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le au beurre

Cours de M. A. Coiombié

{Compte rendu spédal du Pot-au-Feu)

Miisi)ame8,

Au contraire des autree poissons qu’il
faut consommer aussi frais que possible, la
raie doit 0tre mangée un peu « faite ».
Irop fraiche, elle est dure et a mauvais
godt. Celle gne I’on vend k Paris se trouve
généralement k point; dans les ports de
mer ol I’on achéte souvent la raie sortant
de leau, on la fera attendre un jour ou un
jouret demi.

Bien entendu, il ne faut point passer
d’un excés k l'autre, et lorsque la raie est
séche, dépourvue de viscosité, c’est signe
qu’elle est trop avancée.

Les petites raies do 2 a 4 livres seven-
dent généralement entiéres ou par moitié;
chaqué moitié s’appelle une aile. Les
grosses raies se détaillent par baodes de
7 ou 8 eentimétres de largeur coupées
dans le sens des tibres du poisson. Dans
beaucoup'de ménages, ces raies, ces demi-
raies ou ces bandes se font cuire entiéres ;
c’estun tort.

Ainsi présentée, en effet, la raie est dif-
ficile & servir; on ne peut la couper com-
modément, et I’'on est obligé de racler la
chair surtoute lalongueur du cartilago, ce
qui fournit des parts d’un assez vilain
aspeci. Mioux vaut done, quand la raie
ost crue, la couper en bandes, si elle ne
Test déja, puis diviser transversalement
ces bandes, de maniere 4 former des mor-
ceaux & peu pres carrés.

En outre, avant de procéder k cette
division, on fera bien de rogner le bout
des ailes, e’est-a-dire la partie amincie. 1l
n’y a k cet endroit que du cartilage dont la
gélatine nuit & la euisson.

La raie une fois coupée, on la fait dé-
gorger dans l’eau fraiche, cérame du vcau,
autant que possible pendant une heure ou
deux. On laisse la peau qui s’enléve mieux
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aprés la cuisson, et qui empéche la chair
du poisson de « se défaire » dans le court-

bouilloa.

Le court-bouillon

Comme les autres poissons, la raie doit
pocher, c’est-a-dire rester dans l'eau
chaude, sans bouillir. Quand le poisson
bout, en effet, il se défibre, devient mon,
et perd une partie de ses sucs; le court-
bouillon est meilleur, mais le poisson est
moins bon.

Le court-bonillon doit étre assez relevé.
Pour 1 kilog. de raie, quantité suffisante
pour 4 ou 5 personnes, nous emploierons :

1/2 verre, soit 1 décilitre de vinaigre ;

IUlgramm. d’oignon coopé en rouelles;

3 feuilles de laurier;

3 ou 4 branches de tbym ;

1 bouquet de persil;

40 grammes de groa sel;

25 ou .HOgrains de poivre concassé.

Je mets les morceaux de raie — sans le
foie — dansune casserole pas trop grande,
et je couvre d’eau; 2 litres doivent suf-
fire. J’ajoute rassaisonnenient, et je chanffe
a feu modére jusqu’a ébullition.

i)és que rébullition est déclarée, j’a-
joute le foie, s’il y en a; je mets dans
la casserole, un verre d’ean froide pour
I’arréter, puis je couvre la casserole et
je la retire sur le coin da fourueau. Je
laisse la raie « pocher » pendant 20 ou
25 minutes. Au bout de ce temps elle est
cuite.

Je retire alors les morceaux, et je les
débarrasse de la peau qui les recouvre sur
les deux faces, cette peau s’enléve trés
facilement. Puis, les morceaux étant bien
égouttés, je les dresse sur le plat k servir
préalablement cbhauffé;.je saupoudre de
poivre, sel fin, et d’un peu de persil haché,
etje tiens au chaud jusqu’au moment d<
préparer le beurre noir.

Le beurre noir

Peu de cuisiniéres réussissent le beurre
noir. Cela tient &ce qu’elles s’y prennent
mal. Les unes croient nécessaire de laisser
le beurre absolument brfiler ; d'autres ont
le tort de méler le vinaigre au beurre
bouillant, quialors sauto de tous les cOtés.
Souvent enfin, le beurre employé est de la
margarine avec laquelle il est impossiblo
d’obtenir un bon résultat.

La maniére de procéder est fort simple.
Il faut compter environ 20 gr. de beurre et
1/2 cuillerée & bouche de vinaigre par
personne. Pour notre kilo de raie j'em-
ploierai 80 grammes de beurre et 2 fortes
cuillerées de vinaigre.

Je fais fondre le beurre dans la poéle,
et c’estici qu’il faut une grande attcntion
et beaucoup d’expérience pour saisir le
moment précis ou le beurre est noir et ne
pas le laisser briiler.

Ce point est atteint dés que I’écume qui
se forme k la snrface du beurre prend une
teinte brufie. Il ne faut pas attendre qu'elle
disparaisse le benrre serait alors trop
noir.

Je verso aussitdt le beurre sur la raie,
par petites portions. Si je le versais tout
d’un coup, il pourrait sauter au contact de
I’ean dont la raie reste imprégnée.

Desque la poéle est vide de beurre, je
jette dedaus le vinaigre en la tenani hors
du feu. Je balance la poéle une seconde
pour promener le vinaigre sur toute sa sur-
face et je verse immédiatement sur la raie
qui est préte a servir.

Au lieu de saupoudrer la raie de persil
haché, et méme si on fait cela, on peut, &
I’instant oll onvaverser le beurre sur la
raie, jeter dans ce beurre quelques tetes de
persil qui se trouvent ainsi légérement
frites.

Maxabin.
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iTIHCH i“"oni Boairiié;

(Utilisatios de eestes)

‘art d’accommoder les restes de

gigot est un sujet de graves sou-

cis pour les inaitresses de mai-
son. Outre que I’'on se fatigue vite de
manger de I’émincé deux jours de suite, on
ne dispose pointtoujours de restes pouvant
fournir des tranuhes présentables pour le
préparer. .

Voici une combinaison de gigot et de
macaroni qui rendra de grands Services
dans les familles peu nombreuses pourles-
gnelles un gigot réti est une grosse piéce.
Le secondjour, on en feraun émincé & la
sauce piquante, par exemple; et le snrlen-
demaio, on le tinira avec le macaroni. On
obtiendra ainsi un plat trés séduisant, no
donnant aueunement la sensation de restos
« rafistolés », et trés présentable k des
invités.

La quantité de viande, que nous aliona
indiquer pour quatre on cing personnes,
peut sembler insignifiante et ne point
valoir la peine qu’on prend pour l’utiliser.
On aurait tort de s’arréter & ce raisonne-
ment, car on obtient quelque chose de trés
bon, avec des restes qui fontlarement pro-
fit, méme & la cuisine, si onles sertfroids.

D ’ailleuri, rien ne doit se perdre ; et il
est toujours bon d'habituer les cuisiniéres
A ne considérer aucunc desserte comme
négligeable.

Proportions

Pour 200 grammes de viande, sans nerfs
ni peau, tonte préte :

100 grammesde macaroni fin de Naples ;

35 grammes de Farmesan ;

60 grammes de beurre ;

2 décilitres, soit na verre de trés bon
bouillon réduit;

2 cuillerées k bouche de tomate — si
I’'on en a.

