout de cette demi-heure, vous ran-
gez, les céleris contreles parois do la casse-
role et vous itstallez le poulet au railiea,
toutsimplement. Dés lors, il n'y a plus qu'a
laisser achever la cuisson a tout petit
bouillotterment, cette fois, la casserole res-
tan! toujours bien couverte.

Pour un poulet moyen, coraptez, eiivi-
ron, encore 30 minutes; au milieu de ce
tenps vous devez retourmer une fois la
béte dans la casserole pour qu'elle cuise
égalerment.

Un pea avant de servir, voos enlevez le
poulet et vous I'égouttez bien ; puis vous
le découpez cormme al’ordinaire, et rangez
los morceaux au milieu dun graod plat
rond, creux, autant que possible, et
clLauffé.

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

La liaison
Dégraissez compUtement le jus de cuis-
son, opération trés facile, car la teinte
foncée du beurre roussi qui surmage le
rend facile & reconnaitre.

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,
cesjaunes dteufs dans la casserole. lle-
mettez sur lefeu  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 1'ébulli-
tion; gotitez pour le sel, puis versez sur le
poulet et les céleris qui doivent étre bien
nappds d’'une couche crémeuse légére.

Observations

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

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

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

On agjoute a la sauce ce qui reste da
Madére aprés cuisson de la truffe.

La Miiii.t-E CathilEdie.

i.e proobolo Xumréro da I’ OT-AGHEC parai-
tra le satuedl 19 Jarwier.
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CROQUETTES DE RIZ

I®Eclassigae entremets chaud, pré-
oieus pour le# menus de tamiile,
convient a tout le nonde. 11 re

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

Mais, comme les dioses sinples, il
exige du soin dars les détails.

Lacroutedes croquettes, d’'unejolie cou-
leur dorée, doit étre minee, séche et cro-
quante ; I'iiitdrieur, au contraire, doit con
server une humiditd noellouse, ct 1'on doit
y retrouvor lo riz en grains distincts, et
non pas éorasés en bouillie.

Pour arriver & cet ideal, nous donnons
des expliuatiuns pouvant sermbler peut-Ctre
trop ininutiouses & un cordou-blcu, Mmais
qui aideront cortaineuicnt les debutantes.

Proportions

Pour 4 oU 6 convives :

G cuillerées k soupe rases de riz, soit
100 gramimes;

5 cuillerées a 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 bienfrais ;

1/2 litro de bon lait;

La pelare d’'un demi-citron;

Environ la valeur d'une dizaitie de cuil-

lerées 4 bouche de mié de pain rassis,
émiettée finement et séchée;

1 cuilleréek café d’huile fine ;

| » » d'eau froide;

I pincée do sel.

Le riz

Il est indispensable de prendre da riz
CaroHre de premiére gnalité.

Lavez-le & deux ou trois eaux fraiches
ou plus, jusqu'a ce que la dermiére eau
reste limpide.

Versez un demi-litre d'eal tiéde dans
une casserole ; ajoutez le riz, posez sur le
feu et faites bouillir cing minutes seule-
ment 4 partir du premier bouillon, ce qui
sappelle « blanchir

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

La cuisson

Faites bouillir le lait dans une casserole
pouvant contenir un litre et demi — pour
les quantités indiquées ci-dessus. Dea qu'il
a mornté, jetez-y le riz avec la pelare d'un
demi-citron laissée endoux ou trois mor-
ceaux pour pouvoir les retrouver et les en-
lever aisément aprés cuisson.

Laissez reprendre I’ébullitioQ, puis reti-
res tout 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
termps, rébullition doit étre imperceptible,
indiquée tout au plus par un petit frémis-
sementagitanl trés légérement Ces
conditions permettent au riz de goofleren
absorbant graduellerment le lait.
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A mesure que savance la cuisson, veil-
lez pour que rien ne brule, 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 & la surface du riz, et gue le fond de la
casserole n'est pas en contact direct avec
une chaleur vive, il Ny arien acraindre.

