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SOLE A LA RUSSE

V solé & la Rnsse, fort en vogue
depuis gnelgnes années, a été

créée au restaurant Paiilard,
par M. Mourier, aujourd’hui propriétaire
du restaurant Maire, et président de I’Aca-
démie de cuisine.

Le plat est peu déeoratif; il ne I’est
méme pas du tout; mais il est léger, di-
gestif, et repose agréablemeut des sauces
liées. 11 est en outre précieux pour les fa-
milles oi  Monsieur » arrive toujours en
retard, la solé ponvant attendre en « po-
chant », avant la réduction dont il sera
gnestion au cours de la recette, beaucoup
plus facilemciit qu’un poisson au gratin,
par exemple.

La préparation est d’ailleurs simple, &

condition d’avoir son bouillon de poisson
preparé a ravance.
Proportions

Pour une solé pesant 1 livre, suffisante
pour 4 ou 5 personnes:

80 grammes de beurre au moins ;

50 — oignon ;

50 — carotte;

1 demi verre de vin blanc, soit 1 déci-
litre ;

1 verre d© bouillon de poisson, soit2 dé e
cilitres.

Nous donnerons tout & I’heure des indi-
cations pour le bouillon de poisson. Sup-
posons maintenant que nous l’avons tout
prét, et occupons-nous d’accommoder la
solé.

La garniture de légumes

Eplucliez, lavez les oignons et carottes.
Emincez-les tres finement en rouelles; la
carotte snrtout doit étre aussi fine que pos-
sible en cette saison ol le légume, plus ou
moins durci par la gelée, est assez coriace.
Cette précantion est nécessaire pour as-
surer sa cuisson complete ; vous pouvez
done lui donner I’épaisseur de feuilles da
papier, simplement. L’oignon se préte mal
a un découpage aussi minutieux; du reste,
il fond plus facilement & la cuisson.

Prefiez alors uno touie petite casserole,
plus profonde que large, afin qu’elle favo-
rise moins I’évaporation. Mettez-y les lé-
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gumes avec 30 gr. de beurre, couvrez et
posez sor feu donx pour faire « Buer » les*
dits logumea pendant aae petite deini-
heure. Surveiiioz fréquemment poiir gne
rien ne brale. Les Ié"umes ne doivent pas
rouBsir, mais seulement s’iraprégner tout
doucement do beurre ; leur coloration doit
étre insensible, pas méine I'oignon ne doit
se dorer. Aa boQt de cette demi-beure,
versez dans la casserole la moitié du
bouillon de poisson, soit un deiui-verre;
portez & I’¢bullition, puis rotirez tout de
suite sur le com du fourncau. Couvrez la
casserole d'un papior et d’iin couvei'cle
tres herradtique, et faites mijoter ainsi
pendant 3 beures. iSarveillez de temps k
autre, et remuez un peu. Au bout des 3
heures, le liquide doit étre presque entié-
rement réduit, c’est-4-dire que les légumes
doivent étre simplement reeouverts comme
d’un sirop consistant.
Versez alora le reste
un demi verre, et

du bouillon de
poisson, soit méme
quantité de vin blaoc. Kemuez doucement
pour bioQ mélauger, et laiasez chanfFer
jusqu’a ébullition. Pendant ce teinps pré-
parez la solé.

La solé

Vous la videz, vous enlevez la peau sur
chaqué cété, vous rognez la queue avec
des ciseaux, aiusi que les nageoires; puis,
avec un petit couteau pointu, vous l'ouvrez
sur le dos, le long de I’arréte.

Soutevez, de chaqué co6té du dos, les
filéis en raclaiit un peu sur les aretes pour
détacher proprement les chairs. trlissez
alors entre les fileta une bonne pincée de
sel, deux prises de poivro et un petit mor-
ceau de beurre de chaqué co6té, soit 30 gr.
en tout.

Posez la dans un plat long juste & sa
grandeur, allant au feu.

Versez dessus tout le coutenu, chaud,
de la petite casserole aux légumes. Posez

le plat sur le feu, couvrez-le, faitesbouillir,
et retirez aussitot sur le eoin du fourneau
on sur un feu tres doux pour laisser seule-
ment «poeher» la solé pendant 20 & 25
minutes. C’ost-a-dire qu’elle doit chaufFer
suffisamment pour cuire, bien entendu,
mais tout doucement, avec un léger fré-
missement, et non pas des bouillons ac-
centiiés.

Vous pouvez aussi bien la faire cuire k
I’entrée du four, toujours le plat couvert.

La solé étant cuite & point, versez —
saris enlever la solé du plat — tout le U-
quide de sa cuibboq, dans une petite casse-
role — eelle de tout k [Iiieure, si vous
voulez — et mettez cette petite casserole
pour faire réduire cette
Deujc minutes de forte
Versez

sur un bon feu,
euisson de moitié.
ébullition aménent k ce résultat.
alors cette euisson, réduitmaduudemi-verre,
sor la solé, et servcz le plat méme, posé
surun plat du Service.

.Servez en méme temps — pour b’Squan-
tités ci dessus — 30 grammes de tres bon
beurre, fonda, méiangé de

jus de citrén, sel, poivre.
Le bouillon de poisson

Pour obtenir un bon verre, soit un peu
plus de 2 décilitres de bon bouillon de

légcrement

poisso prefiez ;

Parures, aretes, tétos de poisaons bien
frais, etc., le tout pesant envir6n une
demi-iivre ; ou, k défaut, un petit grondin
du méme poids;

30 grammes de beurre;

50 — oignon \
50 — carotte;
10 — échalote;

2 clous de giroflé, 1 feuille de laurier,
1 branche de thym ;

2 grosses branches de persil;

1 verre de vin blanc, soit 2 décilitres;

1 verre d’eau;

Sel et poivre.
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Epluchez oiguons, carottes et échalotes,
coupez-les en rouelles, et mettez-ies dans
nae casserole de la eontenanee d’au muins
nn litre.

Ajoutez les 30 grammes de beurre, posez
la casserole sur feu modéré et faitesrevenir
peadant 4 ou 5 minutes, en remuant de
temps en temps poir que rien ne brftle.

Ensuite ajoutez le grondin coupé en
tron8§ODS de 3 &4 4 centimétres de long, et
sautez-le avec les légames, toiijours a feu
modéré, pendant encore 4 ou 5 minutes,
jusqu’a ce que vous voyiez le fond de la
casserole so colorer tres lIégérement.

Versez alors le verre de vin et le verre
d’ean; ajoutez les clous de giroflé, le per-
sil, thym, laurier, le poivre, et irSspeude
sel. Lo liquido actuel étantdestiné aréduire
se tronverait insupportablement salé si
I’oD y mettait maintenant la quantité pro-
portionnée. Une pincée suftira done.

Faites bouillir rapidement, cnlovez I’é-
cume qui monto, puis couvrez la casserole
et laissez bouillottor tout doucement au
coin dn feu pendant2 heures.

Au boutdeee temps, le liquide doit avoir
réduit presque de.moitié ; par conséquent
il doit vous rester un bon verre, ou un pea
plus de 2 décilitres de bouillon.

Passoz la cuisson dans une passoire tres
fine ou un tamis, au dessus d’une terrine
oud’un bol en faieace ou en terre versie,
pour éviter tout mauvais goit; et tenez au

fraisjusqu’au moment de I'employer.

Observations

En résumé, téate la quantité de liquide
employée, tant pouv le bouillon qu’avec la
solé — soit 1 verre et demi de vin blane et
1 verre d’eau —m doit étre réduite & un
demi-verre au moment de servir. A notre
avis, la solé est meillcurc ainsi et plus appé-
tissante qu'aveo la sauce plus lungue qui
Taccompagne souvent au restaurant.