Temps nécossaire : 40 minutes.

Le macaroni

Le macaroni, dit de Naples, plus fin
que le macaroni ordinaire, est celni qu’il
fautprendre. Cassez-le en petits morceaux,
longs de 4 ou 5 centimétres.

Ayez pour les gnantités ci-dessus 1 litre
d’eau bouillante dans une casserole, salée
avec 20 grammes de gros sel. Lorsqu’elle
est en pleine ébullition, sur le feu, Jetez-y
le macaroni; laissezreprendre I’ébullition,
et tout de suite retirez la casserole sur le
coin du fourneau en la couvrant compléte-
ment d’un couvercle. Laissez ainsi 20 mi-

nutes.

L’eau doit rester aussi chaude que pos-
sible, mais sans bouillir; c’est ce qu’on
appelle « poeher »,

Les pates ainsi cuites conservent un
gout plus fin, rébullition prolongée don-
nant & la farine le goiit de colle.

Pendant que «poche» le macaroni,occu-
pez-vons du hachis.

Le hachis

Les restes de gigot étant débarrassés de
toute graisse, nerfs, peaux, vous les ha-
cbez menus et les mettez dans une petite
casserole avec un demi-verre de trés bon
bouilloo chaud, une prise de poivre, une
pincée de poudre d’épicea, et du sel selon
que le bouillon est plus ou moins salé.

Ajoutez 15 grammes de beurre — gros
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comme un marron — et la tomate, sivous
en avez.

Mélez bien, et posez la casserole sur un
fen trés doux, de fa”on que le tout chauffe
sans bouillir, afin de ne pas durcir la
viande, et pour que le hacliis s’humocte
bien dujus. Couvrez la casserole.

Encore le macaron!

Les 20 minutes de « pochage » du ma-
caroni étant écoulées, versez-le sur une
passoire et faites-lo complétement égoutter,
mais assez vite pour qu’il u'ait pas le temps
de refroidir.

Essuyez la casserole dans laquelle il a
poché, et remettez-le dedans, avec un
demi-vorre du trés bon bouillon indiqué.
Couvrez la casserole, et posez-la sur fea
trés doux — le coin da fourneau ou des
cendres chandes — ol vous la laissez pen-
dant 10 minutes, afin que le macaroni ab-
sorbe et boive complétement ce bouillon.
Il faut deux ou trois fois secoucr la casse-
role pour que le macaroni n’attache pas au
fond et que tous les morceaux aient une
part suffisante de bouillon.
muer avec une fourchette qui déchire la
pate.

Quand lemacaroni aura bu tout le bouil-
lon et qu’il ne testera plus une goutte do
liquide dans la casserole, il sera & point
pour l'assaisonnement.

Evilez de re-

Le beurre noisette

Pendant ce temps, préparez le beurre
dit «& la noisette n qui vous servira a
arroser finalement le macaroni au moment
méme de servir. Pour cela, vous mettez un
pen moins de la moitié, soit 20 grammes
de votre beurre dans une toute petite cas-
serole que vous posez sur un fea doux ol
il va fondre d’abord et cuire doucement
ensuite, en prenant une teinte un peu plus
dorée, qui s’appelle «"noisette».

Ce beurre vous servird daos un instant.

Le fromage

D ‘autre part, réservez sur votre quantité
de parmesan, la valeur d’une cuillerée a
bouche qui vous servira pour le dressage

final du plat.
Quand le macaroni a absorbé tijut le
bouillon, prefiez le parmesan — moins la

quantité réservée — et le reste du beurre
divisé en petits morceaux. Ajoutez le tout
au macaroni, en deux fois, en remuant la
casserole sur le feu pour bien mSler, et
n'‘ajoutantune nouvolle partie que quand la
premiére est bien fondue et liée. Sans cola
il se forme de* boules de fromage, et le
macaroni reste de sou o0té sans assaison-
nemcnt.

Saupoudrez pincée de
poivre, d’une prise de muscade répée, et

d’une bonne

golitez pour le sel.

Dressage

Dansun platrond,préalablementchauffé,
versez un peu moins de lamoitié du maca-
roni quevous étalcz bien aplat, également.
Vous recouvrez cette conche de macaroni
de votre hachis, étalé sur une épaisscur
égale de toute part. Puis, vous recouvrez
le hachis avec le reste du macaroni qui
doit le masquer eutiérement. Saupoudrez
avec le parmesan rapé que vous avez re-
servé, et arrosez le tout avec le beurre
fondu et cuit « & la noisette » tout chaud.

Servez immédiatement.

Observations

Pour avoir le trés bon bouillon néces-
saire &4 défaut de jas, fliaut faire réduire
da bouillon ordinaire, soit de moitié oa
des deux tiers, selon qu’il est plus ou moins
légcr. Pour cela, onle faitbouiliir daus une

casserole découverte sur un feu vif.

Mazaris.
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POULET AU KARI

(a reeette du poulet au kari, nous

a été souvent demandce. Il en

existe plusieurs, chacune plus

ou moins modifice seloii des fantaisies et
des gouts différents.

Le "kari” ou « curry »en anglais, est
d’origine indienne ; en Angleterre ol les
relations avec les Indes sont constantes,
le pouletau curry est servi couramment.
Il est done & présumer qu’une formule
venant d’outre-Mancho a quelque chance
d’autlienticité.

La reeette que nousdonnonsaujourd’hui
est absolumentanglaise, d’un houta Vautre,
sans aucunc modification. Elle nous a paru
devoir s’adapter aussi bien au gout fran-
jais, la présence de la pomme,
quelque peuoriginale chez nous; etqu’on ne
perjoit guére du reste, dans I’ensemble.

On trouve le « curry » ou kari, moélange
de poivre de I’'Inde et d’épices avec du
safran en forte proportion, choz tons les
bons marchands de denrées coloniales. La

malgré

poudre avcc laquelle j'ai experimenté est
de marque anglaise.
Proportions

Pour nn poulet moj'en;
60 grammes de beurre;

3 oignons pesant, épluchés, 90 grammes
environ;
1/2 litre de bouillon non coloré, autant
gne possible, boutilon de veau ;
1 cuillerée & bouche de
curry ;

2 cuillerées rasosde ferine, soit20 gram -
mes ;

1 pomme moyenne;

4 cuillerées & bouche de créme;

Le jus de la moitié d’un citrén.

Temps nécessaire :une heure.

poudre de

Préparatifs

Videz, fiambez le poulet, et conpez-le en

morceaux comme pour le poulet sauté
ou fricassé.

Epluchez les oignons et conpez-les en
tranches.

Pelez la pomme, enlevez-en le cceur et

les pépins, et émincez-la assez finement.

La euisson

Dans une casserole k fond nn peu large,
mettez le beurre, et posez sur un feu plu-
tot vif.

Des que le beurre est fonda et chaud,
ajoutez les oignons et la pomme, faites re-
venir 3 minutes en tournant avec lacuiller
de bois.

Ajoutez alors
que vous saupoudrez d’une bonne pincée

les morceaux de poulet

de sel.
Faites-les sauter — a découvert, bien
entendu, — pendant 8 ou 10 minutes,

en ayant soin que les plus gros morceaux,
tels que les cuisses, soient bien atteints et
légérement colorés.