Au bout dune heure, si la cuisson a été
menée avec tous ces soins, le riz doit Gtre
Kk point, ¢’est-&-dire tendre, s éeraaant par-
faitement entre les doigts, mais chaqué
graiu restant bienentier et distinct. Quant
au lait, tout au plus, en penchant la casse-
role, dcvez-vousen trouver lavaleur d'une
cuillerée a café, que vous y laissez.

La liaison

Done, le riz étant &4 point, retirez
I’écorce de citron, puis mélangez dars la
casserole méme, le sucre enpou're, le sel
et le beurre; mélez avec une petite cuiller
de bois mMre®, et légérement, pour ne pas
hriser les grains. Laissez la casserole au
chaud, mais pas sur le feu directement.

Battez un pu(frais, jaune et blanc, en
nousse légére, et incorporez-le peu & pm
au riz dans la casserole — hors du feu —
pour éviter de faire tourmer I'muf trop vite
saisi par la chaleur.

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

Celafait, vous n'avez plus qu'a mettre
le riz a refroidir.

Le refroidissemeut
Pour cela, vous le versez sur une plan-
che quelcongne, ou tout bonnementsur un
grand plat, etvous I'étalez en un tas carré
sur une épaisseur réguliére d'a peu prés

cing centimétres, soit environ trois doigts.
Avec la cuiller de bois, tassez et redressez
les bords, bien nets, corme les tas de
cailloux des cantonniers, de fason & fign-
rer un carré dune quinzaine de centi-
metres de cété, au noirs.

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

Mettez ensuite la planche on le plat
dans un endroit frais, atin de laisser le riz
refroidir complétement. Cette condition est
de toute nécessite pour I'obtenir il faut,
par un tenmps froid, laisser le riz au noins
deux heures avant de Temployer, car il
conserve trés longtenps sa chaleur inté-
rieure.

Les Croquettes

Au noment de mettre le riz en cro-
quettes, préparez dans une assiette ia mie
de painnécessaire.

Daus une assiette crease, battez un muf
entier, jaune et blanc, aveo unecuillerée a
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 cing centimeétres
sur quatre. Cela vous donne done quatre
rangées de croguettes sur un sers 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 seulerment a Tmil, pour éviter davoir
des croquettes de dimensions inégales, ce
qui ne fait pas bien; ou de recourir, pour
les égaliser, 4 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 farire et les ronler dessus,
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ou iormrer les croquettes entre les nains
que vous frottez doucerment I’'une contre
lautre, en tenant la main de dessus un
|peu creusee.

Toutes vos croquettes étant formeécs, pre-
nez-les une a une et passez-Ics dans I'muf
battu, puis roulez-les aussitét dans la mie
de pain, de facon k les recouvrir sur
toute leur surface.

Ainsi paneées, 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 les frire.

La friture

La friture, quelle que soit sa composi-
tion, doit étre fraiche, si I'on veut obtenir
des croquettes d’'une jolie couleur, et assez
ahondarte pour les baigner compléterment.

11 faut opérer kfriture chaude, afin que
lo riz soit bien saisi et que la graisse ne
penétre pas al’intérieur des croguettes.

La friture sera k point si, enjetant 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  croguettes seulement pour
ne pas provoquer un trop grand refroidis-
semrent. Surveillez-les, retonmez-les avec
I’écunoireen fil de fer étanme. Belirez-les
au fur et a 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-
serttent & peu prés le temps de cuisson
nécessaire.

Les croquettes étant parfaiterment 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 bliches.

Saupoudrez de sucre et servez tout de

suite.
Observations

A Paris et dans les grands centres ol le
lait est trop souvent additionné deau, il
cornviendra de le faire réduire avant dy
nmettre le riz. Pour cela, il faut ajouter un
tiers de lait en plus de la proportion indi-
quée, et faire bouillir, a casserole déoou
verte jusga’a réduction de cette quantité.

Le refroidissement complet du riz avant
de le former en croquettes est des plus
iinportants.

Si le riz est encore tiéde k ce momert,
I'opération est longue et difficile, parce que
le mélange ne reste pas eonpact et serrble
toujours coiitenir trop de liquide. Tandis
que, compléterment refroidies, les parties
liquides se sont figées et maintiennent le
riz aggloméreé.