Le plus pratique est de faire tranquille-
ment le bouillou de poisson la veille, si
la solé doit étre mangée au déjeuner, repas
pour lequel elle parait surtout indiquée.

Dans ce cas, la prcparation de la solé,
le matin méme, ne donne aucun embarras ;
les légumes cuisenttout seuls pendant trois
heures; et le « pochage» de la solé qui
dure ensuite 25 ou 30 minutes, n’exige
aucuno surveillance,

Mazahin.

LE CURAgQAO ET LA DOUANE

Notreanide sur le curasao nous avalu
plusieurs protestations de Hollandais, dis-
tillateurs sans cloute. Nos correspondants
eprétendent que les frais supponés par les

ligueurs de Hollande, pour entrer chez
nous, sont insignifianis.
C'est vraiment nous croire bien peu

e documentes o.

Le litre decurafao fabriqué en Hollande
avec de la fine Champagne et vendu a
Paris, auraita supporter 2 francs de droits
de douane. 11 n'est done poini tcméraire
d’affirmer qu’a prix égal et méme un peu
supérieur, le curasao hollandais est forcé-
meni infe'rieur au curasao franjais, puis-
qu’il ne peut pas étre preparé avec nos
eaux-de-vie.

Du reste, le succés obtenu auprés de nos
lecteurs parle curasao Marniervautmieux
que tous les raisonnemenis, Nous avons
reguun nombre de demandes considérable,
et nous nous fclicitons d'avoir accepté
cette combinaison qui constitue une prime
excepcionnelle, nos abonnés pouvant ob-
tenir par notre incermédiaire, au prix de
6 francs et méme 5 fr. 65 la bouteille, une
ligueur hors de pair, qui sevend 7 et 8 fr,
dans les magasins.

Ainsi qu’il est indiqué aux annonces,
nous tenons toujours des échantillons a
leur disposition.
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ENDIVES GLACEES

|ES endives ont été importées de

la Belgique ofi Ton en fait une

grande consonimation. Ce Ié-

gume tres sain, légérement amer, excel-
lent pour I'fiygiéae de I’'estomac, est pres-
que toujours mal preparé en France :on
se borne & le faire cuire & grande eau et
a le servir avec un roux quelconque. Ce
systéme est déplorable; déja
agneuse par elle-méme, étant tout a fait

I’'endive,

dénaluréopar cet excés d’humidité.

L ’endive doit étre cuite uniquement
dans le beurre. La quantité de beurre, &
premiére vue considerable, qu’elle exige,
n’en fait pasun plat cher; car ce beurre
constitue, avee un simple verre de bouil-
loD, tout I'assaiaonnement. Avec 75 cen-
times d’enJives et 40 centimes de beurre,
oa obtient un meti execllent, suffisant
pour 4 ou 5 personnes, et pouvant figurer
bonorablement dans un mend un peu re-
oherché.

Ou peut, & la rigueur, ne pas employer
du tout de farine pour la sauce, Gin réus-
sira inieux, peut-ltre. en en mettant un
pea. La quantité que nous indiquerons est
tres
pas roussir avec le beurre, la sauce restora

miuime, et comme nous ne la ferons

parfaite pour les estomacs délicats.

Proportions

Pour 4 ou 5 personnes :
1 livre et deinie d’endives, pesées
non épluchées;
90 grammes de beurre;
1 verre de bouillon, soit 2 décilitres;
5 grammes de farine, soit 2 cuillerées a
café rases;
1 cuillerée & café de sucre en poudre;
1 cuillerée a café de sel fin.

Temps de cuisson 2 h. 1/4.

Les endives
Vous les choisissez, autant que possible,
fermes et
courtes et

dimension, bien
et de préférence
grosses, a feuilles serrées.
Taillez le bout de la racine et n’en lais-
sez que ce qu’il faut pour (jue los feuilles y

restent attachées. Supprimez li's premieres

de meme
blanches,

feuilles salios ou gatees, s’il s’en trouve,
et coupez Il'extrémité de celles qui sont
noircies.

8i les endives ont apparence de contenir
du sable, iavez-les & I’eau fraiche tris raji-
dement, et égoattez les avec grand soin en
les séchant avec un lingc. Sielles ne con-
tiennent pas de sable, il

contenter de les essuyer, aprés avoir en-

vaut mieux se

levé une on deux des premieres feuilles.
Les endives conserventtoujours apros le la-
vage un surplus d’bumidité qui se retrouvc
focheusemout dans la cuisson.

La cuisson

Prefiez une casserole basse assez large
pour contenir toutes vos endives placees a
c6té les nncs des autres, et, par consé-
quent, reposant toutes, sur le fond wiSme
de la casserole. Natiirellement, on les y
range un peu serrées et avec ordre; et, au
bout de quelque temps de cuisson, les en-
dives, en se ramollissact, tiennent moins
de place.
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Beurrez le fond de la casserole avec la
moitié de votre beurre sbheurrez ensuite un
rond de papier blanc de la dimension de la
casserole avec l’autre moitié du beurre.
Saupoudrez de sel le fond de la casserole et
le rond de papier.

Maintenant, installez vos endives dans
la casserole avec ordre et métbode pour
qu’elles y tiennent sans perdre de place ;
soit tote béche, une rangée au milieu, et
des endives en travers de chaqué coté\
soit autrement. L’important

répéte,

est, je le
gqne chacune repose sur le fond
méme de la casserole pour s’y colorer Ié-
gérement.

Saupoudrez les endives avec le sucre,
recouvrez du papier beurré, puis d’un cou-
vorcle couvrant beAmétiquement, et mettez
a cuire & feu tres doux pendant 2 beures.

De temps en temps découvrez pour sur-
veiller la euisson, mais en prenant garde
de ne pas faire retomber en pluie k I'inté-
rieur la buée qui s’amasse sous le couver-
cle de la casserole. Juste au milieu du
temps de euisson, c’est-4-dire au bout d’une
be'ure, retournez les endives, afin qu’elles
Boient égaleuient cuites et colorées.

A ce moment, déja, le fond de la casse-
role doit étre en plusieurs endroits — cenx
qui portent le plus sur le feu — doit étre,
disons-ncius, doré par les sucs caramélisés
dos endives.

En retournant les endives, placez sur
ces endroits dorés le c6té do la racine (qui
est le plus long a cuire) des endives les
plus grosses. Tout ceci avec précautiou
pour ne pas les effeuiller. Kecouvrez tou-
jours soignensement avec papier et cou-
verclo.

Une dizaine de minutes avant de servir,
soit au bout des deux heures, — enlevez
les endives de la casserole avec une écu-
moire légére — Técumoire k friture — et
posez-les sur une passoire & larges trous

pour les bien faire égoutter, le tout au-des-
sus d’une assiette, au chaud.

La liaison
dans une petite tasse, votre
farine avec deux ou trois cuillcrées de
votre bouillon chaud, ettenez & part.Versez
alors tout le jeste du bouillon dans la cas-
serole oii est resté le jus de euisson des
endives, faites prendre ébullition en raclant
bien le fond de casserole pour en détacher
et faire fondre dans le bouillon toutes les
parties bruuies et glacées qui font d’excel-
lentjus. Ajoutez le peu de euisson qu’ont
achevé de rendre les endives dans la pas-
Boire, et ne dégraissez rieo.