Versez alors le bouillon; ct des que
I’ébuilition est déciarée, couvrez complé-
tement la casserole et retirez-la sur un feu
tres modére, afin que le tout cuise douce-
ment & tous petits bouillons, pendant ;0
minutes.
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Le curry

Vous mettez dans une tasse la poudre
de curry avec la farine trés fine et taraisée,
et vous méiangez bien, & seo.

Le pouletayant cuit pendant20 minutes
dans le bouillon, vous prefiez une cuille-
rée de sa cuisson que vous versez dans lo
bol au curry, de fa”on & former une pkte
que vous travaillez en y ajoutant, pou &
peu, deux ou trois autres ouillerées de
cuisson, jusqu’a ce que le tout soit bien
liquide, sans grumeaux,

Versez alors ce mélange dans la casse-
role au poulet, eu remuant tout le temps
pour bien mélanger; et tenez pendant ce
temps la casserole sur feu tres doux. Le
bouillou de cuisson doit, presque tout de
suite aprés que Ton a ajouté la farine,
preudre de la consistauce et épaissir.

Tournez jusqu’a ce que la sauce soit
prés de bouillir; retirez alors la casserole
surun coin du fourneau, ou sur des cen-
dres chandes, en la couvrant & moitié seu-
lement. Elle doit mijoter ainsi, sans bouiU
lir, pendant une petite demi-heure. Pen-
dant ce temps, remucz-la plusieurs fois, et
retournez les morceaux de poulet afin que
tous soient également reoouverts.

La llaxson

Juste au moment de servir, versez dans
la casserole sur le feu, la crémc chaude,
toujours en tournant, et le jus de citrén.

Goutez pour le sel et servez sur un plat
bralant, en dressant les morceaux de pou-
let comme pour la fricassée avec la sauce
versée par-dessus. Cette sauce est a des-
scin, tenue assez ahondante, 4 cause du riz
cuitd I'indienne et servi & sec, qu’ou pré-
sente a part sur uu plat en méme temps
que le poulet au curry, et dont j’indique
plus loin le mode de cuisson.

La vieille Catherine.

AN CD HXtXXB

CEUFS AU BEORHE NOIR
HACHIS DE BCEUF EN OATEAU
COTE I'E VEAU FO070T
SALADE CIGOLETTE
CREPKS DU « POT-AU-FEU »

«O»
POTAGE CRECY
CURRY DE POULET
ALOYAU ROTI
PUREE DE MARICOTS
PUDDING DE CABINET

CEUFS BROUILLES AUX POINTES D’ASPERGES
JAMBOK AUX EPINARDS
POULET SAUTE CHAS3SEUR
CELERI RAVE AU JUS
SOUFFLE A LA VANILLE

POTAGE PARMENTIER
GIGOT BOUILLI A L’ANGLAISE
PINTADE FARCIB
ENDIVES GLACEES
RIZ AUX POMMES

RAIE AU BEURRE NOIR
MACARONI FOURRE
ESCALOPES DE VEAU A LA VIENNOISE
POMMES DE TERRE ANNA
COMPOTK DE POIRES

O»

POTAGE QUSUE DE BCEUF
COQUILLES DE POISSON
CHOU FARCI
POULET ROTI
CROSNES AU BEURRE
ASriC DE POMMES

OMELETTE AUX POMMES
FILETS DE MAQUEREAU A LA DIEI'POISE
MACARONI AU GRATIN
CROQUETTES DE RIZ

POTAGE PUREE DE LENTILLES A L'OSEILLE
MORUE A LA MAITRE D'HOTEL
PILET DORE ROTI
GaTEAU de pommes de TERRE
FI.LAN D’ORANGES
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FEVRIER GASTRONOMIQUE

POISSON

l.e temps reste peu favorable pour la péche.

l.es cours d'eau étant gelés, il ne faut pas son-
gera se procurer du saumon de la Loire. On
trouve & ia Halle du saumon gelé expédié par
(les entrepositaires allemands, et dont on ignore
Torigine. On suppose qu'il a été péché en Russie,
ilva plusieurs mois. Sa mauvaise qualité rend
cette hvpothése vraisemblable. Il se vend de 9 &
13 francs le kilo. Laissons-le aux restaurants.

Le turbot reste au méme prix : 3 fr. 50 le kilo;
la barbue, 4 francs. C’est en ce moment le seul
poisson pratique pour diners d’apparat.

Le bar est trés rare, et les gros mulets ont
disparu. On en voit toujours de petits, & peu prés
suffisants pour une personne :de i fr. a4 i fr. 50,
suivant les jours.

Solé : 3 fr. 50 & 4 francs le kilo

Les Rretons, qui ne s'amusent guére & pécher
par ce temps, nous envoient une fois ou deux par
semaine lem-s maquereaux, bien supérieurs aux
maquereaux anglais : i franc & i fr. 25.

Merlan : 1 francs & 2 fr. 25 le kilo.

l,es arrivages de langoustes sont trés variables :
fi 24 heures d’intervalle les
3 fr.50 46 fr. 50 —
introuvable.

La raie est chére : 2 fr. 25 une petite ; 2 fr. 75

cours varient de

Quant au homard, il est

4 3 francs une mo}-enne.

Les rougets de la Méditerranée sont rares
5 & 6 francs le kilo — On trouve toujours des
dorades & 2 francs et 2 fr. 25.

La crevette rose reste sensiblement aux mémes
prix : 25 francs le kilo, la grosse; la moyenne :
15 francs. La grise vaut toujours 4 francs, et elle

est ridiculement petite.

Les rooules et les buitres sont gelées la plupart
du temps, et dés lors ne valent rien.

Les moindres écrevisses valent 20 et 25 centi-
mes.

Le goujon, aprés avoir monté & 6 francs le
kilo, devient introuvable.

L ’éperlan vaut de i fr. 25 k i fr. 50 la livre.

VOLAII.LLE, GIBIRR ET DIVKRS

Peu de changemecnts.

Les bécasses sont un peu plus chéres ; ordi-
naires : 4 et 3 francs; extra : 5 & 7 francs.

On signale un passage de bécassines qui, sans
ctre des merveilles de graisse,
presentables : 2 francs & 2 fr. 50.

sont néanmoins

Le prix des canards sauvages ne varié guére ;
4 francs et 4 fr, 50, un canard ordinaire : 5 francs
et 5 fr. 50 les extra.

Augmentation sérieuse sur les sarcelles ; 3 fr.
et 3 fr. 50 — Mémes prix pour les pilets.

Gelinottes ; 3 francs et 3 fr. 50.

Gros coqs de bruyére : 15 &4 18 francs; poules :
10 et 12 francs.

Petits tetras : 5 fr. 50 k 7 francs.

Lapins de garenne : 2 francs & 2 fr. 50.

Renne de Russie : 2 fr, 50 k 3 francs la livre.

Marcassin : 2 fr. 75 k 3 fr. 50 la livre.

Toutes ces bétes. en dépit de leurs plumes ou
de leur toison, arrivent gelées. Il ne faut pas les
faire dégeler brusquement; les laisser 24 heures
dans un coin de la cuisine pas trop chaud.

Les pluviers dores, précieux pour les jours
maigres, sont rares et peu en chair.

On a toujours de bonne volaille. Poulets ; 3 k
7 francs — Poulardes : 9 k ii francs.