La vieille Catherine.

Avez-vous remarqué gu’en ce noment
on se préoccupe surtout des corsages? Sur

.eux se sont concentréestoute I'ormementa-

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, ol 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 €légants sur des jupes quel-
congues ; je crois méme avoir dit déja 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'ensermble des toilettes nou-
velles.
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Les jupes sont toutes droiies, sans

traine, mais excessivemein ampies, mon-
tées avec deux gros plis derriére & la cein-
ture. qui se maintiennent formés jusqu’au
bord de la jupe, le plus souvent grace &
une doublure de crin, entiére pour les Iés
de derriére,

C’est trop raide pour étre gracieux, et
je préfére les grosses fronces qui, laissant
pius de souplesse a I'étoffe, conservent en

méme temps quelque personnalité aux
mouvemenis.
Comme tissus, c'est le satin duchesse

quia toute la faveur; viennent ensuite la
peau de soie etlesarmures & petits dessins
imperceptibles seulement I'im -
pression d’une soierie unie plus épaisse.

que la généralhé des

donnant

Nous avons dit

jupes du soir étaient absolument unies.

Cependant, on en peut couper la mono-
tonie par des quilles de passementerie, de
jais, ou de broderies remontant le long du
devant; on garnit encore ce méme devant

de choux nu de nceuds sur les coutures du

Ié du milieu, légérement entrlouvertes
vers le bas.
Nous arrivons aux corsages. Comme

ifgne principale. le ctrré domine: décol-
letages, est disposé en
carré. Les devants sont froncés ou plissés

blouse; les dos, d’un seul

garnitures, tout
en fa”on de
morceau, absolument plats ethbien tendus,
s.ins aucune fronce, sur une doublure ba-
leinée. Les manches toujours énormes et
souvent différentes du reste de la toilette,
du moins pour I'éioffe, car6n reste davan-
tage cette année dans les tonalités gené-
rales. Mais les manches en velours de
méme couleur que larobe se font toujours
beaucoup, surtout en velours miroir plus
souple etplus chatoyant que Je velours
ordinaire.

Pour les garnitures, surtout de la den-
telle haute, en berthes trés fournies, rat-
trapées par des choux, relevées par degros
noeuds, tout cela trés ampie, trés étolfé.

A titre de puré curiosité bien entendu,

je veux vous signaler le point de Venise—

point 4 la rose — rebrodé de diamants, ex-
posé ces jours-ci dans la vitrine de L ..ie
joaillier. Les jours des principaux dessins
de la dentelle sont remplaces par des mo-
tifs de diamants, montés en platine, comme
& Tordinaire, et figurant la disposition de
ces dessins. C4 et & un semis de pierres
isolées. La dentelle que j'ai vue, haute de
i8 4 20 centimétres, était destinée & une
berthe

I’effet en était pluldt artistique ;

de corsage. Je dois ajouter que
le relief
et I’épaisseur de laguipure ramenant celui
des motifs de diamants & des proportions
I'aspect général n’est point
Prix : 9,500 francs le

Anuréh de

équivalentes,
lourd ni surchargé.

métre! Bouugeoisie.

COURRIER

Les personnesquipourraientdisposer, en faveur
d'une bonne ojuvre, de vieux papier propres a la
fabrication de sacs, peuvent en informer Madame
L. Rassot. secrétaire de la Suciété de protection
de.saveugles, 2o, rué de la Tour-d'Auvergne, qui
fera prendre les lots & domicjle.

A nos abonnés. — Une abonnée nous recom-
mande pour le service de groom ou de faiet de
chambre, un jeune homnie de dix-sept ans et
demi, ayant déja servi un an en province. Trés
bon siijet, gages modestes.

D’autre part, on nous demande pour I’aris, et
campagne I’été, une iris bonne cuisiniére conn.ais-
sant la patisserie.

Nous transmettrons les lettres.