Ramenez alors la casserole sur feu doux
etversez dedansvivement lafarine délayée.
Faites chauiFer une minute, toujours sans
cesser de tourner, mais ne laissez pas bouil-
lir i car, d’abord, le jus épaissirait trop ;
ensuite, la farine preudrait, en bouiliant,
un goot tout difFérent. A ce moment, le
jus doit étre a consistance de sirop, bril-
lant, léger, sansaucune trace graisseuse de
tout le beurre de euisson qui s’est fondu et
mélangé dans I’ensemble.

Alignez

Dolayez,

les endives sur un plat bien
chaud, et versez par-dessus le jus & travers
uno passoire assez fine.

La Vikille Catherine.

NOS COLLECTIONS

Les collections du POT-AU-FEU
des années 1893 et 1894 ne sont, de
fa~on exclusive, vendues qu'a nos
abonnés.

L'année 1893 (dix-sept numaoros)
forme un volume broché du prix de
cing 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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[OTELETTES O PORC AUX OICNONS

A LA MENAGERE

|k pore est tres bon once moment,

et il constitue une alimentation

grasse opportune surtout par les

temps froids, alors que la « combustiéon »
inlérioure est plus active.

Lo mets dont nous allons donner la
recette, fait partie de I’'ancionne bonne cui-
sine bourgcoise. Sa confection est iort
simple : point do complications de casse-
rolos (on n’on emploie qu’nne); point de
surveillance niinutieuse ni de préparations
prealables. Il suffitd’une heure de cuisson.
C’est un plat do déjeuner précieux pour
les jours ol la cuibinicre a un groe net-
toyage ou une autre besogne absorbant son
tomps.

Au fond, c’estune sorte de sauce Robert
«vieillemaniere», laformule modernecom-
portant du vin blane dont nous nous dis-
pensons.

Proportions

Pour 4ou 6 personnes :

4 cotelettes pesant de 1804 200 gr.;
loo grammes oiguons épluchés 5

20 —
1 verre de bouillon, soit 2 décilitres;
1 cnillerée rase de farine, soit10 gr.;
1 cnillerée 1/2 de vinaigre ;

1 cnillerée a4 café de moutarde.

beurre;

J'iiidique 4 ou 6 personnes, car il faut
tefiir compte du degré d’appétit et du reste
du menu ; une eOtelette de 200 grammes
tout entiére effraierait bien des convives
féminins.

Les cotelettes

On doit choisir des cotelettes taillées
dans les cotes snr le carré et non dans le
filet, ainsi que I'indique, du reste, le poids
évalné ci-dessus.

Il faut faire enlever, par le charcutier,
I’os de récbhine et n’en laisser qu’nne tres
potito partie nécessaire pour rattacher les
ehairs do la cételette au manche on os de
cote.

Achevez de parer les cotelettes en enle-
vant la pean qui recouvre I’os du manche
sur toute sa longueur, et battoz-les avec le
couperet ou le battoir en bois pour briser
les fibres de la chair et empécher ainsi les
coOtelettes de Boursoufler a la cuisson.

Salez-les et poivrez-les sur chaqué face.

Mettez le beurre & chauiFer dans une
poéle ou une sauteuse. Uos qu’il est bien
chaud, placez vos cotelettes dans la poéle,
et laissez-les caire & feu tres modéré et a
découvert pendant 25 & 30 minutes, soit
12 & 15 minutes pour chaqué cdté, car vous
ne les rotoumerez qu’une fois: au milieu
de la cuisson, par conséquent.

(Je temps doit suftire pour que les eote-
lettes soient bien dorées extérieurement,
et absolument cuites et blanches a I'inté-
rieur. Il faut douc conduire la cuisson én
conséquence ; si le feu esttrop vif, la cote-
lelte saisie, rissolc & la surface, tandis que
I'intérieur est mal atteint.

Les oignons
Aussitdt que vos cotelettes sont au feu,
et tout en surveillant de temps en temps si
ellos ne vont pas trop fort, proparez les
oignons.
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Vons les épluchez et prefiez soin de
suppriinor les partios dures pres de la
queue en entainaiit un peu rintérieur.

Coupez-les ensuite en petits carrés d’en-
viron un centimétre.
siette.

Des que vos cotelettes sont cuites & point
selon les indications ci-dpssus,
retirez de la poéle, en

Posez sur une as-

vous les
les égouttant bien,
et vous les inettez sur un plat que vous
coiTvrez et tenez au chaud.

l)ans la graisse do la poéle qu’ont laissée
les cotelettes, versez alors vos oignons.
Faites-les cuire et colorar, toujours a feu
moderé, pendant environ 15 minutes. L&
eneore, il faut éviter un leu trop ardent;
I’oignon ne d<ut pas roussir foncé, mais
seulementdore; etpour qu'il soit égalenient
cuit, il doit étre mené tranquillemont, et
remué souvent, surtout vers la fin.

Les oignons étantapoint, c’estle moment
de faire la sauce.

La sauce

Sans retirer la poéle du feu, vous sau-
poudrez les oignons avec la farine ; vous
remuez et brouillez uvee la cuiller de bois,
pendant une minute seulement; puis vous
versez le bouillon chaud, toujours en re-
muant pour bien délayer et méler. Tournez
aiusijusqu’a ce que le tout ait comuiencé
abouillir; ajoutcz alors le vinaigro, aprés
quoivous retirez sur un feu trés dous oii
vous laissez bouilh ter cing ou six minutes,
pour que les oignons aient
s’imbibor et finissent de cuire.

le temps de

Oouvrez a
moitié pendant ce temps.

Au bout de ce temps, et au moins cinq
minutes avant de servir, remettez les cGie-
lettes dans la poéle pour lesy bien réchauf-
fer; couvrez et posez lo tout sur des cen-
dres chandes ou sur un coin du fournoau
simplement chaud.

La sauce ne doit plus bouillir des qu’on

y a rerais les catelettes,
derniéres durciraient.

Faites cbaufFer le plata servir ; prefiez
une & une vos coOti'lettee avec une four-
ehette, en les égouttant un peu, et posez-
les sur le plat. Ajoutez alors la cuillerée
de inoutardc dans la sauce do la poéle, hors
du/sM, en tournant vivement avec la cuil-
ler pour bien melanger, golitez pour lo sel;
etversez tout de suite si r les cotelettes que
vVous servez.

J’insistesur I'opportunité de la moutarde
a ce moment précis; de cette fa9on, seule-
ment, on ost sfir qu’ullo ne bouillira pas et
ne chaufFera pas trop, ce qui déuaturerait
complétement le goat de la sauce.

sans quoi ces

L a VIK1ILLE Catiierine.

NOTRE ENCARTAGE

Nos nbonnés irouveront encartés dans ce
miméfo :

1° Leprix courantde I’EntrepQtd’lvry,
Socitté d’approvisionnement aneienne,fort
konorablement connue, quilivre a domicile
bois, charhons, pommes de ierre, huiles,
pAtes, lait, eavx minévales, cidres, vine et
ligueurs; en un mottous lesprinc.ipaux ob-
jets de consommation ménaglre, sur simple
demandefaite par carie postale.

2° lGes premiers chapitres de A forcé
d’aimer, le nouveau roméan de Daniel
Lesueur, dont i’lllustration visnt de com-
mencer la publication. Notes n’avons pas
h rappeler ici les eeuvres vigoureuses ou
touchantes signées de ce nom. Mais, par
I’intérét du probleme soithve', lepaiMtique
des situations et la vie intense qui anime
tous les personnages, A forcé d’aimer
comptera certainement parmi les produc-
tions les plus émouvantes du brillant écri-

vain
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FEVRIER GASTRONOMIQUE

POISSON

Mauvais temps pour le poisson qui arrive en
petite quantité.