La saison de l'oie touche a sa fin; celle des
dindons s’avance. On trouve déjk, dans certaines
maisons, de superbes dindonneaux nouveaux k
10 francs,

Poussins de Hambourg, gros comme un petit
pigeon, pour faire caire en cocotte ; 2 fr. 50.

Beaucoup de pintades ;4 et 5 francs en taille
moyenne 526 francs les grosses.

Les canards ont toujours une tendance k la
bausse. Nantais : 6 k 8 francs ; Rouennais ; 8 k
11 francs.

La saison des foies gras touche k sa fin. Beau-
coup, en outre, sont gelés. Or, un foie gelé a
perdu toute sa finesse ;4 fr. So et 5 francs ia
livre, 4 francs et 4 fr- 50 du

Midi.

ceux d'Alsace ;
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FROMAGES DE SAISON

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

LEGUMES

Les légumes en primeur sont moins chers par
ce temps de gelée intense que les légumes ordi-
naires.

Les haricots verts d’'Espagne valent de i & 3

francs la ils sont tres convena-

livre ; & i fr. 50,
bles.

Les petits pois, trés bons, se vendent i franc
la livre, non écossés, ce qui les met & 4 francs le
litre.

Petites asperges vertes pour garnitures : 1 fr,
k i fr. 35 1a botte; grosses asperges, encore me-
diocres, trop blanches, de 25 & 40 francs la botte.

Toujours de belles tomates & i franc la livre.

Pommes de terre nouvelles d’Afrique : 50 et 60
centimes la livre.

Par contre, l'oseille se vend de i fr. 50 é 2 fr,
la livre ; et les épinards, de 80 centimes & i franc.

Salsifis : 75 centimes ia botte.

Endives : 50 et 60 centimes la livre — Cros-
nes ;60 et 70 centimes.

Choux de Bruxelies 50 et 60 centimes le
litre.

Les artichauts restent au méme prix : 40 et 50

centimes.

Les choux-fleurs augmentent légérement : de
50 k 70 centimes.

Cardons :i fr. 75 i 2 fr. 50 le pied.

Célen rave :20 et 25 centimes ie pied — Céleri

ordinaire : 35 et 30 centimes.

Le potiron, k peu prés fini, cesse d'étre recom-
mandable.

Le persil est relativement bon marché : 60 et
70 centimes la livre.

Les bonnes truffes du Périgord deviennent plus
rares. Les cours se maintiennent pourtant entre
12 et 16 francs la livre. C’est plus que jamais le
moment de ne s'adresser qu'’k des maisons de

conflance, pour ne pas avoir des truffes gelées.

SALADES

La salade est, naturellement, hors de prix.

Mache : 75 centimes k 1 fr. k livre,

Pissenlit blanc et demi-blanc: 80 centimes k
I franc.

Barbe

Escarolle et chicorée ;

: 30 et 40 centimes la botte.
30 et 35 centimes le

pied.

LE POT-AU-PEU

Petite laitue de couche, assez fade:20et35

centimes le pied.
FRUITS

Le beau raisin vaut maintenant de 4 k 5 fr. la
livre. On n’en trouve pas de présentable k moins
de 2 fr. 50, et ce dernier ne se conserve pas : il
doit étre mangé immeédiatement.

Beaucoup de pommes et de poires sont ge-
lées ; on fera bien, si Ton veut avoir des chances
d'acheter quelque chose de mangeable, de ne s’a-
dresser que dans des maisons connues, et de se
résigner k payer ces fruits un peu plus cher.

Méme observation pour les oranges qui ne
5 de-

grés. Ily a en ce moment aux Halles un stock

supportent guére un froid supérieur k —

enorme de mandarines gelées qu’on va écouler
prochainement k 2 et 3 sous la douzaine. L'o-
range, qui est dure comme une pierre quand elle
est gelée, redevient molle au dégel; il est im pos-
sible alors de la distinguer d’'une orange sainé.

Les grosses oranges de Jaffa, dites « de Jéru-
saiem », que Ton vend 40 ou 50 centimes aux
Halles, et 75 centimes dans les tnagasins du Fau-
bourg-St-Honoré sont mauvaises cette annce.

Actuellement certaines oranges et mandarines
d’Algérie sont seules bonnes.

On trouve, en ce moment, d'assez jolis ananas
frais des Gafianes et des Antilles k 3 fr.et 3 fr. 50.
C'est un fruit décoratif, et qui donne des illu-
sions.

Se méfier des péches du Cap de Bonne Espe-
rance qui arrivent toutes gelées, et que I'on est
réduit k écouler dans les brasseries.

NOS COLLECTIONS

Les collections du POT-AU-FEU
des années 1893 et 1894 ne sont, de
fagon exclusive, vendues qu’a nos
abonnés.

L’année 1893 (dix-sept
forme un volume broché du prix de

numeéros)

cing francs, Paris et province; six
francs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894
sont iivrés ensemble au prix de six
francs, Paris et province; sept

francs, étranger
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RIZ A L'INDIENNE

N ne saurait croire, quand on u’a
pas visité un magasin de deurées
coloniales, combien il y a de

variétés de riz différentes. Naturellement,
rassaisonnement de ces espéces différe
selon le pays dont elles sont originaires. 1l
est done assez important, toutes les fois
qu’on veut expérimenter un plat emprunté
a la cuisine étrangére, de se procurer |’es-
péce de riz correspondant 4 la nationalité
de ce plat. Or, leriz & I'indienne devrait
strictoment étre preparé avec dn riz de
I’Inde, qu’on trouve k Paris dans les bonnes
maisons spéciates de produits exotiques.
Ceriz alegrain long et lisse ; & la cuis-
soE il ne s’agglutine pas et reste plus déta-
ché. Oqgpeut I'empiier facilement sur un
plat, en pyramide, chaqué grain restant
distinct et léger.
Cependant, le bon vrai
cuit avec les mémes précautions, le rem-
place fort bien; mais j’avertis les débu-
tantes que la cuisson du riz & I’indienne
est plus difficilo qu’on ne le croit, dans son
apparente simplicité. Le degré précis do
cuisson est difficile & apprécier ; mais une
fois qu’on s’en est rendu compte, ou le

riz Caroline,

réussit ensuite sans peine.

Cuisson

Voici tout bonnement la formule:

Laver le riz k I’eau tiéde, puis le jeter en
pluie, daos une grande casserole aux trois
quarts pleine d’eau salée eu pleine ébulli-
tion. Pour une demi-livre de riz, il faut
3 litres d’eau.

Faire cuire & casserole découverte et
k gros bouilluns tout le temps, soit environ
25 4 30 minutes. L ’eau doit bouillir avec
assez de forcé pour soulever avec elle les

grains de riz, qui, ainsi agites, ne peuvent
s'attacber ni s’agglomérer.

Quand leriz est & pointil faut I’égoutter
trés promptement, |’taler sur un grand
plat et le mettre & sécber quelques minutes
au four doux, ou simplement & I’entrée du
four; le plat doit étre assez grand pour
que le riz y soit étalé & l'aise, sur une
épaisseur de deux centimétres au plus.
Remuez-le une ou deux fois, pendant qu’il
estau four, pour que tous les grains soient
exposés a l’air chaud & leur tour. It doit
étre sec mais non pas rdti ni croustillaat,
ce qui arriverait si on le laissait un peu
trop longtemps.