J. G.— Chez Maignen, 5, avenue de I'Opéra.—
La recette du pudding de eabinet se trouve dans
le numéro du 15 septembre 1893. En voici la
substance . 1 litre lait; 8 jaunes d'ceul; 150 gr.
raisins : Malaga, Smyrne, Ooriothe; 120 gr.sucre;
une quinzaine de biseuits & la cuiitcr; 2 verres &
Bordeaux de kirsch ou de rhum ; vanille. Délayer
les jaunes avec le sucre, y verser le lait peu & j'eu
et pas trop chaud. Mettre dans le moule des cou-
ches alternées de raisins et de morceaux de fais-
cuits; quand il est rempH verser dessus lacréme,
et faire cuire au-bain raarie. Réserver un peu de
lacréme pour servir comme sauce.

G.P. & Laniirecies, — Volumes e.xpédiés.—
Ce four coute de 13 fr, 50 4 20 francs. Il est sur-
tout bon avee le gaz, ses mérites sont discutes.

Voir la suite aux pages 111, Vet
VIl de la couverture.

riil n
LAU U
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Comestibles

EN PROVINCE ET A L’ETRANGER

PRIX-COURANT

HUITRES
MAREE
VOLAILLE Au cours.
GIBIER Pfix franco sur demande.
FRUITS
PRIMEURS
TRUFFES FRAICHES
Truffes du Perigord, extra.. ... le 1/2 kilo 10
—_ —_ ICT cChoiX.eveoreerenee. — V]
— 2** choix. . 12

FOIES GRAS FRAIS

Foies gras UNiers.....ninnns le 172 kilo
PATES DE FOIES GRAS TRUFFES
Ue 11K
Uirj Um
P&tés en croftte, 6 couearte, N'(H)0O___  9.fié¢ 8 »
g 00.. 12, > 1. » 1.0
12 0.. 16. « 14. o 14. u
16 1.. 20. » 18. » 18. «
20 24. » 22. B 22. »
25 80. » 26. » 26. n
Terrines Basses, N’ 14 . 2.60 1.60 1.60
3.50 2.50 2,60
6.60 8.25 3.25
6.50 4.25 4.25
5.25 5.25
Terrines Hantes, 4.25 4.26
6.60 6.76 5.75
8.50 6.50 6.50
10.60 3.60 8.50

. 14. » 10.60 10.50
19- » 15.60 16.60
o080 1 >

PATES DE FOIES DE CANARDS TRUFFES

Terrines S' 1. e 1.80
- 12 8. i

10 8.60

St e 6.SU

COLI8 POSTAUX A PRIX FIXE

Pear PARIS : Franco & domicile
PenrlaPROVINOE:Francodanstouteslesgares

Colis n” 1. — Pris net 2.'75
1 kilog. (environ) poissons ordinaires.

Colis II* 2. — Pris net 4 fr.
2 kilog. (environ) poUsons ordinaireg.

Colis n" 3. — Pris net «.50
i kilog. poUsons ordiaairea.

FRANCO SUR

DEMANDE

Colis n" 4. - Prix net 5 fr.
1 kilog. poissons fins.
Colis n* 6. - Prix net O fr.

2 kilog. poissons fins.

Colis n” 6. «
4 kilog. poissons.

Colis n* 7. — Prix net 4.75

1 kilog. poissons ordinaires,
1/2 boite petits pois extra,
1/8 baril aiicbois de Norwége.

Colis n”8. — Prix net 7.75

1 kilog. poissons fins,
1/2 boite petits pois E«del au beurre,
1 boite barengs marinés au vin blanc (Capitaine

Cook).

NOTA. — Nous considérons,

1® Comme poissons fias : le saumon, la truite
saumonée ot do riviére, le turbat, la barbue, la
solé, le boraard, ia langouste, le bar, la carpe, le
brochet, Tombre cbevalier, les eerevisses et les
crevcttes roses.

2* Comme poissons ordinaires : la raie, le ma-
quereau, ie merlan, le rouget, le grandin, la vive,
lo carrclet, la limando, le cabillaud, le hareng
frais long, I'anguille de mer, I’éperlan, le mulet,
I'aigrefin, la dorade, les moules et les crevettes
grises.