Le saumon, assez rare, vaut toujours de 849
francs le kilo. Iy a des chances pour que I'on en

voie beaucoup dés que la température se radou-

cira.

La petite trmte de riviére est encore moins
ahondante : lo francs le kilo.

Turbot, 3 fr. 50 le kilo ; barbue, 4 trancs. Pour
1l francs on a une barbue d’environ s Uvres,
largement sufiisante pour un diner de 12 cou-
verts.

Solé, 4 francs le Kilo.

On ne voit plus de gros roulets, mais on en
trouve beaucoup de petits, de la grosseur d’'un
beau maquereau, dans les prix de ifr. 25 ki fr. 50
piéce.

Le bar, trés rare, vaut 6 francs le kilo.

lenteraent ; i franc et

Le maquereau revient
I fr. 2$ piéce.

Merlan : 2 francs le kilo.

La langouste est trés chére : 4 fr. 50 le kilo —
Le homard : 5 francset méme 5 fr. 50.

La Méditerranée nous envoie toujours de déli-
cieux rougets : 5 francs le kilo; et de bonnes
dorades a 2 francs piéce environ.

Les harengs sont complétement vides.

Les coquilles Saint-Jacques et les moules sont
gelées, mauvaises par conséquent.

La crevette rose a baissé : 25 francs
la grosse; 15 francs, la moyenne. La grise, au
contraire,aaugmenté; onn’'en trouve pas k moins

le Kilo,

de 4 francs le kilog.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

La chasse est fermée. Il faut renoncer au gibier
ordinaire, y compris lechevreuil.

Les bécasses, toujours belles,
Les bécassines, rares et maigres,

ont renchéri ;

5et 6 francs.
valent 2 fr. 50 k 3 francs.

Canards sauvages ; 4 francs et 4 fr. 50; 6 fr.
méme, les extra — Sarcelles, 2 k a fr. 50. —
Pilets, 2 fr. 50.

Gelinotes : 3 k 3 fr. 50.

Gros coqs de bruyére : 15 k 18 francs ; petits
tetras : 6 k 7 francs.

Notons que ja chasse k la grive est
comme celle du perdreau. La chasse k I'alouette

interdite

reste permise seulement sur certains points de la
cote, mais le colportage de cette petite béte est
interdit k Paris.

Lapins de garenne :2 k 2 fr. 50.

Comme gros gibier, nous avons le renne de
Russie, dont la chair rappelle celle du chevreuil.
Un filet de renne pése de 2 k 20 livres, et se dé-
tailie au prix de 3 francs la livre.

Le marcassin vaut de 3 k 3 fr. 50 la livre.

Les prix delavolaille ont,en général, augmenté
de 20 pour cent. Poulets 1347 francs — Pou-
lardes : 9 k 11 francs — Dindes et dindons : de
10 k 18 francs — Pintades : 4 k 5 francs.

La Hollande
nouveaux gros comme le poing : 2 fr. 50.

6 & 8 francs — Rouennais ;

nous expédie quelques poulets
Canards Nantais ;
9 k 10 francs.
Les foies gras, moins abondants, se maintien-
nent aux mémes cours ; ceux d'Alsace, 4 fr. 50

et 5 francs la livre; ceux du Midi, 4 francs et

4 fr. sO.
LEGUMES

Les légumes n'ont guére augmenté.

Les haricots veris qui arrivent d’Espagne en
grande abondance, ont méme baissé :onen trouve
de fort convenables k 90 centimes et i franc la
livre. A 1 fr. 50, ils sont trés beaux.

Les tomates d’Afrique deviennent supeibes; le
cours est k peu prés invariable : i franc lalivre.

Petites asperges vertes pour garnitures :i iranc
k I fr. 35 la botte — Grosses asperges : 20 k 30
francs.

Les pommes de ierre nouvelles d’Afrique sont
trés rares et pas femeuses : 60 k 75 centimes la
livre.

L 'oseille vaut toujours de 70 k 90 centimes la
livre — Le prix des épinards a presque doublé
40 et so centimes.
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Toujours heaucoup de crosnes et d'endives; le
prix de ces deux légumes est le méme : 35 et 40
centimes la livre.

80 centi-

C’est la saison du cerfeuil bulbeux

mes &1 franc la livre.
les artichauts d'Afrique : 30 et

40 centimes ; les choux-fleurs, de 40 & 60 centi-

Notons enfin

mes ; lescardons, de | fr. 757~ 3 fr. 50.
Choux

Salsifis.
Les truffes sont excellentes

rouges — Potiron — Betterave —
:de 12 & 16 francs

la livre, en trés belle qualité. Celles qui sont

gelées se vendent moitié prix. Car, si une gelée
légére est bienfaisante pour ces cryptogames, la
les pénétrer les rend

gelée assez intense pour

friables et dénature leur parfum.

SALACES

Peu de variations sur les salades.

Chicorée, laitue, escarolle se irouvent encore
facilement, et valent de 20 & 25 centimes le pied.

Barbe : 15 et 20 centimes la botte.

Miche : 25 centimes la livre.

On volt un peu plus de pissenlit demi-blanc
40 et 50 centimes la livre.

FROMAGES DE SAISON

Brie — Petits bondons — Camembert — Cou-
lomraiers — Gruyére — Roquefort — Chester —
Hollande.

FRUITS

Porames et poires sont plus chéres.

Le beau raisin se vend jusqu’'a 4 francs la livre;
é 2 francs jlcommence & étre présentable.

On trouve maintenant d'assez bonnes manda-
rines d'Afrique.
médiocres.

Les oranges sont un peu moins

Il'y atoujours des bananes, mais on les cache,
car elles sont trés sensibles & la gelée. Une banane
gelée, bien reconnaissable & la teinte noire qu'elle
prend subitement, est détestable.

I'our repondré aa désir cxpriiné par un

aulicz grand nombre de nos abonnés, nous

avons prié la .Uaison A.J.IEOGIde liordeaux,

de leur ofTrir des <calases de >in pour

diners On trouvera aux unnonres la com -

position ct les prix de ces envoia.
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ID 6HCCiS

MAYyONNAISE DE CELERI RAVE
BLANQUETTE DE VEAU
SALMIS DE CANARD
CROQUETTES DE SALSIFIS
POMMES AU BEURRE

POTAGE CRECY
TIiMBALE DE NOUILLES A LA JOINVILLE
TOURNEDOS ROSSINI
FILET DE RENNE SAUCE VENAISON
CARDONS A LA MOELLE
PATE TIVOLLIER
CKOUTE AUX FRUITS

SAUCISSES AU VI.N BLA.NC

NOISETTES DE PKE SALE
PUREE DE CHOUX PLEURS
AUX
QN
POTACE PARMENTIER
CULOTTE DE BCEUF A LA FLAMANDE

CANARD SAUVAGE HOTI

OMELETTE POMMES

ENDIVES GLACEES
PUDDING DE CABINET

MULET GRILLE MAITRE D'HOTEL

COTILETTES DE PORC AUX
A EA MENAGERE

OIGNONS

BEIGNETS DK CERVELLE
POMMES DE TERRE ANNA
CREPES DU « POT-AU-FEU »
o/
POTAGE AUX CHOUX
BARBUE SAUCE HOLLANDAISE
GIGOT A L'ANCLAISE
CANETON SAUCE BIGARKADE
CROSNES AU BEURRE
SOUFFLE a

la gelée de GKOSEIl-LE

SOLE A LA RUSSE
LAPIN DE GAKEN.NE SAUTE

COTELETTES DE UOUTON
SUR PUREE DE POMMES DE TERRE

SOUFFLE AU POTIRON
»0»
OX-TAIL SoOuUP
SAUMON SAUCE GENEVOISE
SALMIS DE BECASSES
SELLE DE PRE SALE RENAISSANCE
CELERI AU JUS AUX TRUFFES
RIZ A L'IMPERATRICE
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Sobffié a4 'la “elée de ~roseille

RT entremeis chaud est trés facile
4 préparer. avec des ingre'dients
peu coOieux cttoujours & porte'e;

bonne et jolie fa?on quand il est
bien réussi, rappelant assez le goit d’un
bonbon. Il fera surtout la joie des enfants.