Quant & la fa8on de reconnaitre que le
riz est cuit et qu'on peut I’égoutter, c’est
la grosse difticulté, ainsi queje l’ai déja
dit. Le riz doit étre tendre, tout en restant
un peu_/erme, maig nonpas cro”ant.

Deux ou trois minutes eu plus ou en
moins, dans ces conditions, ontune enorme
iraportance. Il faut done, & mesure que
s’avance la cuisson, guetter positivement
le moment prceis ou le riz est a point,
sacrifier les cinqg derniéres minutes & ne
plus quitter la casserole; et, pendant ce
temps, prendre toutes les minutes quelques
grains de riz sur une cuiller de bois, pour
les essayer sous la dent.

Bien eutendn, tout ce souci diminue
avec I'liabituda; etune cuisiniére qui s’est
accoutumée & cuire leriz de cette maniere,
se rend compte sans taut d’atteution, eten
le golGtant une fois, du temps qu’il lui faut
encore le laisser cuire.

Pour servir, prendre le riz avec une
spatule de bois, ou simplement une écu-
moire légére, ou toute autre chose piate,
qu’on glisse sous le riz pour ne pas le cas-
ser ni le tasser; puis I'empiler Iégérement
sur un plat bien chaud en formant la
pyramide.

La Vieille Catheeine.
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Menus de Pénitence

Un abonné nons écrit;

« Fervents catholiques, observantstricte-
ment les lois de I’EgUse, nous avons sou-
vent peine & concilier les obligations mon-
daines avec les exigences de la religion.

aChaqué année,nousréunissou8 quelques
amis aprés la messe du mercredi des Cen-
dres, et nous sommes fort embarrassés pour
leur oflfrir un mend un peu élégant. Le
probléme est d’autant plus difficile & re
soudre que, dans notre diocése, les
sont interdits le mereredi

leufs
des Cendres;
et on ne permet, en faitde marée, que les
petits poissons et les erustacés. De plus,
nous n’avons pas la ressource da riz oa du
macaroni, en ayant offert I’an demier k
nos amis. Le Pot-au-Feu ne pourrait-il
venir & notre aide, en nous donnant un
mena de déjeuner-dinatoire remplissant les
conditions désirées? »

Voici deux menus qui nous paraissent
conformes au programmo indiqué par notre
eorrespondant.

POTAOS DU COUVENT
HOMARD A L'AMERICAINE
PLUVIERS DORES EN SALMIS
ENDIVES GLACIES
PII.LET ROTI SUR PUREF. DE MARRONS
ASPIC DE POMMES

POTAGE A LA PURES DE POTIRON
MAOUEREAU GRILLE MAITBR D'HOTEI
CHOU-FLEUR AU GRATIN
SARCELLES ROTIES
SAIADE DE LEGUMES
GAILETTE DES ROI8

La recette de la plupart des mets qui
composent ces menus a paru dans le Pot-
au-Feu. Pour la galetle des rois, on suivra
exacteraent notre recette en supprimant
I’'CBUf.

Les pluviers et les pilets sont maigres
dans tous les diocéses.

SOINS D’HIYER

aux Plantes d’Appartement

a.beaucoup abusé, en ces derniéres
'T années, de la plante verte
égayer les appartements.
Certains feuillages semblaient si résistants,
qu’on n’en a plus voulu d'autres; les fleurs
ont élé bannies du salon comme trop chéres
ou trop délicates; et I'aspidistra a trioraphé
partout. On est enfin revenu de ces erre-
ments, et la fleur a reconquis ses droits; la
plante verte dont elle est le complément
indispensable, doit, dés lors, se présenter
encore avec plus de fralcheur et de santé.
Or, bien peu nombreuses sont les per-
sonnes sachant conserver leurs palmiers. Les
unes les négligent, d’autres s'en occupent
trop : etje ne saurais dire quel est le plus
mauvais de ces deux régimes.

Laplupart des plantesvertes adoptées au-

pour

jourd'hui dans les appartements sont pour-
tant assez rustiques, et il suffit de les soigner
avec méthode pour leur faire passer I'hiver

sans accident. Voici quelques indications
Utiles qui nous sont données par M .Georges

Bellair dans la Revue Horticole.

Personne n’ignore, sansdoute, que I’'appar-
tement chauffé par les procédés moderiies.
celui surtout qu'empoisonneun poéle kcom-
bustién lente, est déplorable pour toutes es-
péces devégétaux. Son air sec absorbe I’eau
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renfermée dans le tissu des fleurs et des

feuilles, qu’'il desséche avec une extréme
rapidité. C'est done une précaution élémen-
taire d’écarter le plus possible les plantes des
sources de chaleur : foyer, poéle, et surtout
bouches de calorifére.

Il importe, en outre, d'entretenir attenti-
vement I'état moite des racines par des arro-
sages raisonnés; et c’'est ici que beaucoup
de personnes se trouvent embarrassées. Elles
voudraient des mesures précises de temps et
de volume permettant

de distribuer, sans

erreur, I'eau & leurs végétaux. Or, j1y a la
une question d’expérience que rien ne saurait
remplacer. On doit vérifier réguliérement
I’état de moiteur des racines en pratiquant
un dépotage momentané par le renverse-
ment de la plante sur la main, la tige étant
prise entre le troisiéme etle quatriémedoigt;
et, avec un peu d'habitude, on se rend trés
bien compte de l'opportunité des arrosages.
Voici, cependant, un terme moyen qui
évitera bien des mécom ptes
N'arrosez qu'une fois par semaine, en hi-
ver, mais & fond; c'est-a-dire jusqu'ad ce que
|'eau goutte par les trous de drainage. Assu-
rez-vous que celui-ci fonctionne bien, n’'est
pas obstrué, et ne remettezla plante dans son
cache-pot que quand elle est bien égouttée.
Si Tappartement chaud est en méme
temps trés sec, I'arrosage par immersion du
pot dans I'eau pendant 30 & 60 secondes est
préférable- La paroi du pot s'imprégnant
d’eau dans tous ses pores protége plus efSca-
cement les racines contre l'action dessé-
chante de |’air,
Concurremment avec l'arrosage, on fera
bien d’'employer les ««humectages * légers &
I'aide du pulvérisatcur. Mais il ne faut pro-
céder 4 ce rafratchissement qu’ad I'heure la

plus chaude de la journée, et aprés avoir

épousseté les feuilles.
Régle absolue ;lesplantesdoiventtoujours
étre mouillées avec de l'eau d'une tempéra-

ture sensiblement égale & celle de l'apparte-

ment ol elles se trouvent.

D’'un autre c6té, certaines espéces sont

particuliérement délicates et avides d’humii-
dité atmosphérique; par exemple, Vadian-

thum et Vaspidium, ces sortes de fougére
au feuillage ténu donton garnit aujourd’hui
tous les petits cache-pots.

Les plantes de ce genre doivent étre éle-
vées au-dessus d'un réservoir

petit plein

d’eau | assiette ou soucoupe, par exemple.

C'est-4-dire qu'au milieu d’'une soucoupe
remplie d’eau on placera un support quel-
conque sur lequel le pot reposara sans bai-
gner jui-méme dans Teau. L'eau d’arrosage
peut ainsi s'écouler sans dificulté, et I'éva-
poradon de I'eau contenue dans la soucoupe
hum idifie I'atraosphére autour de la plante.