Nous prions nos clients de nous indiquer les es-
péces qu’iis désirent ue pas reeevoir et si I'envoi
doit comprendre plusieurs sortes de poissons.

Colis n“9. — Prix net 11 50

i beau faisan (coq),
125 grammes truifcs fraiches extra dn Périgord.

Colis n» 11. ~ Prix net 9 fr.

1 kilog. baddoek»,

1/8 baril aiieboi® de Norwége,

125 grammes caviar d’Astrakan,
1/2 boite sardines des gastrouomes.

Colis n* 12, — Prix net21.50
1 cuissot ebevreuil pour 12 personnes.
1 boite petits pois Bcedel au beurre,
12 bananes.

Colis n” 14. — Prix net 15.50

1 foie gras (environ 750 grammes),
260 grammes truffes du Périgord.

Prix net l«fr-
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LES VINS MEDICINAUX

Le vifl devient partiouliéremcnt précieux quand il
est charlé de principes médicamenteuz bien choisis ;
lei est le Fin Disius. Nous avons enumeré bien des
fois sa coraposition ct nous insistons volontairement
sur ce point, étant d’avis qu'une spécialité pharmaceu-
tique ne doit pas étre préconisée et vendue sans i’‘indi-
cation precise de toutes les substances qui entrent dans
sa fabrication, cette indication étant la seuie garantie
du malade.

C'est pourquoi nous répétona que l'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*eil tout le parti
ihérapeutique qu'on peut tirer de cette coraposition

| LINGE OUVRAGE [
OocaIBi d«Uble,N«ppct,Dnpi>Tain, Ridriax,iiBchiin, Cib, ett. t
UtUiefttioQ de Un X «nciea linge |

1 M'“’STU REL 86, avenueWaeram Paris.

NlickelSs.InmieredIrlraabla
SsalaS Bourie” brfile ijulle
soenc. D' Qult. Envoyéeavso
entra inand'. poste.
>ariel0'«9. ocel11'00
oecOU , Parla.
IOi. Paub* «t-Oania.

VEILLCUSE-PHARE

LES MACHINES A COUORE
a Fédale Uagique Bé&cle

Bont supérieures  toutes, elles
sont les plus complétes et les
plus douces, les plus rapides et
les mieux perfectionnées.

iTalbum ILLUSTRE céntenant dessins et expll-

caUon di's 20 modélea est expedis gratis.
S'adresser directement au fairricant:

R/I** O . IBA.Cie B ,46.roedasao,Parla

58, b<ml«Tard A* la ViUatu

PAKIS

méme. La kola active et régulnrise la circulation; la
coca calme les crises douloureuscs de la digestion et
rend Il'assimilation plus compléte; le tanin excite
I'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 & I'édifice liumain.

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

D' Hernbln

P.-S. Le Vjn Désiles se trouve dans toutes les
pbarmacies: son prix est de S francs. — En envoyant
un mandatde pareille somme au dépdt central, rué du
f.ouvre, 5bis, Paris, Panchivre, pharmacien, on le
regoitfranco i domicile.

BALAIS AMERICAINS PERFECTIONNES

WILLIAMS & C°

1 et 21, Rae Caamartic — PARIS

ALIMENT DES ENFANTS

“ PHOSPHATINE FALIERES "

Iv rO T TTAJE ID E

Ses CORNICHONS Fa™oa Mire MAMANNE

PATE EPILATOIRE DUSSER

BcDpioyM uo« ou d«ux fois pxr tuoii, e(j« ilétrult im ptni% rolUu dugrACi-. i
p«&ij. D5«tt« U piui d«Jicrta. Seeornel EittC8Cité gxrAniic«. — i>0 A se de Suecd«>*
UPILIVORS

iaou»l«cb«. 10frv franco m*ndAi.) — "~ or im brw.

: A. DESBOIS

Gérant

aaoa aucuii |0 0s««MMOt ]>w la
PouT la barb« a] fp..  Koite, »r>«Hal9 poap la
RIM J.-J.-ROOMMO. PARIS.