Il est d'ailleurs un peu acidulé par la sa-
veur de la groseille et I’on peui accentuer
cette note en ajoutant 4 la pate une demi-
cuillerée & café de jus de citrén ou méme
quantité de rhum, si I’on préfére un autre
parfum.

Il'y alieu de tefiir compte de la gelée de

groseille employée, qui est plus ou moins

douce, selon qu'elle est faite seulement
avec des groseilles ou qu’elle est fram-
boisée. La gelée doit étre assez consis-

tante et ferme pour cette préparation.

Proportions

Pour 4 ou 5 personnes
125 grammes gelée de groseille;
too — sucre en poudre;
3 blancs d'ceufs.
Temps total ; une heure, dont 40 mi-

nutes pour la cuisson.

Préparatifs

Mélangez dans une terrine vernissée ou
un grand saladier de faience, la gelée de
groseille avec le sucre en poudre ; remuez
et mélez-bien pendant trois ou quatre mi-
nutes.

Ajoutez alors les blancs, tels quels, non
battus, et le rhum. Puis, avec le fouet en
fil de fer ou
battez le ensemble

vingtaine de minutes. Le

la petite batieuse i rouleite,
pendant
mé>ange doit

tout une
arriver & former une sorte de pate filante
les effets
de péate de guimauve qu'on voit triturer
par les marchands forains.

et épaisse, rappelant beaucoup

Cette pate. & mesure qu’elle prend con-

sistance, devient trés lonrde & battre : le
délai de vingt minutes n’est done pas exa-
dix derniéres mi-
de fouet exige

plus de temps qu’au debut pour

géré, car
nutes. un

pendant les
tour trois fots
se mou-
voir dans cette masse de plus en plus com-
pacte.

Cuisson
tinibale k

soufflé ou simplement dans un plat creux

Versez la pate dans une
allant au four. Egalisez et lissez le dessus
de la péate.

Les quantités ci-dessus réussissent trés
bien dans un plat d’environ 18 centimétres
de diamétre.

Mettez & four doux pendant trente ou
trente cing minutes.

Il doit donbler au moins de hauieur et
avoir une trés légére erodie non coloree
— lachaleur n'étant pas assez forte pour
cela. Cing minutes avant de servir, sau-
poudrez le dessus du soufflé avec du sucre
en poudre, et avec la pelle rougie au feu,
ne faut
pas appliquer la pelle directement sur le

sucre méme, parce qu’il s’enflammerait et

e glacez « toute cette surface. 1l

prendraitun goltde bralé trop prononcé;
il faut
dessus de la surface & glacer. Cette petite

la tefiir aussi prés que possible au-
opération doit se faire en laissant le soufflé
moins k I’entrée.

Servez avec assiettes chandes.

dans le four, ou du

La Vieille Catheeine.

RENOUVELLEMENTS

Nos souscripieurs dont I'abonnetnent prend fin
avec ce numero ou avec le prochain, en auront
trouvé l'a-is sur leur bande.

Nous percevrons par la poste k la fin du présent
mois le montant des réabonnements qui ne nous
aurait pas été envové, en joignant cinquante cen-
times. pour frais de ce recouvrement.

Nou» prions nos abonnés d’Amérique et autres
pays dans lesqueis nous ne pouvons faire reéou-
vTer par la poste, de vouloir bien nous adresser,
sans retard, le pris de ieur abonnement expiré.
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LE RHUME DE GERVEAU

Les rldicules changements de tempéra-
ture qui égayent notre hiver sont déplora*
bles pour 1hygiéne du nez; on n’entend
parler que de rhumes de cerveau. J’ignore
si le mal sévh avec plus de fureur parmi
les abonnés du Pot-au-Feu. mais
est possible. Car il est aujourd'hui établi

I'arthritisme, dont souffreot

la chose

lant de
Certains

que
gourmets, prédispose au coryza.
tempéramenis sont « pincés quel-
ques secondes ; il suffit de s’arréter un
instant sous une pone cochére, de mettre

» en

le pied dans une flaque d’eau pour se voir
aussitot longue
Le commun des mortels

condamné & une serie

d’éternuements.

s'enrhume, du reste, presque aussi vite,
mais il éternue moins. C’est une de ces
petites miséres de la vie humaine que,

malgré les cois et les boas, nous ne pou-
vons guére éviter.

Ce qui désole surtout les personnes su-
jeites & cette aflection, c'est qu’elles n’ar-
rivent pas a

d’entre nous qui se résignent & « trainer »

s’en débarrasser. Combien

un rhume de cerveau tout I'hiver! Rien

pourtant n’est plus facile & guéiir.

Régle absolue faire avorter le
coryza, il faut I’attaquer & son debut, cing
minutes, si possible j ou, au plus,

pour

tout
deux ou trois heures aprés qu'il s’esi dé-
claré. Si nous attendons davantage, il est
trop tard : les mémes remedes seront en-
coré bons pour abréger sa durée, mais ils
ne l’arréteront plus.

Onpréconise surtout rinhalaiion d’am-

moniaque oa d’iode. C’est un reméde
classique; employé & temps, il donne,
d’ailleurs, d'excelients résultats. Mais il

n’est pas sans inconvénients.
L’ammoniaque, souvent délaissé & cause

de son odeur, exerce sur la muqueuse

une aciion caustique assez vive. Il faut
done donner la préférence & I’iode.

Or, la plupart du temps, on emploie de
la teinture d’iode, c’est-a-dire une solu
tion d’iode métallique dans I'alcool. Outre
que c’est une drogue peu commode & por-
ter dans sa poche, les vapeurs d’alcool que
lon respire en médme temps que celles de
I'iode sont fort peu hygiéniques.

Il est pourtant si simple de mettre quel-
ques parcelles d’iode métallique dans un
flacon! La moindre chaleur, celle de la

main souvent, suffit pour provoquerun

dégagement de vapeurs abondant.
* *

Les poudres, beaucoup plus pratiques,

par la forme sous laquelle elles se pré-
sentent, inspiren! peu de confiance.Depuis
quarante elles ont
guerir
drer toujours d’atroces migraines.

C’est, du reste,

les poudres

ans, la réputation de

quelquefois le coryza, et d’engen-
ce qui arrivait jadis
avec 4 base de camphre et
d’autres drogues.

Les poudres spéciales que I’'on vendau-
jourd’hui soTit peut-étre moins mauvaises,
mais on doit encore s'en défier.

Seule, peut Stre
avantageusement, et la meilleure formule

la cocaine employée

est sans contiedit celle que donne ledoc-
teur Cadier dans son Manuel delaryngos-
copie et de rhinologie

Acide borique......eeee. 4 grammes.

Sucre de lait.veiiiencnnn. i .
Hydrochiorafede cocaine. 0,20

C ’est, par excellence, le reméde instan-
tafié. Aupremier éternuement, vous entrez
chez un pharmacien qui vous le prepare
en cing minutes.
prises dans

chances de rester complétement indemne.