D'une fajon générale, du reste, il faut
interposer un support entre le potetle fond
du cache-pot, et vider fréquemment ce der-
nier. L 'eau qui s'y accumule crée un foyer
infectieux toujours nuisible. La substitution
aux cache-potsd’une piéce de peluche ou de
soie drapée autour du

pied de la plante,

présente, en dehors de son c6té élégant, un
grand avantage pratique; car elle supprime,
4 la base des pots, la possibilité de ces bains

prolongés contre lesqueis on ne se metja-

m ais assez en garde.

Enfin les plantes, auxquelles on ne saurait

encore jamais donner trop de lumiére, ont

aussi besoin d’air. Il est bien rare, que Ton

ait une notion exacte de la températurc

qu'elles peuvent supporter.
Les plantes suivantes se contentent d'une
température minima de -|- 5“centigrades ;

Araucaria, — Aralia. — Aspidistra, —

Chatncernps excelsa, — Cocos d'Austrahe,

Cycas, — Draccena d'Australié, — Ft-

cus, — Pkormium tenax. — Phenix des Ca-

fiarles, — Epiphyllum.

Chaqué fois que lethermom étre extérieur
indique une température au-dessus de la
température minima propre achaqué espéce,
serait-ce

on peut, ne qu'une demi-heure,

ouvTir les fenétres et en approcher les
plantes. En janvier et en février le cas ne se

présente pas souvent; mais 4 partir de mars
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I’'aérage peut devenir presque quotidien.
Pendant le mois de mars 1894, en efFet,
nous avons eu vingt-cing jours avec une
température maxima supérieure a 10 degrés.
Je souhaite qu’il fasse aussi chaud dans
quinze jours.

Rosa Larose.

SERVIETTE-HOUSSE

Le cabinet de toilette le plus clégamment
tenu est souvent déparé par la présence
ostensible du séchoir avec ses serviettes for-
cément défraichies, si court qu’en ait été
I'usage. A plus forte raison, est-il difficile de
donner & une chambre & coucher un air
rangé, des que ce malheureux séchoir doit y
figurer; c’est le cas, & Paris, pour bon
nombre de chambres de jeunes filies.

En Angleterre, oli, dans presque toute
maison, la toilette avec ses accessoires est
installée dans les chambres — et cela dans

les plus confortables, les plus élégantes
méme — on a, pour tirer parti des ob-
jets usuels, certains raffinements trés bien
compris.

De ce nombre, est la serviette housse
qu'on jette simplement dépliée par dessus
les autres serviettes du séchoir. Ses dimen-
sions doivent étre suffisantes naturellement,
pour recouvrir largement le tout. On la fait
en granité ou en belle toile unie, en choisis-
sant une étoffe assez belle et assez résistante
pour ne point la froisser trop facilement; on
I’orne & chaqué extrémité et sur une assez
grande hauteur, soit debroderie de couleur,
ou, ce qui est le plus élégant, de jours, d’en-
tre-deux genre Venise, etc., termines par une
guipure, un éfilé, etc., le tout comprenant
la moitié de la superficie totale de la ser-
viette, environ.

Cette serviette, toujours fraiche et ele-
gante, est d'un trés heureux effet, et le
séchoir ainsi recouvert, devient presque un
ornement dans la chambre.

L ady Pratick

ORIEBO X Ig

Un accessoire nouveau pour les toilettes
de bal : la petite pélerine en mousseline de
soie rose pale recouverte de dentelle blanche
légére, avec — naturellement! — une grosse
ruche autour du cou.

Cette pélerine n'a guéie que les dimen-
sions d'une grande collerette, destinée & sim-
plement proteger la poitrine et les épaules.
Peut-étre est-elle motivée par le retour trés
récent au grand décolletage en rond décou-
vrant absolument la naissance du bras, peut-
étre encore par toutes les fins de grippe et
les rhumes si fréquents en ce moment. En
tous cas, elle est beaucoup plus décorative
que ia banale mantille de blonde devenue
bien maigre, bien fiasque, au voisinage des
garnitures épanouies et des manches gonfiées.
Plus pratique aussi, car les écharpes ne pro-
tégent jamais qu’imparfaitement, glissant au
moindre mouvement, et faisant toujours re-
gretter aux bonnes-mamans le temps ol i'on
emportait au bal une petite palatine de satin
blane garnie de cygne. Au fond, c'est le
méme principe de confortable auquel on
revient, accommodé aux élégances nouvelles.

Ces pélerines se font un peu de toutes les
maniéres; en dentelle, en tulle plissé ou
froncé, souvent en utilisant ce qu’on trouve
dans ses tiroirs; l'essentiel est une grande
légéreté de matériaux, bien entendu, et sur-
toutla couleur rose-pale de la mousseline de
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soie faisant le fond de la péleriiic. Cette
transparence rosee est indispensable pour
alléger tout I’ensemble et le rendre plus clé-
gant en lui donnant la teinte de dentelle ou
de tulle directement posé sur la peau.

J'aivu chez M»® Pacaud, la semaine der-
niére, une robe de mariée dont la traine en
satin blanc, particuliérement bien coupée,
vaut une description; car, tout en gardant,
de la ceinture au tapis, le méme mouvement
régulier, elle restait visiblement souple ; deux
conditions essentielles, mais que toutes les
couturiéres n'arrivent pas & toujours réunir.

L étoffe, rassemblée & la taille en quelques
grosses fronces trés profondes et resserrées
par deux choux, figurait un pli rond qui,
inaper®u & son point de départ, se formait
de lui-méme vers le milieu de la traine,
s’étalant largement, vers le bas en queue de
paon, et soutenu par le reste de I'ampleur.

I-e devant de la robe garni & gauche, en
polonaise, d’'une dégringolade de points a
I'aiguille rattrapée sous des touffesd'oranger.

A ce propos, je cite une observation
typique que m’a signalée MUe Pacaud et qui
peut étre utile & retefiir. C'est la nécessité,
quand un cortége nuptial compte des oiE-
ciersy tenant une place importante, d’inter-
vertir la posidon habituclle des coupies. Les
ofiiciers, & cause de Iépée, ofFrant toujours le
bras droit, j1 s'ensuit que pour conserver la
symétrie du défilé, tout le cortége doit se
présenter dans le méme ordre, et pour ainsi
dire & l'envers.

Lors done qu'en ces conditions la robe de
la mariée — ou de toute autre personne
figuran! au cortége — comporte quelque
ornement sur le coté, ce n’est pas & gauche,
ainsi qu'on le fait toujours, mais bien &
droite qu’il faudra le poser, si I’on veut qu’il
apparaisse dans toute sa valeur. Et voila
comment on apprend toujours quelque
chose!

Andrée de Bourgeoisie.

ruiLETTE

EAUQ'HOUBIGANT K.y stUonoreé

a 1™elidre dii “ pot-aii-peii ”

Le type de notre reiiure mobiue est enfin ar-
rété. Nous avons choisi le systéme dit « reliure
électrique » qui est, de tous ceux actuellement
existants, le seul pratique. Pas de ficelles, point
de ruban, ni de tringle tnétallique; le dos for-
mant ressort, pince sans les abimer et maintient
bien fes nameros, que Ton peut introduire et re-
tirer soit ensemble, soit séparément; il peut en
contenir vingt-quatre, c'est-k-dire une année.