Et, avec trois ou quatre
la journée, vous avez grandes

* *
Mais
plus agréable, est

le meilleur reméde, et surtout le

la fumigation dont on

doit encore la formule au D' Cadier.
Dans un vase ou un pot quelconque.



44
pas trop large, vous mettez un i/4 de litre
d’eau bouillante avec un 1/4 de litre d’eau

dlatemperature de l'appartement.Vousob-
1/2 litre d’eau & environ 60
lequel i5

tenez ainsi

dcgrés, dans vous versez 10 &

gouttes de la mixture suivante

Teinture de pin sylvestre. 8 grammes.
Teinture d’eucaclyptus. . . 3 »
Menthol....iiceiiicicece 0,30

Il ne vous reste plus qu’a respirer les
vapeurs aromaiiques qui se dégagent du
vase.

Gardez-vous bien, de vous

pour cela,

mettre la tete sous une serviette, comme
faisaient nos peres, pour n’en rien perdre,
quand ils s'ofFraient une fumigaiion. Vous
sortiriez de ce capuchén improvisé, rouge
comme une écrevisse, avec la face conges-
tionnée, et sans douie une bonne mj-
graine.

Prefiez simplement une serviette & thé
non dépliée. que vous placez, en forme de
toit, sur le nez ei contre les bords du vase,

de maniére & eoncentrertoutes les vapeurs

vers vos narines, et & les empccher de
monier jusqu'aux yeux — ce qui produi-
rait un picotement, d’ailleurs sans dan-

ger. Ces vapeurs caressent le nez comme
une bouffée d'air frais, produisant sur la
muqueuse une sensation analogue a celle
qu’e'prouve le palais quand on

pastiile de menthe. C’est, en somme,

suce une
fort
agréable, et le cerveau se dégage avec une
rapidité surprenaoie.

Au
essences tont volatilise'es;
terminée. On peut

bout de 4 ou 5 minutes louies les
I'opération est
la recommencer trois

ou quatre fois parjour.

* o«
En résumé, la poudre est d’'une grande
ressource comme emploi immédiat. Mais,
dés que l’on est chez soi, il est préférable

de recourir & la fumigation qui ne cause
aucun embarras.
Un dernier conseil

arthritiques qui

pour les personnes
s’enrhument facilement
du cerveau.
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Se frictionner chaqué matin les bras et
i/3, 1/4
1/5 d’essence de térébenthine rectifiée
et 2/3, 3/4 ou 4/5 d’eau de Cologne. Plus
la proportion forte, plus la
loiion est active. Cette friction, qui
la peau moins sensible aux aliernatives de

la poitrine avec un me'lange de
ou

d'essence est
rend

chaleur et de froid, communique une cer-
taine résistance au coryza.
Dieu vous bénisse !

Doctoresse E va.

Une nouveauté, ou plutédt une résurrec-
tion les longs poignets en fourrure des-
tinés d proteger l'avant-bras, particuliére-
ment exposés au froid avec les collets et
Ces
ment évasés vers le haut. montent presque
jusqu’au coude ; ils sont vraiment
tiques, faut
chaudement doublé que puisse étre le vc-

les taimas actuéis. poignets légére-
pra-

car il reconnaitre qu’aussi

tement, et lors méme qu'il n’est pas trés
érourté, on n’arrive pas & garantir l’avant-
On
du collet ou de I'étole. Trés jolis et chics

bras du vent. les assonit & la fourrure

en zibeline et en chinchilla ; le renard
bleu donne un effet un peu trop volumi-
neux, & moins qu’il ne soit « galonné »,
selon le terme technique des fourreurs.
C’est-a-dire

en

que
minees

la peau <du
laniéres est

renard,
coupée alternée
d’éiroits galons de

niéres

fil qui relient ces la-
:une bande de
une bande, ct ainsi de
la superficie d recouvrir.

les unes aux autres
fourrure, un galén,
suite sur toute
Ce travail donne une extréme légéreté d
la fourrure du renard bleu, trop serrée et
dense quand elle esi de belle qualité, pour
qu’on puisse en apprécier la finesse et le
vaporeux double la di-
mension des peaux a employer, ce qui est
malgré le prix de la préparation,

un avantage.

; et, de plus, il

encore,



LE POT-AU-FEU 45

Autre retour vers les modes d'antan,
mais avec une application différente : les
grandes voilettes carre'es noires. en tulle
léger brodé & semis de fleurettes, avec la
bordure en encadrement. En somme, en
noir, les voiles blancs portes en été, Ces
voilettes que Ton retrouve dans les illus-
trations de Gavarni. avec les bandeaux
plats ei les boucles anglaises de I'époque,
se ponent maintenant avec les chapeaux
ronds. De les faire tefiir sur une capote il
ne saurait étre question. On noue cesvoi-
leties en un noeud trés apparent et bouffant
au lieu de le dissimuler sous quelque
partie de la garniture Ju chapeau ; il faut
done un certain art dans la fagon d’ar-
ranger ce noeud, devenu complément
trés ostentible de la coiffure.

Tout ceci s’applique, bien eniendu, aux
cheveux ondés ei fious tels qu’on les porte
cette saison.

« il

La mode du gros pli rond, sur les de-
vants de corsages, s’est propagée sur les
jupes. On fait ce méme gros pli sur le Ié
du devant, comme continuant celui du
corsage, et 11 va s’élargissant vers Te bas
ol il est arrété a quelques centimétres
du bord. C’est, pour les robes en soie, un
pretexte k broderies et k passementeries,
soit qu'on garnisse le pli d'appiiques rap-
portées, ou, ce qui est plus personnel et
lafiiné, qu'on le brode k méme de pail-
leites eniremélées de gros cabochons, avec
si I’on veui, desjours sur transparent.

Du reste, cette tendance degarnir lede-
vant des robes habillées s’affirme assez en
ce moment. On emploie aussi les rubans
trés larges, partant ensemble de la cein-
ture, un peu de chaqué co6té du devani.
pouvant se nouer en un gros noeud au bas
de la jupe, avec, souvent, une touffe de
fleurs nichées au milieu.

Les manches, de plus en plus tom-
bantes, avec toute leur ampleur vers le
coude : cercaines couluriéres les coupent

méme « en forme », sans aucune fronce k
I'’emmanchure, de fa“on k ménager tout
I’évasé progressivement vers le milieu du
bras; et pourlant ce n'est pas joli, mais
comme c’est « nouveau », il est possible
que cette mode s’aftirme.

ANDRES DE BOURGEOISIE.

SXOI0I0
COURRIER

A. L., Nice. — Nous publierons trés prochai-
nement larecette de la braiidade de morue.

B.. boulevard Malesherbes. — Pour faire la
sauce Nantua, préparez un peu de beurre d'écre-
visses ou de beurre crevettes d'aprés les recettes
que nous avons données, et incorporez k une
bonne béchamel. — Sivotre aspic sedémoule mal,
cela tient k ce que le sirop n’est pas assez réduit.

A. M. — Nous donnerons au printemps la re-
cette du pouletcocotte qui s'applique aux poulets
de grains que lI'on a k cette éi>oque.

De R Le prix de rOlympienne estle méme
que celui des autres petreles de luxe ; ce prix
varié danslaplupart des villes k cause de lI'octroi.

Plusieurs Abonnés.— Pour préparer une ter-
rine de | kilo de foie gras, prefiez 300 grammes
de vean et autant de lard gras frais ; pilez et
passez au tamis. Tapissez complétement la ter-
rine avec des bandes de lard d'abord, puis avec
cette farce. Posez au milieu les foies piqués de
iruffes et assaisonnés avec sel, poivre, épices et

vieux cognac. — Recouvrez de farce, puis de
bandes de lard et faites cuire 2 heures k four
doux.

De G. — Employez I'arome Patrelle ; c’est un
des meilleurs colorants.

Buzages. — Pour confire I'angélique, enfilez

les batons les uns dans les autres, faites cuire k
grande eau k petit frémissement jusqu’k ce quune
paille les traverse. Rafraichissez, égouttez, mettez
dans un sirop k 25 degrés. Laissez-les 24 heures.
Retiiez les et donnez une nouvelle cuisson au
sirop sfug, qui est alorstombé k 15 ou 16 degrés,
pour remonter d'un degré. Remettez 1angélique
24 heures, puisretirez-la,etremontez de nouveau le
sirop de | ou 2 degrés. Recommencez ainsi 8 ou
10 fois. Comme vous voyez, c'est peu pratique.

D. &4 Angonléme. — Vous pouvez servir
comme hors-d'ceuvre chauds dans vos petits
poélons en verraeil, des soufBés k la volaille, au
homard, au ffomage. Ces derniers sont les plus
simples k préparer. Mettez dans une casserole
65 grammes de farine etS décilitres de lait avec
sel et poivre. Chauffez en tournant pour éviter
les grumeaux et ajoutez 200 grammes de Parme-
san rape et 5 jaunes d'ceufs. Quand le tout est
bien amalgamé, incorpérea les 5 blancs battus trés
fermes. Remplissez de ce mélange vos petits
poélons et mettez au foqr.
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L. T.dLjon.— Nous vous donnerons bientOt
satisfaction. Bonne note est prise pour les pdtes.

S. G. — Un rOti bien fait doit laisser échapi>er
trés peu de jus pendant la cuisson. et souvent ce
jus se trouve glacé au fcnd du plat ou de la
léche frite au moment de servir. Il faut enlever
loute la graisse et délayer le peu de jus qui reste
avec quelques cuillerées de bouillon. On n’obtient
ainsi que trés peu de sauce, et comme les cuisi-
niéres trouvent qu'il n'y en ajamais assez, elles
ont la manie de laisser de la graisse, ce qui leur
permeC d'allonger la sauce, tout en lui aissant

une certaine apparence. — Vous trouvez cela
chez (tailard, 30, rué d'Hauteville.
Ghateau de Chateaurollier. — La table de

1894 était jolote au premier numero de janvier
1895. — Chez Chevalier, 104, rué Rambuteau.

Une abonnée — Les truffesi la serviette se
cuisent avec une mirepoix et du vin de Madére ;
on dresse sur une serviette, et Ton sert du beurre

i part.
A. F. — Le dépftt général de i’Olympienne
pour la xtHI4 en gros est 70, rué du Faubourg-

Poissonniére (,Société de Lille et Bonniéresl.

M antés. — Le poulet a la Marengo est un
poulet sauté. ayant pour garniture des tcufs frits,
du jambén frit, des crolitons et des écrevisses.

Ghrysanthéme — Employer le savon
neral Lccat, et passez & la fin une goutte d’hute
d'amandes douces. — Il sullit d'écrire. — Mille re-
merciements pour vos intéressantes recettes.

N. R. — Pour les petits souffiés de patissier,
passez au tamis 115 grammes d'amandes avec le
double de sucre que vous ajoutez peu & peu sur
le tamis pour empécher les amandes de tourner
en huile. Quand tout est passé, incorporez-v
3 blancs d’'ceufs battus en neige Dressez comme
des macarons sur une feuille ou dans des petites
caisses de papier. Faites cuire & four irés doux,
pendant environ i/z heure, — Chez Chirade, i,
rué Turbigo.

Duchease de M. — Pour le pain de foie gras
frappé au Champagne, suivez ia recette de la
mousae de foie gras publiée dans le n®du i*' dé
cembre 1894, en remplafant le madére et le co-
gnac par du Champagne. — Au ’'ieu de Champa-

mi-

gne vous pouvez employer avantageusement du
bon Vouvray.

N. B. — La supériorité de I'Olympienne au
sujet de i'odeur estincontestable. Il faut avoir

bien soin. quand vous I'employez pour la premiére
fois, de ne i»s prendre une méche ayant déja brulé
d'autres pétroles. Pour tous renseignemenis,
adressez-vous a la Société de Lille et Bonniéres,
70, Faubourg-Poissonniére.

S. G. — Le résultat obtenu par vous, prouve
que notre recette de mousse de foie gras est
bonne et que vous l'avez bien exécutée Si elle
sentait trop la créme et Il'eau de-vie, cela tient
I"4& ce que votre cognac n'était pas assez fin;
2* peut-étre, & ce qu'au lieu d un verre & Madére,
on a employé un verre & Bordeaux, erreur
fréquente chez les cuisiniéres; 3* & ce que votre

foie a trop réduit & la cuisson, cela par suite
d'une cuisson mal conduite ou de la qualité du
foie — D’ ailieurs, pour ne pas avoir de mé-
compte, la proportion de 300 gr. de foie que nous
avons donnée doit s’entendre poids du foie cuit.
Nous reconnaissons ne l'avoir peut-étre pasindi-
qué d'une fafon assez explicite.

G.L., & Nantes. — Nous avons publié une

bonne recette d'escargots dans le n° du i® no-
vembre 1893.
Boul. Haussmann. — Toutes les bonnes

maisons d’épicerie et de couleurs de Paris ont
I'Olvmpienne. Vous n'avez d'ailleurs qu’a I'exiger
pour l'obtenir.

Nogent. — Vous pouvez vous adresser & M.
Colombié,
M. G. — La sécheresse de votre péate vient

sans doute de ce que vous ne l'amalgamez pas
assez vite, ou de ce que le four n’est pas assez
chaud. Pourles lefOns particuliéres, vous pouvez
vous adresser & M. Colombié.

Habitante d'un vieif immeuble. — Saufsti-
pulation contraire dans votre bail vous avez le
droit de recevoir & toute heure du jour les livrai-
sons de vos fournisseurs. Il est évident que la
journée d'une voiture coltant & ceus-ci environ
vingt francs, s'ils sont amenés d ne pouvoir iivrer
que pendant une trés courte partie de la matinée
i s feront subir & la marchandise une majoration
que l'acheteur supporiera.

Voir la suite aux pages Il et VII
de la couverture.

LA RELIURR I>U “ POT-AI-FEU”

Le type de notre reliure mobile est &

peu prés arréié. Dans notre prochain nu-

méro, nous le décrirons exaciement, en

indiquant en peu de mots les difficultés

invraisemblables que nous avons rencon-
trées pour faire établir un modéle solide,
dont I'élcgance simple fQl exempte de ba-
nalité.

Comme nous le disions dans notre der-

numero, le prix sera probablement

fixé & 2 francs, pris 4 Paris. Nous deman-
déos aux personnes qui nous ont déjkécrit
4 ce sujet, de vouloir bien nous accorder

encoré un crédii de quelques jours.

ALIMENT DES ENFANTS
“ PHOSPHATINE FALIERES o

DinikI!T I>plus apprecléep'la TOILETTE
D

can n'Umi
LAU U nUU luAn | HOUBIQANT,19,Fg.St-Hoaoi«
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Expéedition de tous

Adresse télégraphique : FROVISZON-P ARIS

Comestibles

EN PROVINCE ET A L’ETEANGER

PRIX-COURANT FRANCO SUR DEMANDE

HUITRES

MAREE

VOLAILLE (

GIBIER 1

FRUITS |
J

PRIMEURS
TRUFFES FR&ICHES

Trufles du Perigord, extra......cccceceveeneae lel/2 kilo 16 =

4 u coura.
Prix franco sur demande.