Nous avions fait établir, il y a deux mois, plu-
sieurs modeles avec dos et coins en percaline
o grain de soie ». A l'usage nous avons reconnu
tissu,. et nous l'avons

recherches,

le peu de soHdité de ce
Aprés
avons découvert en Angleterre une toile aussi

abandonné. bien des nous

solide qu’élégante.
Pour les plats nous nous sommes procuré en
Autriche une imitation de peau de crocodile

encore inconnue en France, de teinte rouge

foncé qui s’harmonise bien avee la nuance vert-
bronze du dos et des coins.

Point d'ornements, ni de floritures, pas d’indi-
cation d’année. Un simple titre or, trés sobre,
imprimé avec des caracteres fabriques & Lon-
dres.

Avec tous ces éléments étrangers, nous avons
obtenu quelque chose d'essentiellement franjais
au point de vue du gout; et nous croyons pbu-
voir affirmer qu’il ne s’est jamais rien fait
d’aussi bien en ce genre.

Il nous eut été facile, en faisant exécuter en
grand nombre un modéle courant, de réaliser un
gain important. Nous avons préféré offrir & nos
abonnés un article exceptionnel,

Thommage qu'iis

et escompter

comme plus clair benéfice,
pourront rendre,

du Pot-au-Feu.

nous l'espérons, au bon golt

Le prix de cette reiiure, prise k notre bureau,

est fixé k 2 francs.

Nous ne ferons point porter les reliures k
domicile.

Pour les recevoir franco par colis postal,
ajouter :

Pour Paris : 50 centimes pour une ou plusieurs
reliures ;
une re -

Pour la province : 50 centimes pour

liure et 85 centimes pour deux ou plusieurs
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Afin d'éviter un traTaii qui elt nécessité une
majoration de prix, nous ne ferons point recou-
Srer par la poste. Toute demande d'expédition de-
vrd Ure Gccompagnée de soit montanl, fauie de quui
elle sera considirie comme non avenue.

En raison du grand nombre de demandes qui
nous sont déja parvenles, nous saurons gré k nos
abonnés de vouloir bien nous faire crédit des
quelques jours nccessaires pour terminer la fa-
brication.

LE BI-METAL

llepuis quelque temps on s’‘occupe beaucoup
dans le monde commercial et industrie) du bi-
métal, c’est-k'dire de la fabrication en cuivre et
argent, par des procédés spéciaux, de tous les
articles de batterie de cuisine.

La « Société francaise de Chaudronnerie hygié-
nique », qui se constitue en ce moment pour I'ex-
ploitation de ces brevets, offre en souscription au
public 3,000 actions sur les 6,000 qui forment le
capital social,

Nous encartons dafia le présent numéro une
circulaire relative k cette émission qui pourra in-

léresser un assez grand nombre de nos lecteurs.

COURRIER

Curaqao Marnier. — Le prix de s fr. 65 in-
diqué dans notre derniére note sur le Curasao
Mainier est le prix de revient par caisse de
Ii bouteilles expédiée en province, ot les droits
sont inférieurs k ceux de Paris.

Pour Paris, le prix de la bouteille est de 6 fr. 50
avec escompte d'usage. Nous prions d’ailleurs nos
abonnés de vouloir bien lire attentivement notre
annonce.

De la C. — Pour les truffes, vous pouvez vous
adresser en toute eonfiance k la maison Coudert.

De B. — Galette de plomb 300 grammes
farine ; 250 beurre; 5sel; 10 sucre; 3 jaunes
d'a-ufs - Pétrir, fraiser deux ou trois fois et
laisser reposer une heure. Abaisser k I'épaisseur
d'1/2 centimétre, dorer et cuire k four moyen.
Bonne note est prise
Recette des

D. S., Boulogne. —
pour les noisettes de pré salé. —
crépes expédiée.

Bar. de N. — Nous sommes persuadés que
vous serez trés satisfaite du beurre que vous
ferez venir du Moulin de-Ver.

De C., 4 Orléans. — Nous n’avons indiqué
I'emploi du thermométre k haute température
que ppur les pommes de terre soufFlées. Horrais
ce cas, cet instrument ne sert guére en cuisine.

Vous pouvez vous le procurer chez Derogy,
31, quai de I'Horloge, au prix de 9 francs.

R., au Havre. —
I'irish stew,

L., 4 011. — Ces recettes paraltront. — Vous
trouverez des indications pour ia sauce poivrade
dans le courrier d’'un précédent numéro.

Bonne note est prise pour

B., & Avesnes. — Pour réussir la mayonnaise,
il suffitd'employer de bonne huile et desceufs frais.
N 'opérez pas, comme on le recommande souvent
k tort, dans un endroit frais, Mettez vous dans
une piéce plutét chaude; que i'huile et le bol
soient légérement tiédes. Un jaune d’'ceuf suffit
pour 2 décilitres d'huile. Ne mettez le vinaigre
ct le sel que petit k petit, et quand la sauce est
prise.

M arguerite. — Vous trouverez cette faveur
chez Beauviiain, 36,rué Saint-Denis. Il est préféra-
ble de fondre k I'eau chaude ; vous trouverez ces
produits chez tous les pharmaciens. — Pour le
cartén, chez tous les cartonniers. — Chausses k
filtrer, chez Drouet, avenue Parmentier.

Mica. — Une recette pour le lavage des fla-
nelles a paru dans le numéro du 15 aoOt 1894.
Lare. — 1l ne faut pas songer k trouver une

bonne cuisiniére qui consente kquitter Paris pour
la province, a moins que vousnesoyez disposée k
lui donner 100 francs par mois.

Une campagnarde. — Les pailles au fromage
doivent étre sableases et fondantes.

M., 4 ChoUet. — Pressezsix oranges, et faites
infuser dans le jus un zeste de citrén. Filtrez,
ajoutez 4 feuilles de gélatine clarifiée et 250 gr.
de sucre et versez dans les caloties d'orange.

De la R. — Ce café ne se vend que par sacs
de 60 Kil.
T., & Lyon. — 11 nous est difficile de vous

donner dans le courrier des indications suffi-
santes pour la préparation des quenelies. C'est
une question importante que nous traitercms in-
cessamment. — Bonne noté est prise pour les
pktes.

Voir la suite auz pages Il etVII
de la couverture.

ALIMENT DES ENFANTS
* PHOSPHITINE FAIIERES "

EXPEDITION DE

MAREE & COMESTIBLES

En France et i I'tlranger
pouT n’importe quetle quantité.
M arée, poisHune d'eau douce, écrc-
vieeee, lanitoubtee, honiards, gibiers,
volaillcB,viande de houcberie.primcurt».

eoDKcrvcK, frumaeeH . desecrlIB,etc., etc.