— - l« okoii 14 »
2“~choix — P
FOIES GRAS FRAIS

Foies graa entiera.......coooeerececrcennennnns let/2 kilo 5 >

PATES DEFOIES GRAS TRUFFES

irgn
ir; Util  Itfid
Patés en croilite, 6 couTertSjN’ O00.... 9.50 8 » S »
8 3 00.. . 12, 811. pll. »
12 » 0.. 16. » 14. »14. 1)
15 8 1., 20- a18, >18.)
— 20 8 2.... 24.822.822. »
— 25 » 3... 30.8 26. m26. a
Terrines Basses, N’ 2.50 1.60 1.60
3.50 2.60 2.60
5.50 3.25 3.26
6.50 4.25 4.25
— » 6.25 6.25
Terrlnes Hautes, 12 8 4.25 4.25
_ 6.60 6.75 5.75
— 8.50 6.60 6.50
. 10.50 8.60 8.50
7 . 14. 8 10.50 10.50
— 6. .19. » 16.60 15.50
Purée de Foies gras, la Botte... 0,80 1. »
PATES DE FOIES DE CANARDS TRUFFES
Terrines N L4, e 1.80
. 8
— 3.60
_ 6.60
COLIS POSTAUX A PRIX FIXE

PoTtr PARIS : Franco & domieile
PourlaPROVINCE:Francodanstontesleagares

Colis n" 1. — Prix net 3.75

1 kilog. (environ) poissons ordinairea.

Colis n* 2. — Prix net 4 fr.
2 kilog. (ouviron) poissons ordinaires.
Colis n* 3. — I'rix net 6.50

4 kilog. poll'soiis ordinaires.

Colis n“4. — Prix net 5 fr.
1 ktlog. poissons fias.

Colis n° 5. — Prix net 9 fr.
2 kilog. poissons fias.

Colis n* 6. — Prix net 16 fr.

4 kilog. poissons.

Colis » 7. - Prix net 4.75

1 kilog. pois."Ons ordinaires,
1 boite petits pois extra,
1/8 baril anchois de Norwége.

Colis n° . — Prix net 7.75

1 kilog. poissons fias,

1/2 botte petits poia Eoedel au bearre,

1 botte harengs marinés au vio blanc (Capitaine
Cook).

los colis soivant les

varier

-Vota, — Nous composons
arrivages et les cours, en ayant aoin de
autant que possible pourceux do nos clients qui
«lcmandcntdes envois chaqué semaine.

Sauf avis contraire, chaqué eolia ne comprend
qu'une seule espéce do poisson- Lea personnes
qui en dcsirent plusieurs sortes ou gqoi ne veulent
pas recevoir tel on tel poisson devront nous en
avertir.

D'autre part, nous considérons ;

1" Comme poissons fias le saumon, la tmite
saumoute et de riviére, le turbot, la barbne, la
solé, le homard. la langousto, le bar, le mulet, la
carpe, le brochet, Tombre chevalier, les écrevisses
et les crcvettes roses.

2* Comme poissons ordinaires : la
quereau, le merladn, le rouget, le grondin, la vive,
le carrelet, la limande, le cabillaud, le hareng
frais rauguille de mer, I'6perlan, l'aigrefin, la do-
rado, les monles et les crevettes grises ou autres
poissons sulvant les arrivages.

Colisn“17. — Prix net 10 fr.

1 canard sauvage,
1 belle langouste.

Colis n" 20.

3 kilog. choucrodute,

2 cervelas de Strasbourg,

2 saucisses de Strasbourg,

2 — de Francfort,

500 gr. Poitriue f.imée de Strasbourg.

raie, le ma*

Prix net 5.80.
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U CHUTAION GEINEAE

Une maladie grave ne débute jamais subitement;
elle est toujours annoncee par des malaises précurseurs
qui sont :

Dimixxtion des /arces
ment ; on s'essouffle vite, on a la crainte de I’eitercice
physique, on devient casanier.

DtminuUoK de l'afpétd : la digestiéon est lente,
voque de la lourdeur, de lassoupissement, ; il faut se
desserrer aprés le repas.

DtMinxtiox de la pmssOKce ixtellectuelle ; l'attention

la comprehension moins vive, la
tacitume,

: la fatigue survient rapide-

pro-

est moins soutenue,
mémoire capricieuse, on devient paresseux,
on recherche ia solilude.

NickeltalumjarediTinabla
éeales Bou»ie” brfile bulle

3cenL p'Duit ED éeavee
Parle 10°0OS.Provfaee Il reo

©°Pam w1 Gitfiake.

Veilleuse-phare

machine §"COUDRE

Le» qoAlitée indiOp«aubl«9 de

de mtmplicité. de douoovr et de®

BoUdite étAci pooreet miele loappré> ~

doble 4 premléra Yue» il B8t jirgent et de bonne
pI’tI<I8XXC8 de s’tdreeeer pour touie coprnsade i aae
zaalson qgal-per eon aacienoeté et m Iegltlme
r*Aommétfaolten mesared’offrlrenoctre da bon mer-

ehé lee gsir&nties aerieu899 rtcoknu$i\'ndUpenxabUi.
IAAfISON B esees DEFOISttAnKHft
Ldm U i B AwkCAﬁRueduBecPAR|$

I'nne dee plos favorablemeat coonueadtne cette indnacrle
«mt eeale propriéroire «ice Célébrea Covtaeumea é
PtOAUI»MAGI9UC et mérlie & tous éfferdtvnotre
r rr)CDmandntioii, — ¢;/e edresie gratis et tranco ion
Alhum Xllaatrée/V)er pue tous i’Yie$»gn9fnonti diQirtb/et>

58, bomI«Tard ém le ViUetto

PABI8

Avant que tous ces «ymptdmes de débilitation gené-
rale ne soient survenus, il est prudcnt d’enrayer le mal.
On reléve I'organisnie par ce stimulantde la circulation,
la kala; on réveille I'appétit par la coca et le taxin;
on redonne aux tissus des éléments de vitalité par le
phaspkiUe de chaux.

C'esten vertu de cette composition ; kala, coca,pios-
ihate de chaux, que le U(« Disiles peut étre regardé
comme le meilleur des préservatifs contre les maladies
de débilitation,

D" ALEQuE,
P.-S. — Le Vitn Disiles se trouve dans toutes les
pharmacies : son prix estde 5francs.— En envoyant un

mandat de pareille somme au Directeur du Dépét
Central, rué du Louvre, 5 b\s, Paris, on le re”oitfraHco
k domicile.

BALAIS AMERICAINS PERFECTIONNES

WILLIAMS a

21, Rué Caumartln —

1 iS"LINGE OUVRAGE”™» i

I ChbniiH ée tibie, Nippee, Drips, Tain, Rideait, Meiebiin, Csit, ele, |
g UtilisetioD de tontencien Unge S

I M"*STUREIL, 86, avenne Wagram, Paris, |

JV TOTTT-A-RDE

se« CORNtCHONS Fa?B Mim MARIANNE

PATE EPILATOIRE DUSSER

auHuucas, 10 tr. troteOm udst.) — Pour loo Ora», omployor lo PILIVORE

GSrant : A. DESBOIS

)DCpaT«oi«ot pour le
boltE, «périele pour le

ISUSSKH. I, Ra. J.lj., Rouoseta PARIS.

saus.—ip. csaal u sogaAiaii, in, atn saun-B