H.PUREEIJIERE,A. «CEROILT, Sy«
9, ruede laPettte-Tmnéerie<iti)ne«tnM ,Piré/
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Expédition de tous

Adresse télégraphigm: FROVZSION*FARZS

Comestibles

EN PROVINCE ET A L’'ETRANGER

PRIX-OOURA.NT FRANCO SUR DEMANDE

HUITRES
MAREE
VOLAILLE Au conra.
GIBIER Prix franco sur demande.
FRUITS
PRIMEURS
PATES DE FOIES GRAS TRUFHES
muiie Itnu
lub  Ltw  Kritr
Pités en croéte, 6 conTerU.s'000,.,. 9.50 6 B 8 >
- 8 ) 00.... 12. » 11. » 11. B
- 12 > 0.. . 16. » 14. » 14. 1)
- 15 > 1.... 20. 0 18. » 18.))
— 20 3 2, .. 24. »92. B22. »
- S6 » 3 80. 1 26. » 26. »
2.60 1.60 1.60
8-00 2.50 2.60
— 10... 6.60 8.26 8.26
- 9 . 6.60 4.26 4.26
- 8... 5.25 5.26
Terrines Hautes, 12 3 4.26 4.26
— 10 6.60 5.75 6.76
_ 9. 6.50 6.50
_ 8 10.50 8.60 8.50
- 14. 3 10.60 10.60
19. » 15.60 15.50
Purée de Foies gras, la Botte. fr. 0.80 1. »
PATES DE FOIES DE CANARDS TRUFFES
TErrlNee S™ Ld.iicieeee e 1.80
— 12.... 3. »
— . 10, 3.60
6.60

COLIS POSTAUX A PRIX FIXE

Pour PARIS : Prasco & domiolle
PoarlaPROVIHOE:Francodanstoateslesgares

Colis n" 1. — Prix net 2.75

1 kilog. (environ) poissons ordinaires.

Colis n* 2. — Prix net 4 fr.

2 kilog. (environ) poissons ordinaires.

Colis n"* 3. — Prix net 6.50

4 kilog. poissons ordinaires.

Colis n*4. — Prix net 5 fr.

1 kilog. poissons fins.

Colis n" 5. — Prix net 9 fr.

2 kilog. poissons fins.

Colis n® 6. — Prix net 16 fr.

4 kilog. poissons.

Colis n"* 7. — Prix net 4.75

1 kilog. poissons ordinaires,
1/2 botte petits pois extra,
1/8 baril anehois de Norwége.

Colis n' 8. — Prix net 7.75

1 kilog. poissons fins,

1/2 boite petits poi« Rcedel an beurre,

1 boite barengs marinés an vin blanc (Capitaine
Cook).

Vota. — Nous composons les tXliS suivant les
arrivages et les cours, en ayant soin de varier
autant que possible pour ceux de nos clients qui
demandent des envois chagne semaine.

Sauf avis contraire, chaqué colis ne comprend
qu'une seule espéce de poisson. Les personnes
qui en désirent plusieurs sortes ou qui ne veulent
pas recevoir tel ou tel poisson devront nous en

avertir.
D'autre part, nous considérons ;

1° Comme poissons fias le saumon,
saumonée et de riviére, le turbot, la barbue, la
solé, le bomard, la langouste, le bar, le mulet, la
carpe, le brocbet, I'ombre chevalier, les écrevisses
et les crevettes roses.

ia traite

2* Comme poissons ordinaires : la raie, le ma-
quereau, le merlan, le rouget, le grondin, la vive,
le carrelet, la limande, le cabilland, le hareng

frais Tanguille de mer, I'éperlan, l'aigrefin, la do-
rado, les monles et les crevettes grises ou autres

poissons suivant les arrivages.
Hous expédions également au cours du jour les
poissons qui nous sont demandés par quaotités

quelconques.

Colisn® 17. — Prix net 10 fr.

1 canard sauvage,
1 belle langouste.

Colis n”20. — Prix net 6.80.

3 kilog. choucroute,

2 cervelas de Strasbourg,

2 saucisses de Strasbourg,

2 — de Francfort,

500 gr. Poitrine fumée de Strasbourg.
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L'ne maladie grave ne debute jamais subitement;
elle est toujours annoncée par des malaises précurseurs
qui sont :

Dminution des ferees : ia fatigue survient rapide-
ment ; on s'essouffle vite, on a ja crainte de |'exercice
physique, on devient casanier.

Diminulioit de I'apprM : la digestién est lente, pro-
voque de la lourdeur, de l'assoupissement, : il faut se
desserrer aprés le repas.

DiminunoH de la fuissance iotellictuelU : I'atiention

est moins soutenue, la comprehension moins vive, la
mefmoire capricieuse, on devient paresseux, taciturne,
on recberche la solitude.

Ia s tms DropnsM et Iplcicn
. CAMUS8, Fab>

144 av.tfu maine. Paris

DEPOT des THES

iK1\

Wompagnie Anglaise
23, place Vendéme, PARIS
MAiaON FONDEE EN 1823)

Envoi du Cataloj®ue sur dein;md<.
Edi'oi frauco en proTince é, partir d’un ktl

fr-

NIokeIIIa1a|nUrad|rI|reaMe
Ssslaa Bousiee, briille nuile
sceot D*Dnlt liiDDoeeavec
ir*, 'hserontpe itieod”. pone.
Perl* IO'AS.PrsTioee 11(SO

IVEC U
VEILLEUSE-PHARE. 185 FntB¥ Be-Idhke.

58, IxmleTftrd A* im
PAUS

vVuutu

Avant que tous ces symptbmes de débiiitation gené-
rale ne soient survenus, il est prudent d’enrayer le mal.
On reléve I'oiganisme par ce stimulant de la circulalion,
la io/a; on réveille 1'appétit par la coca et le lanix;
cm redonne aux tissus des éléments de vitalité par le
phospkaSe de chaux.

C'esten vertu de cette composition : kola, coca”pkos-
thaie de chaux, que le Fi» Disiles peut étre regardé
comme le meilleur des préservatifs contre les maladies
de débiiitation, i

Dr ALEQUE.

P.-H. — Le j'tu Deslies se trouve dans toutes les
pharmacies : son prix estde 5francs.— En envoyant un
mandat de pareille somme au Directeur du Dépot
Central, rué du Louvre, 5 6\s, Paris, on le reyoitfranco
k domicile.

BALAIS AMERICAINS PERFECTIONNES

WILLIAMS & C®

1 et 21, Rtte Caumartin — PARIS

*44'[i| 1 140-HIMH ST > DL @il 111 <4 Tl 1410 < e e il uititil 110

\ LINGE OUVRAGE

+ CNeaiat i t tabte, i*ippa> Drap”Tiies, AjdMBi, Hiaebtjn, Cdi, M. g
B UtiliM tion d« tout ftocieD Unge Z
i M®STUREL, 86, avenue W afram, Paris. i
lllleitrt«M ilM»1TIH »lilieesleM «111il111M IM M i LLLiflii]?
3VIiIOXTrTAIJM >E

Sea CORNICHONS Fa“on Miss MABIANNS

PATE EPILATOIRE DUSSER

Eosployit une ou 4cus foU pAr iijoii. «il» fletroit iM poi» foUet» fIsterOleus aur le vuige des D*iaca, win» auouo joooovi&téDt pour la

peau, mdo« la plu» deUcau. Sécurité, Bfficaclté faraoUe*. —

toouataohe, 10 a. Mmconandac)—Poux 1m brat, «aplojar le PILIVORE _

Le Gérani : A. DESBOIS.

Andde Succéa, —iTour la barbe, iu fr.:

1j% hoUe, «pérlale pour la

DUSSBIi, 1,fUe (1«|«Roasuau PARIS.

rARI»—IMP. COAAnie SCBLABUm, SS7, AUB SaiHT'BONOBI





